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VISTO: El Expediente CUDAP: FCEQYN_EXP-S01:0000380/2021 - Facultad de
Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales - Aprobacion de némina de Profesores para
integrar el Cuerpo Académico, Actualizaciéon del Plan de Estudios y el Reglamento de la
carrera de Maestria en Tecnologia de los Alimentos, y;

CONSIDERANDO:

QUE, el Consejo Directivo de la Unidad Académica, por Resolucion CD N°
043/2021, aprobd la Disposicion del Decano - Ad referéndum del CD N° 1256/2020,
referente a la actualizacion del cuerpo docente de Posgrado de la Maestria en Tecnologia
de los alimentos.

QUE, asi también, por Resoluciéon CD N° 044/2021, se aprobd la Disposicion del
Decano - Ad referéndum del CD N° 1257/2020, referente a la actualizacion del
Reglamento de funcionamiento del Posgrado en cuestion.

QUE, por Ultimo, por Resolucion CD N° 045/2021, se aprobé la Disposicion del
Decano de la Facultad - Ad referéndum del CD N° 1258/2020, referente a la actualizacion
del Plan de Estudios de la Maestria indicada.

QUE, a fs. 97, toma intervencion el Secretario General de Posgrado de esta
Universidad, recomendando su aprobacion.

QUE, la Comisioén de Posgrado del Alto Cuerpo, en su Despacho N° 007/2021,
obrante a fs. 98, sugiere “APROBAR la Nomina de Profesores para integrar el Cuerpo
Academico, Actualizacion del Plan de Estudios y el Reglamento de la carrera MAESTRIA
EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS, aprobado por Consejo Directivo de la FCEQyN
segtin Resolucion N° 043/21 del 12/03/2021, Resolucion N° 044/21 del 12/03/2021 y
Resolucion N° 045/21 del 12/03/2021".

QUE, el tema fue tratado y aprobado por unanimidad de los Consejeros
participantes, en la 22 Sesion Ordinaria de caracter Virtual/2021 del Consejo Superior,
efectuada el dia 28 de Abril de 2021.

Por ello:

) EL CONSEJO SUPERIOR DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- APRUEBANSE la Nomina de Profesores para integrar el Cuerpo
Academico, la Actualizacion del Plan de Estudios y el Reglamento de la carrera “Maestria
en Tecnologia de los Alimentos”, aprobados por el Consejo Directivo de la Facultad de
Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales segin Resoluciones CD N°s. 043, 044 vy
045/2021, todas de fecha 12 de marzo de 2021, de conformidad al ANEXO, que forma
parte integrante del presente instrumento legal.

ARTICULO 2°.- REGISTRESE, Comuniquese, y Cumplido. ARCHIVESE.-

RESOLUCI()(N" 025/2021
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ANEXO RESOLUCION cs N° 025/2021

Cuerpo Docente de la Maestria en Tecnologia de los Alimentos

El Cuerpo Docente de la Carrera esta integrado por 51 docente-investigadores/as de los
cuales 40 poseen titulo de Doctor/a y 29 poseen titulo de Magister o Master; a su vez del
total de los docentes-investigadores/as 20 son egresados/as de la carrera.

Némina de Docentes-investigadores/as afectados al dictado de las asignaturas
correspondientes al trayecto estructurado de la carrera

Asignatura

Carga horaria

Apellido y Nombres
Titulo de posgrado

Cargo
Institucion

Funcién en la asignatura

(30 h)

Bromatologia

Dr. Brumovsky, Luis
Alberto

Profesor Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesor Responsable
* Profesor a cargo del
dictado

Dra. Sanchez
Boado, Lucila

Profesora Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Estadistica
Aplicada (40 h)

Dr. Schmalko
Radichowski, Miguel
Eduardo

Profesor Emérito
IMAM-FCEQyN-UNaM

* Profesor Responsable
* Profesor a cargo del
dictado

Dra. Thea, Ana
Eugenia

Profesora Ayudante
de Primera
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Celaya, Liliana

Soledad

Profesora Adjunta
Invest. Asistente
CONICET-FCEQyN-
UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Alimentos
(50 h)

Fenémenos de
Transporte en
la Industria de

Dra. Lovera, Nancy
Noelia

Profesora Jefe de
Trabajos Practicos
FCEQyN-UNaM

* Profesora Responsable
* Profesora a cargo del
dictado

Mgter. Surkan,
Sergio Alejandro

Profesor Adjunto
FCEQyN-UNaM

* Profesor a cargo del ]
dictado

Dr. Holowaty,
Santiago Alexi

Profesor Jefe de
Trabajos Practicos
IMAM-FCEQyN-UNaM

* Profesor a cargo del
dictado

(30 h)

Quimica de los
Alimentos |

Dr. Brumovsky, Luis
Alberto

Profesor Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesor Responsable
* Profesor a cargo del
dictado

Dra. Martos, Maria
Alicia

Profesora Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Arguello,
Beatriz del Valle

Profesora Emérita
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Mgter. Trela, Valeria
Daiana

Profesora Jefe de
Trabajos Practicos
IMAM-FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Buera, Maria
del Pilar

Invest. Superior
CONICET-FCEYN-
UBA

* Profesora a cargo del
dictado
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Asighatura
Carga horaria

Apellido y Nombres
Titulo de posgrado

Cargo
Institucion

Funcion en la asignatura

Quimica de los
Alimentos I
(30 h)

Dra. Horianski,
Marta Aurelia

Profesora Adjunta
FCEQyN-UNaM

* Profesora Responsable |
* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Jerke, Gladis

Profesora Adjunta
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Martos, Maria
Alicia

Profesora Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Mgter. Zubreski,
Emilce Roxana

Profesora Jefe de
Trabajos practicos
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Brousse, Maria
Marcela

Profesora Adjunta
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Butiuk, Ana

Paula

Profesora Ayudante
de Primera
Invest. Asistente
CONICET-FCEQyN-
UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Quimica de los
Alimentos Il
(40 h)

Dra. Arglello,
Beatriz del Valle

Profesora Emérita
FCEQyN-UNaM

* Profesora Responsable
* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Malec, Laura
Sara

Invest. independiente
CONICET-FCEYN-
UBA

* Profesora a cargo del
dictado

Master Borsini, Ariel
Alejandro

Profesor Adjunto
FCEQyN-UNaM

* Profesor a cargo del
dictado

Mgter. Scipioni,
Griselda Patricia

Profesora Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Schvezov,

Profesora Ayudante

* Profesora a cargo del

a Natasha de Primera dictado
CONICET-FCEQyN-
UNaM
Taller de Tesis | Dra. Thea, Ana Profesora Ayudante | * Profesora Responsable
(40 h) Eugenia de Primera * Profesora a cargo del
FCEQyN-UNaM dictado
Disefos Dr. Schmalko Profesor Emérito * Profesor Responsable
Experimentales | Radichowski, Migue! | IMAM-FCEQyN-UNaM | * Profesor a cargo del
(30 h) Eduardo dictado

Dra. Thea, Ana
Eugenia

Profesora Ayudante
de Primera
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra.Celaya, Liliana
Soledad

Profesora Adjunta
Invest. Asistente
CONICET-FCEQyN-
UNaM

* Profesora a cargo del
dictado
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Asignatura Apellido y Nombres Cargo Funcién en la asignhatura
Carga horaria Titulo de posgrado Institucion
Dra. Schvezov, Profesora Ayudante | * Profesora a cargo del
Natasha de Primera dictado
CONICET-FCEQyN-
- UNaM
" Taller de Tesis | Dra. Thea, Ana Profesora Ayudante | * Profesora Responsable
(40 h) Eugenia de Primera * Profesora a cargo del
FCEQyN-UNaM dictado
Disefios Dr. Schmalko Profesor Emérito * Profesor Responsable
Experimentales | Radichowski, Miguel | IMAM-FCEQyN-UNaM | * Profesor a cargo del
(30 h) Eduardo dictado

Dra. Thea, Ana
Eugenia

Profesora Ayudante
de Primera
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Celaya, Liliana
Soledad

Profesora Adjunta
invest. Asistente
CONICET-FCEQyN-
UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Microbiologia
de los
Alimentos
(60 h)

Mgter. Pucciarelli
Roman, Amada
Beatriz

Profesora Jefe de
Trabajos practicos
FCEQyN-UNaM

* Profesora Responsable
* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Dallagnol,
Andrea Micaela

Profesora Jefe de
Trabajos practicos
Invest. Asistente
IBS-CONICET-
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Mgter. Garcia,
Myriam Alicia

Profesora Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Mgter. Zubreski,
Emilce Roxana

Profesora Jefe de
Trabajos practicos
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Salvatierra,
Karina

Profesora Ayudante
de Primera
InBIOMis-FCEQyN-
UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Magter. Duce, Jorge

Alberto

Profesor Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesor a cargo del
dictado

' Dra. Von Specht

Martha Elena

Profesora Adjunta
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Analisis de los

Mgter. Scipioni,

Profesora Titular

* Profesora Responsable

Alimentos Griselda Patricia FCEQyN-UNaM * Profesora a cargo del
(50 h) dictado
Dr. Brusilovsky, Profesor Adjunto * Profesor a cargo del
David Leopoldo invest. Adjunto dictado
IMAM-CONICET-
FCEQyN-UNaM
.-.'. _l/
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Asignatura
Carga horaria

Apellido y Nombres
Titulo de posgrado

Cargo
Institucion

Funcion en la asignatura

Dr. Herrera, José
Luis

Profesor Adjunto
FCEQyN-UNaM

* Profesor a cargo del
dictado

Dra. Ares, Alicia
Ester

Profesora Titular
Invest. Independiente
IMAM-CONICET-
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Arglello,
Beatriz del Valle

Profesora Emérita
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dr. Burgos Pacci,
Maximiliano Alberto

Profesor Adjunto
Invest. Independiente
INFIQC-CONICET-
FCQ-UNC

* Profesor a cargo del
dictado

Mgter. Cruz, Nancy
Elizabeth

Profesora Adjunta
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Sanchez
Boado, Lucila

Profesora Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesora Responsable
* Profesora a cargo del
dictado

Nutricion
Basica
(40 h)

Dra. Zago, Liliana
Beatriz

Profesora Adjunta
FFyB-UBA

* Profesora a cargo del
dictado

Mgter. Surkan,
Sergio Alejandro

Profesor Adjunto
FCEQyN-UNaM

* Profesor Responsable
* Profesor a cargo del
dictado

Operaciones
de Separacion
Mecanica (40
h)

Mgter. Trela, Valeria
Daiana

Profesora Jefe de
Trabajos Practicos
IMAM-FCEQyN-UNaM

*Profesora a cargo del
dictado

Dra. Fernandez,
Paula Rosana

Profesora Ayudante
de Primera
IMAM-CONICET-
FCEQyN-UNaM

*Profesora a cargo del
dictado

Operaciones
de
Conservacion
de los
Alimentos
(40 h)

Dr. Schmalko
Radichowski, Miguel
Eduardo

Profesor Emérito
IMAM-FCEQyN-UNaM

* Profesor Responsable
*Profesor a cargo del
dictado

Dra. Dallagnol,
Andrea Micaela

Profesora Jefe de
Trabajos practicos
Invest. Asistente
IBS-CONICET-
FCEQyN-UNaM

*Profesora a cargo del
dictado

Dra. Hase, Sandra
Liliana

Profesora Titular
FCEQyN-UNaM

*Profesora a cargo del
dictado

Dr. Morawicki,
Rubén Omar

University of
Arkansas, EEUU

*Profesor a cargo del
dictado
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Asignatura
Carga horaria

Apellido y Nombres
Titulo de posgrado

Cargo
Institucion

Funcién en la asignatura

Dra. Lovera, Nancy
Noelia

Profesora Jefe de
Trabajos Practicos
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dr. Holowaty,
Santiago Alexi

Profesor Jefe de
Trabajos Practicos
IMAM-FCEQyN-UNaM

* Profesor a cargo del
dictado

Analisis Mgter. Surkan,
Sensorial Sergio Alejandro
(40 h)

Profesor Adjunto
FCEQyN-UNaM

* Profesor Responsable
*Profesor a cargo del
dictado

Mgter. Trela, Valeria
Daiana

Profesora Jefe de
Trabajos Practicos
IMAM-FCEQyN-UNaM

*Profesora a cargo del
dictado

Nomina de Docentes-investigadores/as afectados al dictado de las asignaturas
correspondientes al trayecto no estructurado de la carrera

Alimentos (40 h)

Cargo Docente
Institucion

Funcion en la asignatura

Asignatura Apellido y Nombres
Carga horaria Titulo de posgrado
Biologia Dra. Arguelles,
Molecular y Carina Francisca
Genomica
Aplicada a

Profesora Jefe de
Trabajos Practicos
FCEQyN-UNaM

* Profesora
Responsable

* Profesora a cargo del
dictado

Dr. Miretti, Marcos
Mateo

Profesor Adjunto

IBS-CONICET-
FCEQyN-UNaM

Invest. Independiente

* Profesor a cargo del
dictado

Ferreras, Julian
Alberto

Profesor Adjunto
Invest. Adjunto
IBS-CONICET-
FCEQyN-UNaM

* Profesor a cargo del
dictado

Dra. Uribe Cruz,

Profesora Titular ad -

* Profesora a cargo del

Carolina Honorem, (UNFRGS, | dictado
Brasil)
FCEQyN-UNaM
Dra. Fay, Jessica IBS-CONICET- * Profesora a cargo del
Vannina UNaM dictado

Técnicas Dr. Herrera, José
Cromatograficas | Luis
Aplicadas. GC-
HPLC (40 h)

Profesor Adjunto
FCEQyN-UNaM

* Profesor Responsable
* Profesora a cargo del
dictado

"Dra. Celaya, Liliana

Profesora Ayudante

* Profesora a cargo del

- _/

Soledad de Primera dictado
Invest. Asistente
CONICET-FCEQyN-
UNaM

il
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Asignatura
Carga horaria

Apellido y Nombres
Titulo de posgrado

Cargo
institucion

Funcién en la asignatura

Micotoxicologia
Alimentaria
(40 h)

Dra. Jerke, Gladis

Profesora Adjunta
FCEQyN-UNaM

* Profesora Responsable
* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Horianski, Marta
Aurelia

Profesora Adjunta
FCEQyN-UNaM

*Profesora a cargo del
dictado

Propiedades
Fisico-quimicas
de Sustancias

Mgter. Scipioni,
Griselda Patricia

Profesora Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesora Responsable
* Profesora a cargo del
dictado

Presentes en
Alimentos (30 h)

Mgter. Baumann,
Alicia Jeannette

Profesora Adjunta
InBIOMis-FCEQyN-
UNaM

*Profesora a cargo del
dictado

Dra. Rodriguez, Maria
Daniela

Profesora Adjunta
InBIOMis-FCEQyN-
UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Sadafioski,
Marcela Alejandra

Profesora Jefe de
Trabajos Précticos
InBIOMis-FCEQyN-

UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Microy
Nanotecnologia
en la Industria de

Mgter. Scipioni,
Griselda Patricia

Profesora Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesora Responsable
* Profesora a cargo del
dictado

Alimentos (40 h)

Dr. Schmalko
Radichowski, Miguel
Eduardo

Profesor Emérito
IMAM-FCEQyN-
UNaM

* Profesor a cargo del
dictado

Dr. Brusilovsky, David
Leopoldo

Profesor Adjunto
Invest. Adjunto
IMAM-CONICET-
FCEQyN-UNaM

* Profesor a cargo del
dictado

Dr. Burgos Pacci,
Maximiliano Alberto

Profesor Adjunto
Invest. Independiente
INFIQC-CONICET-

* Profesor a cargo del
dictado

FCQ-UNC
Dr. Garcia, Pablo Profesor Ayudante de | * Profesor a cargo del
Facundo Primera dictado

INFIQC-FCQ-UNC

Produccion de
Enzimas
Microbianas y su

Dra. Martos, Maria
Alicia

Profesora Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesora Responsable
* Profesora a cargo del
dictado

Aplicacion en
Tecnologia de
Alimentos (50 h)

Mgter. Zubreski,
Emilce Roxana

Profesora Jefe de
Trabajos practicos
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Butiuk, Ana Paula

Profesora Ayudante
de Primera
Invest. Asistente
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado




|

MINISTERIO DE EDUCACION
UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
CONSEJO SUPERIOR

AMPUS UNIVERSITARIO, RUTA NACIONAL N° 12 KM, 7 ¥
ESTAFETA MIGUEL LANUS - 3304 - POSADAS - MISIONES

“2021 - ANO DE HOMENAJE AL PREMIO NOBEL DE MEDICINA DR. CESAR MILSTEIN"

ANEXO RESOLUCION cs Ne 025/2021

Asignatura
Carga horaria

Apellido y Nombres
Titulo de posgrado

Cargo
Institucién

Funcion en la asignatura

Tecnologias de
Preservacion de
Frutas y
Hortalizas (40 h)

Dra. Lovera, Nancy
Noelia

Profesora Jefe de
Trabajos Practicos
FCEQyN-UNaM

* Profesora Responsable
* Profesora a cargo del
dictado

Mgter. Trela, Valeria
Daiana

Profesora Jefe de
Trabajos Practicos

* Profesora a cargo del
dictado

IMAM-FCEQyN-
UNaM
Dra. Fernandez, Paula | Profesora Ayudante | * Profesora a cargo del
Rosana de Primera dictado
IMAM-CONICET-

FCEQyN-UNaM

Textura de los
Alimentos (40 h)

Dra. Hase, Sandra
Liliana

Profesora Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesora Responsable
*Profesora a cargo del
dictado.

Dra. Brousse, Maria
Marcela

Profesora Adjunta
FCEQyN-UNaM

*Profesora a cargo del
dictado

Dra. Maidana, Silvana
Andrea

Profesora Ayudante
de Primera
CONICET-FCEQyN-
UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Yerba Mate. Dr. Schmalko Profesor Emérito * Profesor Responsable
Propiedades y Radichowski, Miguel IMAM-FCEQyN- * Profesor a cargo del
Procesamiento Eduardo UNaM dictado

(60h) Dra. Thea, Ana Profesora Ayudante | * Profesora a cargo del
Eugenia de Primera dictado
FCEQyN-UNaM
Mgter. Surkan, Sergio Profesor Adjunto * Profesor a cargo del
Alejandro FCEQyN-UNaM dictado
Dr. Holowaty, Profesor Jefe de * Profesor a cargo del
Santiago Alexi Trabajos Practicos dictado
IMAM-FCEQyN-
UNaM
Mgter. Scipioni, Profesora Titular * Profesora a cargo del
Griselda Patricia FCEQyN-UNaM dictado
Dra. Molina, Sandra INTA-Misiones * Profesora a cargo del
Patricia dictado
Dr. Brumovsky, Luis Profesor Titular * Profesor a cargo del
Alberto FCEQyN-UNaM dictado
Control de Mgter. Pucciarelli Profesora Jefe de * Profesora Responsable
Calidad Roman, Amada Trabajos practicos * Profesora a cargo del

Microbiologica de
Aguas (30 h)

Beatriz

FCEQyN-UNaM

dictado

Dra. Dallagnol, Andrea
Micaela

Profesora Jefe de
Trabajos practicos
IBS-CONICET-
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado
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Asignatura
Carga horaria

Apellido y Nombres
Titulo de posgrado

Cargo
Institucion

Funcidn en la asignatura

Mgter. Garcia,
Myriam Alicia

Profesora Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Mgter. Zubreski,
Emilce Roxana

Profesora Jefe de
Trabajos practicos
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Salvatierra,
Karina Alejandra

Profesora Jefe de
Trabajos practicos
InBIOMis-FCEQyN-

UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Mgter. Zubreski,
Emilce Roxana

Profesora Jefe de
Trabajos practicos
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Tecnologia de

Mgter. Milde, Laura

Profesora Asociada

* Profesora

Alimentos Beatriz FCEQyN-UNaM Responsable
Libres de Gluten * Profesora a cargo del
(40 h) dictado

Envases y Dr. Albani, Oscar Profesor Titular * Profesor Responsable

Biopeliculas
para Alimentos
(30 h)

Alfredo

IMAM-FCEQyN-
UNaM

* Profesor a cargo del
dictado

Mgter. Trela, Valeria
Daiana

Profesora Jefe de
Trabajos Practicos
IMAM-FCEQyN-
UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Dra. Cuenca,
Pamela Soledad

Profesora Jefe de
Trabajos Practicos
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado

Espectrometria
de Masas
Aplicada al
Analisis de
Alimentos (40 h)

Mgter. Scipioni,
Griselda Patricia

Profesora Titular
FCEQyN-UNaM

* Profesora
Responsable

* Profesora a cargo del
dictado

Dr. Pelaez, Walter
José

Investigador
Independiente
INFIQC-CONICET-
FCQ-UNC

* Profesor a cargo del |
dictado

Dra. Arguello,
Beatriz del Valle

Profesora Emérita
FCEQyN-UNaM

* Profesora a cargo del
dictado
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Actualizacion del Plan de Estudios Maestria en Tecnologia de los

Alimentos

La formacién de docentes e investigadores en el area de la ciencia y tecnologia de los
alimentos se inicié en el Departamento Tecnoldgico de la Facultad de Ingenieria Quimica,
dependiente inicialmente de la UNNE. En 1973 se crea la Universidad Nacional de
Misiones por el decreto ley 20.2861/73 y la Facultad de Ingenieria Quimica pasa a
depender de la UNaM bajo el nombre de Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y
Naturales. En afios siguientes se conforman grupos de investigacién relacionados
fundamentalmente con productos regionales de gran importancia econdémica para la
provincia de Misiones.

La Maestria en Tecnologia de los Alimentos fue creada por Res 027/98 del Consejo
Superior de la Universidad Nacional de Misiones. Su objetivo es proporcionar una
formacion superior en el area de las tecnologias de los alimentos, profundizando la
formaciéon en el conocimiento teérico y aplicado de esta disciplina, las metodologias de
investigacion y el estado de su desarrollo. Actualmente, representa una articulacion entre
las carreras de grado que se dictan en el ambito de FCEQyN y el Doctorado en Ciencias
Aplicadas, carrera que cuenta con una subdisciplina en Tecnologia de Alimentos. Prueba
de ello lo constituye el nimero creciente de egresados/as con el titulo de Magister que
continlan su formacion cientifica en el Doctorado en Ciencias Aplicadas. El cuerpo
docente de la carrera esta integrado por docentes-investigadores/as con titulos de
Magister y Doctor/a. El 39% del cuerpo docente lo integran egresados de la carrera.

La Maestria en Tecnologia de los Alimentos es una carrera de especial importancia en la
regién noreste de Argentina y paises limitrofes como Paraguay, no solo en el ambito
institucional sino como aporte a la formacion de profesionales que se desempefian en el
ambito pUblico y en empresas privadas relacionadas con la produccion de alimentos,
quienes a través de la adquisicién de nuevos conocimientos y realizacion de tesis han
contribuido a la mejora de productos existentes y al desarrollo de nuevos productos. En
tal sentido pueden citarse las investigaciones sobre: composicion quimica,
procesamiento, estacionamiento y desarrollo de nuevos productos de la yerba mate;
estudios que permitieron la elaboracion de nuevos productos utilizando mandioca como
materia prima; estudios de caracterizacion de variedades de Stevia y de su contenido en
edulcorantes que permitieron una selecciéon basada en el contenido total de glucosidos y
sus proporciones relativas. Esta Ultima investigacion permitio el desarrollo de un proceso
de extraccién y purificaciéon de edulcorantes adaptado a las posibilidades de la region. En
los ultimos afios se han conformado nuevos grupos y proyectos de investigacion
dirigidos, co-dirigidos e integrados por docentes-investigadores egresados de la Maestria
en Tecnologia de los Alimentos. Estos proyectos, que utilizan materias primas regionales,
abarcan tematicas como: extraccion enzimatica de almidon de mandioca; propiedades
fisico-quimicas y microbiologica de miel de abejas nativas; fortificacion de fideos a base
de fécula de mandioca; control microbiolégico de carnes y verduras; desarrollo de
tecnologias para la extraccion de compuestos bioactivos a partir de la yerba mate;
estudio de las propiedades sensoriales de la yerba mate; desarrollo de envases
biodegradables y recubrimientos activos a partir de almidén de mandioca; estudios de
cgntaminantes en la yerba mate; preservacion y deshidratacion de frutas; sintesis verde
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de nanoparticulas antimicrobianas; bio-conservacion de carne de pescado; produccion de
galletitas y crackers a base de almidén de mandioca; premezclas para la produccion de
pastas libres de gluten.

La Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales mantiene convenios de
cooperacion con instituciones publicas o privadas donde participan Maestrandos/as y
docentes de la carrera. Parte de los trabajos de tesis que desarrollan los/as
Maestrandos/as surgen de aportes realizados o de situaciones reales planteadas por
estas instituciones que requieren una solucion cientifico-técnica.

La formacion de investigadores/as o profesionales en el area de la tecnologia de los
alimentos requiere de una constante actualizacién en procesos de produccion de
alimentos y en investigaciones que permitan el desarrollo de nuevos alimentos, aditivos
alimentarios y alimentos para grupos etarios con necesidades diferentes. Esto requiere

- del aporte de conocimiento de nuevas areas cientificas y técnicas. En base a lo expuesto
se propone actualizar el Plan de estudios de la Maestria en Tecnologia de los Alimentos
de la FCEQyN - UNaM.

Denominacion de la Carrera

Maestria en Tecnologia de los Alimentos

Denominacion de la titulacion a otorgar

Magister en Tecnologia de los Alimentos

Objetivos de la carrera

La carrera de posgrado Maestria en Tecnologia de los Alimentos se propone alcanzar los

siguientes objetivos:

* Formar postgraduados/as con un solido y actualizado conocimiento cientifico en el area

de la tecnologia de los alimentos.

* Desarrollar habilidades para investigar, mediante el empleo del método cientifico para

interpretar, interrelacionar y transformar los campos de interés en la disciplina.

* Formar recursos humanos capacitados para transferir adecuadamente los

conocimientos adquiridos, capacitar a otros/as dirigidos/as y participar en equipos de

investigacion multidisciplinarios.

* Estimular en los docentes y estudiantes la necesidad de una actualizacion permanente

de contenidos y su transferencia.

* Poner a disposicién de los docentes y graduados/as de la Facultad de Ciencias
Exactas, Quimicas y Naturales cursos de posgrado en temas avanzados de la disciplina.
/' * Desarrollar nuevas areas de investigacion en ciencia y tecnologia de los alimentos y
/ consolidar las existentes relacionadas con las problematicas regionales.
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La carrera se encuadra dentro de los objetivos de la Universidad Nacional de Misiones
con la finalidad de formar profesionales con estudios de posgrado, capacitados/as para el
trabajo especializado, la docencia, la investigacion y la extension.

Requisitos de ingreso

El/La postulante debera poseer Titulo de Grado Universitario expedido por Universidades
Publicas o Privadas, Nacionales o Extranjeras en areas afines al programa. Si el Comite
Académico de la Carrera lo considera necesario, requerird el plan de estudios o los
programas analiticos de las materias sobre cuya base fue otorgado el titulo de grado.
Podran aspirar a ingresar a la Carrera de Maestria en Tecnologia de los Alimentos,
quienes cumplan con los siguientes requisitos:

* Egresados/as de Universidades Nacionales, Universidades Provinciales reconocidas
por el Poder Ejecutivo Nacional, Universidades privadas reconocidas por el Poder
Ejecutivo Nacional, o Universidades del extranjero reconocidas por las autoridades
competentes de su pais, que posean titulo de grado méaximo equivalente a los de esta
Facultad.

* Graduados/as de Carreras de duracion menor de cinco (5) afios, que rednan créditos
suficientes, evaluados por el Comité Académico de la Carrera.

* Personas que no posean titulos universitarios pero que por sus meritos intelectuales y
cientificos sean admitidos como aspirantes por el Consejo Directivo, a propuesta del
Comité Académico de la Carrera, ajustandose a la Resolucion de Consejo Superior Nro.

29/04.

Procedimientos de seleccién

El proceso de seleccion lo realiza el Comité Académico de la Carrera. La primera etapa
consiste evaluar los antecedentes del/de la aspirante a través de su curriculum vitae. La

N segunda etapa comprende una entrevista para establecer si el aspirante o la aspirante
posee el perfil solicitado. Los egresados de las carreras que se dictan en la FCEQyN de
la Universidad Nacional de Misiones estaran exceptuados de realizar la entrevista.

Perfil del egresado o egresada

El/La egresado/a al finalizar la Carrera habra adquirido las siguientes competencias:
* Disefiar, planificar e implementar actividades relacionadas con Ia formulacion,
produccion y conservacion de alimentos, con una sdlida formacion cientifico-tecnologica y
una fuerte impronta sobre los aspectos sociales y el medio ambiente.
* Desarrollar, seleccionar y aplicar técnicas, métodos y procedimientos relativos a la
investigacion e innovacioén para la produccién, formulacion, control de calidad y vida util
de los alimentos.
- * Actualizar y perfeccionar sus conocimientos acerca del marco legal, la elaboracion y
/ procesamiento de alimentos para satisfacer las demandas de la sociedad mediante
! nuevas tecnologias.
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* Examinar los aspectos nutricionales de los alimentos y sus efectos en la salud para
adecuarlos a situaciones cambiantes y diversas, con actitud creativa y pensamiento
critico.

* Integrar equipos multi e interdisciplinarios para generar y aportar nuevos conocimientos
en los ambitos académico, productivo, legal, econdmico, social y medioambiental.

* Capacitar a profesionales, funcionarios y todo el personal involucrado en los aspectos
técnicos, legales y de seguridad en los procesos de produccion de alimentos.

Modalidad

La modalidad del desarrollo de la carrera es presencial.

Localizacidn

Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales, Universidad Nacional de Misiones.
Posadas, Misiones, Argentina.

Tipo de carrera

Maestria académica

Plan de Estudios

1. Organizacion del Plan de estudios
El presente plan de estudios es semiestructurado. El trayecto estructurado consta de 14
asignaturas de caracter obligatorio y el trayecto no estructurado consta de 120 h de
asignaturas de caracter optativas. Para acceder al titulo de Magister en Tecnologia de los
Alimentos, los/as Maestrandos/as deberan cumplir con el cursado y la aprobacién de las
N asignaturas obligatorias; 120 h de asignaturas optativas, acreditacion de idioma inglés y
la realizacién y defensa publica de la tesis. Las asignaturas optativas elegidas podran
corresponder a las que ofrece la carrera, como también a asignaturas o cursos de
posgrado que se dicten en el ambito de la Universidad Nacional de Misiones o en otras
instituciones universitarias del pais o del extranjero.

1.1 Asignacion horaria total

La duracion de la carrera es de 24 meses, con un total de 560 h de asignaturas
obligatorias del trayecto estructurado, 120 h de asignaturas optativas del trayecto no
estructurado y 340 h destinadas a tareas de investigacion y elaboracion de la tesis.

Carga horaria semanal 10 h.

Unidad de crédito horario: 10 h
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1.2 Trayecto estructurado

Comprende el cursado y aprobacion de 14 asignaturas de caracter obligatorio.

Asignacion Asignatura Caracter Modalidad- Carga horaria Carga
N° Régimen de horaria
cursado total
Estadistica Obligatorio Presencial - Teodrica: 20 h 40 h
1 Curso Aplicada . -
Bimestral Practica: 20 h
3 e Disefios Obligatorio Presencial - Tedrica: 15 h 30h
urso E i |
rpaAmSgacs Bimestral Practica: 15 h
Taller de Tesis Obligatorio Presencial - Tedrica: 10 h 40 h
3 Curso
Bimestral Practica: 30 h
TN
Obligatorio Presencial - Teorica: 30 h 30 h
4 Curso Bromatologia
Bimestral
) Curso Quimica de los Obligatorio Presencial - Teobrica: 24 h 30h
Alimentos | Bimestral Practica: 6 h
5 C Quimica de los Obligatorio Presencial - Teodrica: 20 h 30h
urso )
Alimentos I Bimestral Practica: 10 h
. e Quimica de los Obligatorio Presencial - Tedrica: 32 h 40 h
urso '
Alimentos Il Bimestral Practica: 8 h
Microbiologia de Obligatorio Presencial - Teorica: 36 h 60
8 Curso los Al ) o
os Alimentos Trimestral Practica: 24 h
Obligatorio Presencial - Teodrica: 30 h 40 h
9 Curso Andlisis Sensorial .
Bimestral Practica: 10 h
e
i @ Anélisis de los Obligatorio Presencial - Teobrica: 35 h 50 h
urso )
Alimentos Trimestral Practica: 15 h
Fenémenos de Obligatorio Presencial - Teodrica:35 h 50 h
Transporte en la - -
11 Curso Industria de Trimestral Practica:15 h
Alimentos
Operaciones de Obligatorio Presencial - Tedrica: 25 h 40 h
12 Curso Separacion . -
VA Bimestral Practica: 15 h
Operaciones de Obligatorio Presencial - Tedrica: 30 h 40 h
13 Curso Conservacion de . o
los Alimentos Bimestral Practica: 10 h
Obligatorio Presencial - Teodrica: 30 h 40 h
14 Curso Nutricién Basica ) o
Sy Bimestral Préactica: 10 h
14
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1.3 Trayecto no estructurado
Comprende el cursado y aprobacion de 120 h de asignaturas de caracter optativo. Las
asignaturas optativas elegidas podran corresponder a las que se detallan a continuacion
0 a otras asighaturas o cursos de posgrado que se dicten en el ambito de la Universidad
Nacional de Misiones o en otras instituciones universitarias del pais o del extranjero.

Asignacion Asignatura Caracter Modalidad- Carga horaria Carga
Ne Régimen de horaria
cursado total
Biologia Optativo Presencial - | Tedrica: 25 h 40 h
Molecular y . g e
15 Curso Gendmica Bimestral Practica: 15 h
Aplicada a
Alimentos
Y
c Técnicas Optativo Presencial - | Tebrica; 16 h 40 h
urso Cromatograficas : e
16 Aplicadas. GC- Bimestral Practica: 24 h
HPLC
Micotoxicologia Optativo Presencial - | Tedrica: 20 h 40 h
17 Curso : ; o
Alimentaria Bimestral Practica: 20 h
Propiedades Optativo Presencial - | Tebrica: 24 h 30 h
Fisico-quimicas . .
18 CUFEE de Sustancias Bimestral Practica: 6 h
Presentes en
Alimentos
Micro y Optativo Presencial - | Teo6rica: 30 h 40 h
Nanotecnolog =} Priciion: 10l
19 Curso iaenla iFESHE =
Industria de
g = Alimentos
20 Produccion de Optativo Presencial - | Teodrica: 30 h 50 h
Curso Micl:_:rgilir:::s y Trimestral | Practica: 20 h
su Aplicacion en
Tecnologia de
Alimentos
21 Tecnologias de Optativo Presencial - | Teodrica: 30 h 40 h
Preservacion de . oo
Curso Frutas y Bimestral Practica: 10 h
Hortalizas
22 c Textura de los Optativo Presencial - | Tedrica: 23 h 40 h
urso .
Alimentos Bimestral Préactica: 17 h
23 Yerba Mate. Optativo Presencial - | Tedrica: 30 h 60 h
- Curso PP rfg;ed%zi% Trimestral Practica: 30 h
\ 15

N
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Control de Optativo Presencial - | Tedrica: 14 h 30 h
24 Curso Ealicad Bimestral Practica: 16 h
Microbiologica )
de Aguas
Tecnologia de Optativo Presencial - | Teorica: 20 h 40 h
25 Curso Alimentos Libres ) I
de Gluten Bimestral Practica: 20 h
Envases y Optativo Presencial - | Tedrica: 20 h 30 h
26 Curso Biopeliculas ) I
para Alimentos Bimestral Practica: 10 h
Espectrometria Optativo Presencial - | Teo6rica: 34 h 40 h
de Masas ) .
27 Curso Aplicada al Bimestral Practica: 6 h
Andlisis de
Alimentos

1.4 Contenidos minimos de los cursos obligatorios correspondientes al trayecto
estructurado

Estadistica Aplicada

Estadistica. Definicion. Tipos. Estadistica descriptiva. Parametros poblacionales y
muestrales. Distribucion normal. Errores del tipo | y Il. Muestra y poblacién. Distribucién
de Student. Caracteristicas. Comparacion con la distribucion normal. Usos. Analisis de
Varianza. Significacién estadistica. Analisis de varianza de uno y varios factores. Analisis
a posteriori. Pruebas especiales. Prueba de Dixon. Prueba de hipdtesis de dos
proporciones. Prueba de bondad de ajuste. Distribuciones discretas. Regresion y
correlacion. Regresién lineal con y sin repeticiones. Regresién mudltiple y no lineal.
Correlacion.

Disefios Experimentales

Disefio de experiencias. Tamafio de muestra. Disefios factoriales. Disefio 2n factorial.
Disefios factoriales completo sin repeticiones, completo con repeticiones y disefio
intermedio. Factores, niveles y repeticiones. Disefio factoriales especiales. Disefio de
Superficie de respuesta: uno dos y tres factores de primer, segundo y tercer orden. Otros
modelos no lineales. Optimizaciéon empirica. Método de factor a factor, de Box-Wilson,

Evop, Simplex y Complex.

Taller de Tesis

Tesis: conceptos generales. Tesis en Tecnologia de los Alimentos. Formulacion y
elaboracion del Plan de Tesis: disefio y planificacion. Estructura interna de la Tesis:
Titulo. Alcances y planteo del problema de investigacion. Justificacién. Hipétesis.
Objetivos. Revision de los antecedentes. Disefio metodoldgico. Materiales y Metodologia.
Resultados. Discusign. Cci)\clusiones. Gréficos, tablas, figuras. Adecuacién del Resumen
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y las palabras clave. Recuperaciéon de la informacion cientifica y técnica: Bibliotecas y
Bases de Datos virtuales. Busqueda y seleccion de articulos cientificos y técnicos.
Organizacién de la informacion. Citas y referencias bibliograficas: Normas APA y otros
estilos.

Bromatologia

Principales sistemas bioquimicos alimentarios. Leche y productos lacteos. Composicion.
Tecnologia del procesamiento. Carne y productos derivados. Composicion y
procesamiento. Productos de origen marino.  Frutas y hortalizas. Maduracion y
metabolismo pos-cosecha. Cereales y legumbres. Trigo, maiz, arroz y soja. Composicion
y estructura del grano. Almacenamiento. Harinas. Panificacién. Almidones. Productos
industriales. Citricos. Componentes principales de los citricos. Sélidos solubles. Azucares
y acidos. Grados Brix. Pectinas y solidos en suspension. Jugos citricos. Alteraciones y
adulteraciones del jugo de naranja. Reacciones de pardeamiento no enzimatico.
Mecanismos. Factores. Evaluacién y prevencion. Pardeamiento enzimatico. Sustratos
fendlicos. Enzimas y mecanismos de reacciones. Prevencién del pardeamiento
enzimatico.

Quimica de los Alimentos |

El agua en los alimentos. Propiedades fisico-quimicas. Interacciones con otros
componentes del alimento. Isotermas de adsorcion. Modelos de sorcion de aguas en
alimentos. Relacion entre presion de vapor relativa y estabilidad de los alimentos.
Movilidad molecular y estabilidad de los alimentos. Monosacéridos y oligosacaridos.
Clasificacion. Nomenclatura. Estereoisomeria. Mutarrotacion. Reacciones quimicas de los
monosacaridos. Reacciones de pardeamiento no enzimatico. Azlcares alcoholes.
Glucésidos. Principales oligosacaridos de los alimentos. Funciones. Polisacaridos.
Almidén. Gelatinizacion. Empastado. Viscosidad de las pastas de almidon.
Retrogradacion. Almidones modificados. Celulosa. Pectinas de alto y bajo metoxilo,
mecanismo de formacion de geles. Sustancias hidrocoloides. Derivados de plantas, algas
y microorganismos. Minerales. Quimica 4cido-base. Factores que afectan la composicion
mineral de los alimentos. Propiedades quimicas y funcionales de los minerales en los

alimentos.

Quimica de los Alimentos Il

Aminoacidos: Estructura, estereoisomeria. Clasificacion. Propiedades acido - base. Punto
isoeléctrico. Polipéptidos y proteinas: Clasificacion. Estructura primaria, secundaria,
terciaria y cuaternaria. Desnaturalizacién: Definicion. Termodinamica de la
desnaturalizacion. Agentes desnaturalizantes: Fisicos y quimicos. Hidrdlisis. Propiedades
funcionales de las proteinas en los alimentos. Clasificacion. Factores estructurales y del
medio que afectan a la funcionalidad. Propiedades de hidratacion: sorcion de agua,
absorcion de agua, hinchamiento, retencion de agua, solubilidad. Propiedades de
interfase: emulsificacion y espumado. Aspectos basicos de la estabilizacion de
emulsiones y espumas. Propiedades de interaccién proteina-proteina: Gelificacion y
3 coagulacion.  Mecanismos, caracterizacion macroestructural vy microestructural.

S ' Modificacion de las propiedades funcionales, nutricionales y aplicaciones de las proteinas
( en matrices alimenta as‘.\fturaleza de las enzimas. Clasificacion. Nociones de cinética
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e inhibicién enzimatica. Factores fisicos y quimicos que afectan la actividad y estabilidad
enzimatica: pH, fuerza idnica, temperatura, actividad acuosa. Inactivacién térmica de
enzimas. Valor D. Principales fuentes de enzimas. Métodos de extraccién y purificacion
de enzimas. Principales enzimas endogenas y exdgenas o afadidas a los alimentos:
hidrolasas (carbohidrasas, proteasas, lipasas) y oxidorreductasas. Sustratos, modo de
accion, control, usos.

Quimica de los Alimentos lli

Lipidos. Nomenclatura. Estereoisomeria. Clasificacion. Acidos grasos. Propiedades
fisicas y quimicas. Acilgliceroles. Estructura cristalina. Polimorfismo. Interesterificacion de
una sola fase y dirigida. Propiedades funcionales. Reacciones de deterioro. Antioxidantes
naturales y sintéticos. Sinergias. Evaluacion del grado de oxidacién. Reacciones
térmicas. Punto de humo. Efecto del procesado sobre las propiedades funcionales y el
valor nutricional. Fuentes de Grasas y aceites naturales. Procesos de extraccion y
refinacion. Sustitutos. Analisis. Composicion acidica. Compuestos hemo. Clorofilas y
derivados. Carotenoides. Flavonoides, antocianinas, taninos, betalainas y otros
compuestos. Estructuras, propiedades fisicas y quimicas. Efectos del procesamiento.
Técnicas para preservar el color. Colorantes utilizados en alimentos. Aspectos legales y
regulatorios. Vitaminas liposolubles e hidrosolubles. Estructuras y propiedades.
Estabilidad. Reacciones de degradacion. Efectos del procesamiento. Retencion de
vitaminas. Aditivos alimentarios. Reguladores y modificadores del pH. Agentes
antimicrobianos. Edulcorantes no caldricos. Aditivos modificadores de la textura.
Estabilizadores y espesantes. Sustitutos de grasas, agentes clarificantes, mejoradores,
gases y propelentes. Sustancias toxicas de origen vegetal, animal y microbiano.
Sustancias adicionadas intencionalmente. Contaminantes y aditivos no intencionales.
Productos de oxidacién lipidica. Metales pesados.

Microbiologia de los Alimentos

Origen de los microorganismos en alimentos: Microflora natural. Muestreo. Factores que
afectan el crecimiento y supervivencia de los microorganismos en alimentos: parametros
intrinsecos y extrinsecos. Ecologia microbiana: biopeliculas. Microbiologia de los
principales alimentos (carnes, pescados, leche, huevo, vegetales). Métodos de analisis
de alimentos: bUsqueda de microorganismos indicadores y patégenos. Metodos
tradicionales y rapidos. Técnicas de laboratorio. Métodos de conservacion de alimentos
(temperatura, presion, electricidad, radiacion, agentes quimicos, atmésferas y actividad
de agua) y su efecto sobre los microorganismos. Principales microorganismos
involucrados en la transmisién de enfermedades. Microbiologia predictiva (superposicion
de barreras). Control de calidad: Microorganismos en superficie y ambiente industrial.
Utilizacion de microorganismos en alimentos: cultivos fermentadores, cultivos protectores,
cultivo adjunto. Probidticos y Prebiéticos. Principales microorganismos involucrados en la
elaboracion de alimentos. Bio-conservacion de alimentos. Bacteriocinas.

Analisis Sensorial

Introduccion v funciones del analisis sensorial. Objetivos de un programa de analisis
sensorial. Percepcién de-los_atributos sensoriales. Area de prueba. Preparacion de las
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muestras. Errores en analisis sensorial. Pruebas discriminativas. Ensayos descriptivos.
Aceptabilidad sensorial. Seleccidon y entrenamiento de evaluadores. Control de Calidad.

Analisis de los Alimentos

Complejidad del analisis de los alimentos. Operaciones de adecuacién de muestras.
Andlisis composicional. Propiedades analiticas. Métodos de calibracién. Espectroscopia
de absorcion molecular ultravioleta, visible e infrarrojo. Fundamentos, leyes que la rigen.
Instrumentacién. Microscopia IR. Espectroscopia Raman. Espectroscopia de emision
molecular. Fundamentos. Instrumentacidn. Espectroscopia de reflectancia vy
transmitancia. Medicion del color en alimentos. Instrumentacién. Espectroscopia de
absorcion, emisién y fluorescencia atémica. Difraccion de rayos X. Fundamentos y leyes
que la rigen. Instrumentacion. Espectrometria de Masas. Técnicas de ionizacién.
Instrumentacion. Técnicas acopladas y en tandem. Espectroscopia de resonancia
magnética nuclear de 'H y '*C. Fundamentos. Instrumentacién. Técnicas de
desacoplamiento. Técnicas electroanaliticas. Fundamentos. Electrodos, sensores y
biosensores. Técnicas Cromatograficas. Fundamentos. Cromatografia liquida, por
exclusion, idnica y gaseosa. Instrumentacion. Microscopia electrénica. Fundamentos.
Instrumentacién. Aplicaciones de las diferentes técnicas instrumentales al analisis de
alimentos.

Fenémenos de Transporte en la Industria de Alimentos

Fundamentos de los procesos de transporte. Balance macroscépico de materia. Balance
macroscopico de energia. Principios de transferencia de cantidad de movimiento.
Pérdidas por friccion en conductos. Principios de transferencia de calor. Transferencia de
calor por conduccion. Transferencia de calor por conveccion. Transferencia de calor por
radiacion. Fundamentos de transferencia de masa. Flujo y transferencia de masa de
componentes. Difusidn en sistemas gaseosos, liquidos y sdélidos. Equilibrio y condiciones
para alcanzar el equilibrio. Transferencia de masa entre fases.

Operaciones de Separaciéon Mecanica

Operaciones Preliminares a la Conservacion de los alimentos. Recoleccion. Limpieza.
Seleccion de tamafio. Corte. Escaldado. Tipos. Trituracion, tamizado. Mezcla y
homogeneizacion. Prensado. Extraccion por prensado. Separaciones hidraulicas.
Sedimentacion. Clasificacion. Clarificadores. Concentradores Tipos. Centrifugacion.
Principios. Separacién liquido - liquido. Separacion Sélido - liquido. Separadores.
Filtracion. Principios. Criterio de seleccion de filtros. Clasificacion de filtros. Medios
filtrantes. Ayudas de filtracion.

Operaciones de Conservacion de los Alimentos

Procesamiento térmico: Probabilidad de deterioro. Relaciones entre cinética quimica y
parametros de procesado térmico. Conservacion por frio. Refrigeracién. Introduccion.
Componentes de un sistema de refrigeracion. Diagramas presion-entalpia. Evaporacion.
Tipos de evaporadores. Procesos. Secado. Propiedades de la mezcla aire-vapor de agua.

Fundamentos., Equipos deﬁa,@ggo. Modificaciones de los alimentos.
. (T
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Nutricion Basica

Nutrientes esenciales y/o indispensables. Ingestas recomendadas. Tablas de
composicion. Metabolismo y balance energético. Célculo de las necesidades de energia.
Proteinas, aminodcidos, balance de nitrégeno. Valor biolégico de las proteinas.
Requerimientos de aminoacidos y proteinas. Complementacion de proteinas. Lipidos en
nutricion. Acidos grasos esenciales. Fuentes alimentarias y recomendaciones
nutricionales. Carbohidratos en nutricion. Requerimientos. Fibra alimentaria. Definicidn.
Propiedades fisiolégicas. Fuentes. Vitaminas. Clasificacion y funciones nutricionales.
Absorcidén y excrecion de las vitaminas. Requerimientos e ingestas recomendadas.
Elementos Minerales. Criterios de esenciatidad. Clasificacién Nutricional. Requerimientos
e ingestas recomendadas. Alimentos funcionales. Definicion. Requisitos para su
denominacién. Propiedades de los alimentos funcionales.

1.5 Contenidos minimos de los cursos optativos ofrecidos por la carrera
correspondientes al trayecto no estructurado

Biologia Molecular y Genémica Aplicada a Alimentos

Genética. Caracteres hereditarios, herencia y variacion. Fenotipo, genotipo, ambiente.
Modelo general de relacién genotipo-fenotipo. Genes y proteinas. Genoma,
transcriptoma, proteoma, metaboloma. Herencia extra-nuclear. Sistemas de expresion en
bacterias, levaduras y eucariotas superiores. Analisis de expresion mediante “chips” de
DNA (4cido desoxirribonucleico). Tecnologia de DNA recombinante. Identificacion de
genes: elementos necesarios para el clonado de genes: enzimas de restriccion, vectores
de clonado, hibridacion de acidos nucleicos. Analisis de genes clonados Southern y
Northern blot. Introduccidon de genes en células bacterianas y eucariotas. Utilizacion de
bancos de secuencia. Tecnologias basadas en CRISPR (repeticiones palindromicas
cortas agrupadas y regularmente inter espaciadas) y el futuro de la ciencia alimentaria.
Trazabilidad alimentaria. Produccion de animales transgénicos: Métodos de obtencion.
= Aplicaciones, produccion de proteinas. Produccién de animales clonados transgénicos.
Produccion de plantas transgénicas. Transformacién de células y tejidos. Regeneracion y
seleccion de organismos transgénicos. Obtencién de cereales y oleaginosas con caracter
mejorados. Alimentos como vehiculos de inmunizacion oral. Legislacién sobre
construccidon, manipulacion y liberacion de especies mejoradas genéticamente.

Técnicas Cromatograficas Aplicadas. GC-HPLC

Aspectos tedricos de la separacion por Cromatografia Liquida de alta resolucion. Tipos.
Fases Estacionarias. Fases Moviles. Parametros. Clasificacion segin el mecanismo de
separacién. Cromatografia de adsorcién, reparto, afinidad, intercambio i6nico, exclusién
por tamafo. Instrumentacién: inyectores, columnas, detectores. Cromatografia Liquida
practica. Optimizacién de las condiciones de operacion. Troubleshooting. Aspectos
tedricos de la separacion por Cromatografia Gaseosa. Gases. La ecuacion de Van
Deemter. Instrumentacién: inyectores, columnas, detectores. Cromatografia Gaseosa

' practica. Optimizacién de las condiciones de operacion. Troubleshooting. Analisis
' cualitativos. Andlisis cuantitativos. Procesamiento de datos. Desarrollo de métodos de
analisis. Validacion. Aplicaciones.
=~ _,_/"?
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Micotoxicologia Alimentaria

Problematica de la contaminacién fungica en alimentos y produccién de micotoxinas.
Impacto medioambiental, humano y animal de las micotoxinas. Caracteristicas biologicas
de los alimentos susceptibles a la contaminacién fingica. Factores predisponentes en la
biosintesis micotoxigénica. Géneros y especies fungicas micotoxigénicas. Caracteristicas
fisicoquimicas generales de las micotoxinas. Riesgos sanitarios. Micotoxicosis.
Metodologias de analisis. Aspectos legislativos y normativas vigentes.

Propiedades Fisico-quimicas de Sustancias Presentes en Alimentos

Especies quimicas presentes en alimentos. Compuestos organicos e inorganicos,
naturales y sintéticos. Estructura molecular. Interacciones fisicas. Relacion estructura-
propiedades fisicas. Separacion y purificacion de sustancias naturales y de aditivos

N alimentarios. Reacciones 4cido-base en alimentos. Relaciéon estructura-acidez.
Importancia del pH del medio. Estereoisomeria configuracional y conformacional.
Importancia de la estereoquimica en el comportamiento de compuestos de baja masa
molar y de macromoléculas presentes en alimentos. Principales tipos de reacciones de
los grupos funcionales organicos. Importancia en aceites, bebidas, conservas, alimentos
ricos en proteinas, alimentos dulces.

Micro y Nanotecnologia en la Industria de Alimentos

Importancia de los procesos a escala micro y nanomeétrica en la industria alimentaria.
Interacciones intermoleculares. Auto agregacion. Obtenciéon de vesiculas uni vy
multilamelares. Micro y nanoestructuras. Micro y nanodispersiones. Efectos de las
condiciones del medio sobre el tamafio, la estabilidad y la permeabilidad de las
estructuras. Fendmenos de hidratacion y adsorciéon. Microencapsulacién 'y
nanoencapsulacién. Entrampamiento y liberacion controlada de compuestos bioactivos,
minerales, vitaminas, etc. Minerales nanoestructurados, oligoelementos, nanoparticulas
metal/éxido. Técnicas de caracterizacién. Aplicaciones en nutricion, calidad, seguridad,
embalaje, procesamiento de alimentos, etc. Desarrollo de nano-alimentos y alimentos
moleculares. Aplicaciones de subproductos de la industria alimentaria.

Produccion de Enzimas Microbianas y su Aplicacion en Tecnologia de Alimentos.

Introduccion a la biotecnologia. Etapas de un bioproceso. Seleccion de microorganismos
productores de enzimas de interés industrial. Medios de fermentacion industrial:
optimizacién. Estequiometria y cinética del crecimiento microbiano. Balances de materia y
energia. Rendimientos maximos tetricos. Sistemas de cultivos. Produccion de enzimas
microbianas mediante sistemas batch, batch alimentado y continuo. Factores que influyen
en la produccién de enzimas pécticas: pH del medio, temperatura de incubacién, tiempo
de fermentacion, volumen del indculo. Optimizacién. Recuperacion, concentracion y
purificacion de enzimas del caldo de cultivo. Determinacion de actividades enzimaticas.
Células o enzimas, libres o inmovilizadas. Métodos de inmovilizacién. Tipos de
biorreactores utilizados.
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Tecnologias de Preservacion de Frutas y Hortalizas

Situacion actual y perspectivas del sector frutihorticola del noreste argentino. Factores
que influyen en la calidad de los productos frescos. Principales alteraciones y
enfermedades en la postcosecha. Principios fisicos y quimicos que intervienen en la
maduracion de frutas y hortalizas. Importancia del momento de la cosecha. Aspectos
generales sobre manipulacién de alimentos. Tratamientos postcosecha. Productos
minimamente procesados. Tecnologias de preservacidon de frutas y hortalizas.
Operaciones preliminares: pre-tratamientos. Revestimiento de frutas. Deshidratacion
osmética. Secado. Coccién de frutas (frutas en almibar y mermeladas). Elaboracion de
conservas de hortalizas. Elaboracion de jugo de frutas. Efectos de los métodos de
conservacion sobre la calidad fisicoquimica y sensorial de los productos. Equipos e
instalaciones de procesamiento de frutas y hortalizas. Envasado. Principales alteraciones
de alimentos envasados. Tecnologias emergentes aplicadas a frutas y hortalizas.
Desperdicio y aprovechamiento de productos frutihorticolas.

Textura de los Alimentos

El proceso de la percepcion de la textura del alimento. Relacién entre medidas
instrumentales y sensoriales. Técnicas sensoriales para el estudio de la textura de
alimentos. Medida de las propiedades mecanicas de materiales alimentarios en relacion
con la textura. Medida instrumental de la textura de alimentos soélidos: alimentos basados
en almidén, en grasa, cédrnicos, hortalizas y frutas. Uso del texturémetro. Aspectos
generales: velocidad, deformacién, relacién de tamafio muestras/émbolo. Células
generales. Distintos tipos de ensayos y estudio de las condiciones experimentales segun
los objetivos fijados. Analisis de Perfii de Textura (TPA) instrumental. Principales
ventajas, desventajas y errores en su uso. Los hidrocoloides que crean y modifican la
textura. Relaciones entre su composicion quimica/estructura y su funcionalidad
tecnoldgica.

Yerba Mate. Propiedades y Procesamiento

Introduccién. La planta, el cultivo, la cosecha y la economia yerbatera. Productos en el
Mercado. El procesamiento primario. Cosecha y recepcion. El zapecador. Secaderos:
tipos. Ventajas y desventajas. Balances de masa y energia. Estacionamiento y molienda.
Métodos de estacionamiento. Molienda. Fracciones. Mezclado y envasado. Vida util.
Propiedades quimicas. Compuestos presentes en la yerba mate. Polifenoles vy
Metilxantinas. Saponinas, compuestos responsables de aroma y sabor, pigmentos y
vitaminas. Minerales. Modificaciones en el procesamiento. Propiedades nutricionales y
funcionales de la yerba mate. Propiedades fisicas. Isotermas de sorcion. Propiedades
térmicas. Coeficiente de difusion de humedad. Modificaciones fisicas en el
procesamiento. Color. Determinaciones experimentales. Envases y vida util. Nuevos
productos. Normativa vigente y control de calidad. Cédigo Alimentario Argentino. Normas
IRAM. Rotulado nutricional. Buenas Practicas de manufactura. Determinaciones

experimentales.
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Control de Calidad Microbiolégica de Aguas

Introduccién: Antecedentes- Evolucién - Estado actual y Proyeccién. Clasificacion de
aguas. Enfermedades hidricas: Clasificacién. Epidemiologia. Situacién y estrategias para
su control. Indicadores microbiolégicos y operativos: Clasificacién. Métodos para su
deteccion y cuantificacion (tubos multiples, membrana filtrante, sustratos cromogénicos y
fluorogénicos, otros métodos propuestos). Microorganismos patdégenos de transmision
hidrica: Caracteristicas. Comportamiento ambiental. Metodologias de investigacion en
aguas. Control. Ensayos de Laboratorio. Interpretacién y evaluacion de resultados.
Control y vigilancia de calidad de agua (Cédigo Alimentario Argentino, Organismos de
Aplicacion). Referencias Internacionales (Guia de la OMS). Analisis de Parasitos en

Aguas.

Tecnologia de Alimentos Libres de Gluten

Alimentos funcionales. Alimentos dirigidos a grupos especiales de la poblacién. Alimentos
libres de gluten. Proteinas del gluten, funcionalidad. Razones de la necesidad de una
dieta libre de gluten. Trastornos relacionados al gluten. Panificados y pastas libres de
gluten. Fortificacidn con proteinas y agregado de aditivos. Alimentos libres de lactosa y
de proteinas alergénicas. Efecto de las modificaciones en la formulacion sobre las
propiedades fisicas y funcionales de los productos. Desarrollo de nuevos productos.
Aspectos legales relacionados con la formulacién de alimentos dirigidos a grupos
especiales de la poblacion. Alimentos fortificados o enriquecidos.

Envases y Biopeliculas para Alimentos

Definicién y funciones de envasado de alimentos. Antecedentes histéricos del envasado.
Tipos de materiales utilizados para el envasado de alimentos. Ciclo de vida un producto.
Evaluacion de envases de alimentos. Aptitud sanitaria. Migracion total y migracion
especifica. Legislacién vigente sobre materiales de envasado en contacto con los
alimentos. Envases plasticos: constitucion de los materiales poliméricos y procesos de
fabricacién, polietilieno, polipropileno, cloruro de polivinilo, poliestireno, Tereftalato de
polietileno, propiedades y compatibilidad con alimentos. Envases basados en materiales
celuidsicos: propiedades. Envases metdlicos: hojalata, propiedades fisico-mecanicas,
soldaduras y recubrimiento, cierres. Envases de aluminio, aceros. Corrosidn. Envases de
vidrio: propiedades mecanicas, fabricacion. Sistemas y técnicas de envasado. Envasado
aséptico. Envasado al vacio. Envasado en atmosferas modificadas. Envases y medio
ambiente. Desarrollo de materiales biodegradables a base de biopolimeros. Métodos de
obtencion de peliculas. Propiedades fisico-quimicas, de barrera y mecanicas de los
materiales. Extrusion y termocompresion. Envases activos e inteligentes. Recubrimientos

comestibles.

Espectrometria de Masas Aplicada al Andlisis de Alimentos

Fundamentos. Patrones de fragmentacion. Sistemas de introduccion de muestras.
lonizaciéon quimica. lonizacion quimica a presion atmosférica. Formacion de iones
positivos y negativos. Fotoionizacién a presion atmosférica. lonizacion de campo y
desorcion de campo. Bombardeo por atomos rapidos, matrices liquidas. Aplicaciones,
secuenciacion de péptidos. Besorcidn-ionizacion de matriz asistida por laser. Matrices,
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preparacion de muestras, formacién de iones, superficies especiales. Analisis de
carbohidratos, polifenoles, polimeros, proteinas, etc. lonizacion por electrospray.
Aplicaciones en complejos metalicos y proteicos, surfactantes, oligonucleétidos y otros
compuestos presentes en alimentos. lonizacién-desorcién al ambiente y otros métodos
relacionados. Analisis directo en tiempo real. Analizadores de masas: filtros de masas,
trampa de iones, tiempo de vuelo, orbitrap, resonancia ciclotrénica, etc. Resolucion,
sensibilidad, limites de cuantificacién de masas. Detectores. Técnicas de secuenciacion.
Técnicas acopladas. Aplicaciones al analisis de diferentes analitos presentes en
alimentos.

1.6 Actividades Practicas
Las actividades practicas involucran las siguientes actividades:

*Actividades experimentales de laboratorio: abarcan la realizacién de experiencias
practicas relacionadas con los contenidos de las asignaturas mediante el uso de
instrumental de laboratorio. Estas actividades involucran la extraccién, purificacién,
caracterizacion, reconocimiento o determinacidén de [a concentracién de analitos
presentes en diferentes matrices alimentarias; recuento e identificacién de
microorganismos; extraccion, purificacion, identificacion o determinacion de Ia
concentracion de sustancias tdxicas o contaminantes presentes en diferentes matrices
alimentarias; uso de microorganismos o las enzimas producidas por estos en procesos
biotecnolégicos de produccion de alimentos a escala laboratorio; sintesis de peliculas a
partir de sustancias presentes en alimentos; sintesis de nanoparticulas con aplicaciones
en diferentes areas de la tecnologia de alimentos.

*Actividades experimentales de Planta piloto: abarcan la realizacion de experiencias
practicas relacionadas con los contenidos de las asignaturas con el equipamiento
disponible en planta piloto. Estas actividades involucran etapas intermedias o procesos
de produccién de alimentos como limpieza, triturado, molienda, deshidratacion o secado,
fermentacion, envasado, etc. de materias primas regionales.

*Actividades de discusion y analisis de articulos cientificos, resolucién de problemas de
aplicacion, analisis estadistico de datos y disefio de experimentos a escala laboratorio y
de Planta Piloto.

2- Espacios Fisicos y Equipamiento

La carrera de Maestria en Tecnologia de los Alimentos posee un gabinete ubicado en el
1er piso del edificio Centro donde se realizan actividades académico-administrativas.
Este espacio, con capacidad para tres personas, cuenta con material bibliografico,
escritorio y una computadora con acceso a la red wifi de la facultad.

Los contenidos tedricos de las asignaturas o cursos se dictan en el aula de posgrado del
sexto piso, edificio centro de la FCEQyN, con capacidad para 16 asistentes.
Eventualmente algunos cursos pueden dictarse en el aula de posgrado del edifico del
Campus con capacidad para 20 personas. Ambas aulas cuentan aire acondicionado y

conexion para video conf rencias.
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Las actividades practicas se desarrollan en laboratorios de docencia-investigacion y en la
Planta Piloto. En afios recientes, la UNaM se sometié a un proceso de autoevaluacion y
evaluacion externa de las actividades [+D+i. Como resultado la Comision Asesora de
Ciencia y Tecnologia elaboré un Plan Estratégico de Ciencia y Tecnologia 2018-2022
aprobado por Res de CS 081/18, que incluye el fortalecimiento de politicas, estrategias y
gestion; fortalecimiento de fos recursos humanos y de las actividades de vinculacion
tecnologica y difusién de la Universidad junto con mejoras en infraestructura,
equipamiento y conectividad. Esto permiti6 la creacién de la Red de Laboratorios de la
UNaM por Ordenanza del CS 048/2019 cuya finalidad es optimizar el uso del
equipamiento. Dentro de esta red se encuentran los laboratorios utilizados en las
actividades de la Maestria en Tecnologia de los Alimentos, los que se detallan a
continuacion con el equipamiento disponible en cada uno de ellos.

Centro de Practica Equipamiento

Laboratorio Central Espectrofotémetro  UV-Vis, Autoclave, Bafio termostatico, Agitador
mecanico, Heladeras, Centrifuga, Mantas calefactores, Evaporador
rotatorio, Bafio ultrasénico, Destilador de aceites esenciales (tipo
Clevenger) por arrastre de vapor, Reactor tanque agitado para
operacidén continua y/o discontinua, Peachimetros, Balanza Analitica,
Estufa de vacio, Cromatégrafo liquido (isocratico) UVD-RID, Bomba de
vacio, Cromatégrafo liquido (gradiente) UVD, Cromatografo liquido
(gradiente) DAD, Cromatografo liquido  (gradiente) DAD-FD,
Cromatégrafos gaseoso FID, Cromatégrafo  gaseoso  FPD,
Computadoras, Aire Acondicionado Central, Desecadores.

Laboratorio de Espectrofotometros  Vis, fotometro de llama, balanzas, bafio
Quimica Analitica termostatico, placas calefactoras, agitadores magnéticos, medidores de
pH, conductimetros, equipo multiparamétrico (pH, conductividad y
Oxigeno disuelto, mufla, estufa, desecadores, centrifuga de mesa,
computadora, campana extractora con luz UV,

Laboratorio de Cromatégrafo de Gases GCMS QP-2020, marca Shimadzu con inyector
Quimica Fina automatico y estacion de trabajo; Digestor de microondas modelo MARS
6, marca CEM CORPORATION, USA n/p 927502; Espectrofotometro
simultaneo de plasma inducido, modelo ICPE-9820, marca Shimadzu,
con sistema automatico de introduccion de muestras y estacion de
trabajo. (equipamiento a instalar).

Laboratorio de Estufas con temperatura regulable, Bafo termostatico marca Stoord,
Transferencia de Computadoras PC Intel Pentium Core 13, Espectrofotometro marca
Masa Shimadzu, Horno de Microondas, Camara de maduracion

reacondicionada, Mufla reacondicionada, Bafio termostatico hasta 80°C,
Balanza Analitica de precision Marca ANR, Balanza de precision,
Inactivador enzimatico a Gas, Adquisidor de datos multicanal con
termocuplas, Medidor de color de solidos portatii marca Hunterlab,
Bateria de Calefactores Marca Dalvo, Calentadores de resistencias,
Secadero convectivo reacondicionado.

Laboratorio de 0 | Mantas calefactoras, Agitadores magnéticos con calefaccion, Lupa
J ~ -
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Bromatologia y
Nutricién

estereoscopica Trinocular, Bafio Termostatico, Agitador Vortex, Bafio |
termostatico digital, Centrifuga de mesa, Exiractor de Kjeldahl,
Espectrofotdmetro UV-VIS, Horno Mufla, Molinillo a Hélice, Equipo
multiparamétrico (pH, conductividad y Oxigeno disuelto), Heladeras,
Tamizador eléctrico, Polarimetro a Disco, Estufa de vacio con bomba,
Estufa de secado con aire forzado, Campana de extraccion.

Laboratorio de
Difraccién de Rayos X

Equipo de Difraccion de Rayos X multiproposito Modelo Rigaku
SMARTLAB Powder 3 KW, completamente automatico para difraccion
de polvos, difraccién de pelicula delgadas, SAXS vy dispersiéon en el
plano, Transformador de 3 Fases (3x380 V a 3x220 V, 50Hz), Chiller de
circuito cerrado para refrigeracion.

Laboratorio 38:
Microbiologia de

— Alimentos "Dr.
Fernando O. Benassi"

Centrifuga de tubos, Medidores de pH, Agitador magnético, Balanzas
analiticas, Flujo Laminar, Evaporador Rotatorio, Autoclaves a gas,
Autoclave eléctrico, Estufa de secado, Biorreactor tipo tanque agitado
5L, Incubadora con agitacién, Microscopios, Micropipetas, Molino de
cuchilla, Heladeras con freezer, Estufas de cultivos, Estufa de
esterilizacion, Espectrofotémetro UV/VIS.

Laboratorio 23:
Biotecnologia de
Alimentos "Dr.
Fernando O. Benassi"

Balanza analitica, Equipo de filtracion Sartorius, Medidor de pH portatil,
Bario termostatico, Agitador orbital termostatico con incubacién, Bafio
termostatico con agitacion (Shaker), Estufa de esterilizacion, Autoclave
a gas, Autoclave eléctrico, Agitador tipo Vértex, Estufas de cultivo,
Bomba de vacio, Centrifuga de mesada, Liofilizador, Heladeras con
freezer, Heladera vitrina vertical, Fermentador, Espectrofotometro - VIS,
Evaporador rotatorio, Cabina de Flujo Laminar, Amasadora (de piso - 20
litros), Sobadora (de pie).

Laboratorio de Analisis
de Agua y Alimentos
DINCYT

Medidor de Aw Hygrolab-Rotronic, Balanza Analitica, Calefactor para
Digestion Kjeldahl, Cromatografos HPLC, Balanza Analitica, Centrifuga
Refrigerada, Estufa de Vacio, Fotometro de Llama, Pipetas Automaticas
Variables, Viscoamilografo Brabender, Viscosimetro Brookfield,
Viscosimetro Rotativo, Estufa de Cultivo, Zaranda Zonytest, Autoclave,
Computadoras, Conductimetro, Espectrofotdémetros, Estufa de Secado,
Evaporador Rotatorio, Incubadora de Agua con Agitacién, Microscopio
Estereoscopico, Microscopio, mufla, peachimetro, Purificadores de Agua
por Osmosis Inversa e Intercambio, Refractometro de Mesa- Carl Zeiss,
Turbidimetro.

Laboratorio de
Informatica

Aire Acondicionado tipo Split de 12.000 frigorias, Proyector EPSON
Powerlite 824+ 3LCD - Resolucion XGA 1024x768 Luminosidad 3000
[Gmenes, 19 Computadoras EUROCASE CPU AMD FX-4130 3,8Ghz,
RAM 4GB DDR3 1333Mhz, Motherboard GIGABYTE GA-78LMT-USB3,
Grabadora DVD Sata ASUS, Disco Rigido 500GB Sata2 Seagate
Barracuda, Video RADEON HD 3000, 19 Monitores EUROCASE
modelo EULED-185 Tecnologia LED 18,5", 2 Switchs ethernet 10/100
de 24 conectores, Router D-Link DIR-300 para conectividad cableada e
inalambrica (WI-FI) Acces Point Mikrotik cAP para conexion inalambrica.

Laboratorio
Informatica Campus

Pizarra blanca x 3 m, Amplificador, estéreo a 2x220/40hms, Proyector
EPSON Powerlite 824+ 3L.CD - Resolucién XGA 1024x768 Luminosidad
3000 lamenes, 19 PC CORE 5 3,0 GHz, 4GB DDR3 665MHz,
Motherboard GIGABYTE GA-78LMT-USB3, Lecto-Grabadora DVD Sata
ASUS, HD 500GB Sata3 Western Digital, Video on board, Monitor LED
18.5 pulgadas, Aire Acondicionado tipo central de 12.000 frigorias, 3
Estabilizadores de tension de 5500 VA, 2 Puntos de Acceso Inalambrico
UNIFJ, Switch HP de 24 bocas, Parlante Potenciado, 2 vias 400W,
woofer 15 pulgadas, con USB, Micréfono con cable, 2 Parlante
Potenciado, 2 vias 400W, woofer 15 pulgadas.
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Laboratorio Grupo de
Investigacion en
Genética Aplicada -
GIGA

4 Freezer, Freezer -80°C, 2 Heladeras, Proyector de imagenes, 4 Cubas
para electroforesis Horizontal, 3 Cubas para electroforesis horizontal
con fuente incorporada, Cuba para Electroforesis para geles vertical,
Cuba Electroforesis para minigeles vertical, 2 Fuentes de Poder Modelo
250, Fuente de Poder de Alto Voltaje, Sistema de Fotodocumentacion:
Cémara digital, Hook vy filtros de UV; Close up y BrEt, Termociclador
Applied Biosystems StepOnePlus Real Time PCR System, Cabina de
flujo laminar, Centrifuga de Mesada, Transiluminador UV,
Transiluminador Luz Azul, Lampara UV Portatil, 2 Estufas de cultivo,
Estufa de Esterilizacién, Bomba de Vacio para sistema de filtracion,
Sistema de

esterilizacién por filtracién, 3 Micropipetas, Horno microondas,
Esterilizador eléctrico, Balanza digital, Agitador magnético, Shaker,
Autoclave de mesada, 3 Microcentrifugas, Microcentrifuga refrigerada,
Bafio Termostatico hiimedo, Bafio Termostatico seco, Impresora laser
monocromatica, Purificador de Agua MilliQ, Termociclador Perkin Elmer
mod. GeneAmp PCR System 9600, Cabina para PCR, Impresora a
color, 8 Reguladores de Tension, Heladera exhibidora, Servidor Internet,
Servidor de Andlisis de datos genomicos, Termociclador Applied
Biosystems / Veriti 96 well, Termociclador CFX96 Touch, BioRad,
Espectrofotometro, Micro espectrofotometro, Vortex 2 2014 &amp, pH-
metro, 3 Mini centrifuga, Termo de Nitrégeno liquido de 3L, 2 PC de
escritorio con Monitor teclado y mouse, Computadora Portatil.

Laboratorio 101.
Microbiologia Genera
(y Anexo del
Laboratorio 101)

Balanza de precision, 2 Estufas de cultivo, Centrifuga de pie, 2 Estufas
esterilizacidn, Bafio seco, Frezeer -20 °, Bafo termostatico, 12
Microscopios 6pticos, 2 Heladeras, 2 Autoclaves, Balanza granataria,
Cabina de extraccién de gases.

Balanza, Camara extractora de gases, Heladera, 2 Autoclaves a gas,
Autoclave eléctrico, 4 Estufas de cultivo, Estufa de esterilizacion, 10
Microscopios, Lampara UV/Vis.

Planta Piloto - Sede
Campus

Reactor de 12 It de AISI 316. Provisto de; Agitacién, Camisa de vapor y
calentamiento eléctrico. Reacciones a presion. Reacciones a baja
presién. Bomba de Vacio. Condensador. Circuito de Reciclado del
condensado, Autoclave a Gas. 75 L, Autoclave. Marca: VZ, Camara
Spray Piloto a) Camara Spray: de 1200 mm de diametro, en AISI 316. b)
Rotor atomizador: de 2 HP con disco de 120 mm de didmetro. Variacion
de velocidad periférica en el disco entre 100 y 170 m/s, motor del rotor
2HP, de la bomba de alimentacion 1HP, del ventilador de aspiracién
2HP, del ventilador de refrigeracion 0.33HP, del barredor neumatico
0.33HP. ¢) Consumo de gas: maximo 3,6 metros cubicos normales por
hora, minimo: 0,5 metros cubicos normales por hora, Molino a Martillo
Potencia 4 HP y Velocidad variable, Caldera de Vapor Saturado
Automatica. Capacidad: 400 kg vapor/hora _Presién Manométrica: 8
kg/cm?2 (Disponible para montaje en la Sede Campus), Columna de
Destilacion. Tipo: Columna Rellena, Autoclave eléctrico, Estufa de
Cultivo de 2 Puertas, Autoclave vertical. Marca: Arcano. Modelo: LS50
L, Secador con Circulacién de Aire. Marca: DALVO. Modelo: EHEF,
Molino de Cuchillas para/yerba 750 r.p.m. 0,5 kw 220/380, Secadero
Experimental Tunel Dos circuitos de aire caliente y dos de retornos. a)
Flujo transversal. b) Flujo paralelo Provisto con ventilador centrifugo, 2
HP, Hf=2 pulgadas de columna de agua Q=1,7 m3/s V=18 m/s
Calentamiento eléctrico Trifasico: 10 kW, Molino de disco Potencia: 2
HP, Banco de Armado de tableros y aparatos de maniobra para
arranque de motores eléctricos Armado de un sistema de estrella
triangulo. Armado de un sistema de arranque y enclavamiento con
controles de nivel para bombeo Automatico de agua, Banco de Prueba
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de bombas de agua. Bomba Centrifuga: Capacidad: 4 metros clbicos
por hora _Presion: 28 m c.a Provisto: de manémetros, medidores
venturi, placas orificio y valvulas, Sapecador de Hojas de Yerba mate
Provisto de: Cinta de transporte de velocidad variable, Sistema de gas
para obtener altas temperaturas para el sapecado. Termocuplas para el
control de temperatura, Intercambiador de calor. Tipo: de cabezal
interior flotante de tipo anillo divisor. Superficie de intercambio 1metro
cuadrado, Molino a Martillo Potencia 1,5 kw 2820 R.P.M., Fermentador,
Liofilizador.

3- Actividades Cientifico-Tecnoldgicas relacionadas con la carrera

Las actividades cientifico tecnoldgicas se agrupan en las siguientes categorias:
- Proyectos de investigacion acreditados por la UNaM.

- Proyectos con financiamiento externo.

- Actividades de vinculacién de la UNaM con impacto probable sobre la carrera
(convenios).

- Actividades de vinculacion, transferencia y extension de la FCEQyN.

Proyectos de Investigacion acreditados por la UNaM

Titulo de Proyecto Director

Optimizacion de la produccion de edulcorantes a partir de | Kolb, Nicolas
Stevia rebaudiana Ill

Influencia del periodo de cosecha sobre las propiedades | Dallagnol, Andrea
fisico-quimicas y microbiologicas de la miel de abejas nativas | Micaela
sin aguijon

Fortificacion de fideos secos a base de fécula de mandioca, | Milde, Laura Beatriz
con proteina de origen animal; caracteristicas fisico-quimicas
y texturales

Utilizacién de sustrato en medio sélido para la obtenciéon de | Martos, Maria Alicia
koji de Aspergillus niger con actividad clorogenato hidrolasa y
su aplicacion en la obtencién de acido quinico

Vigilancia de Escherichia coli en carnes y verduras | Garcia, Miryam Alicia
comercializadas en la ciudad de posadas, misiones,
E- AN argentina. aspectos fenotipicos y genotipicos

/ Sintesis verde de nanoparticulas de plata con extractos de | Brusilovsky, David
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yerba mate (/lex paraguariensis)

Leopoldo

Control microbiologico y fisicoquimico de miel de abejas
nativas sin aguijon (ansa) para su comercializacion

Pucchiarelli Roman,
Amada Beatriz

Desarrollo de tecnologia limpia para la extraccién de
componentes bioactivos de la yerba mate: componentes
polifendlicos

Brousse, Maria Marcela

Desarrollo de productos derivados de la mandioca |Il:
modelado del proceso de fritura

Hase, Sandra Liliana

Estudio de las propiedades sensoriales y fisicoquimicas de
yerba mate cultivada con diferentes niveles de sombras

Surkan, Sergio Alejandro

Optimizacion del secado de yerba mate por modificacién

fisica de la materia prima

Schmalko Radichowski,
Miguel Eduardo

Disefio del proceso de impregnacion y elaboracién de
productos reducidos en calorias en base a frutas fortificadas
con Ca, Mg y acido ascérbico

Ramallo, Ana Laura

Biodisponibilidad del magnesio y su interaccidon con los
polifenoles de la yerba mate y su capacidad antioxidante.
Potencialidad para el disefio de un alimento funcional

Sanchez Boado, Lucila

Especies aromaticas de Misiones como fuente de

metabolitos secundarios valiosos

Kolb, Nicolas

Desarrollo y caracterizacion de bolsas y envases flexibles
biodegradables a partir de almidén de mandioca

Albani, Oscar Alfredo

Obtencién de extractos concentrados a partir del polvo de
hoja de yerba mate. Tratamientos con sales de calcio y zinc

Scipioni, Griselda Patricia

Produccién y caracterizacion de carbon activado generado a
partir de los residuos de yerba mate elaborada

Surkan, Sergio Alejandro

Variabilidad genética y expresiébn génica en yerba mate
nativa y cultivada: valoracién del patrimonio genético

Arglelles, Carina
Francisca

Preservacion de frutas de la region por diferentes métodos

Trela, Valeria Daiana
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Proyectos de Investigaciéon con financiamiento Externo

Titulo del Proyecto Organismo Director
Financiador
Estudio de los contaminantes de interés INYM Schmalko Radichowski, Miguel
emergente en la industria de la yerba mate Eduardo
Fortificacion de fideos secos a base de fécula de PDTS Milde, Laura Beatriz

mandioca, con proteina de origen animal;
caracteristicas fisico-quimicas y texturales

Correlacién entre contenido de fibra cruda y INYM Sanchez Boado, Lucila
extracto acuoso con la proporcidon de palo en
yerba mate elaborada

Calidad vy eficiencia del secado de la yerba mate INYM Holowaty, Santiago Alexi
utilizando pellet como combustible

Estudio sobre la ocurrencia de antraquinona en INYM Schmalko Radichowski, Miguel
yerba mate de origen argentino llex Eduardo
paraguariensis St. Hill.

Alga Porphyra columbina como ingrediente PDTS Milde, Laura Beatriz
potencial en la produccion de pastas con calidad
funcional

Actividades de Vinculacién, Transferencia y/o Asistencia Técnica

La Universidad organiza y regula las actividades de vinculacién y extensién mediante las
ordenanzas 065/19 y 056/03. A continuacién se detallan los convenios que podrian
impactar sobre la carrera y las actividades de asistencia técnica y transferencia.

Instituciones Convenio o Actividad Fecha de
caducidad
UNaM- UNIVERSIDAD CONVENIO MARCO DE COOPERACION T
NACIONAL DE ITAPUA. UNI - UNI. OBJETIVO:
PARAGUAY ESTIMULAR E IMPLEMENTAR
RCS. 109/2018 PROGRAMAS DE COOPERACION
TECNICO-CIENTIFICA Y CULTURAL.
UNaM-UNIVERSIDADE ACUERDO DE COOPERACION P —
REGIONAL DO NOROESTE DO ACADEMICA INTERNACIONAL ENTRE LA
ESTADO DO RIO GRANDE DO UNaM- UNIV. REGIONAL
SUL. UNIJUI - BRASIL. DO NOROESTE. UNIJUI - BRASIL.
RCS. 103/2018 OBJETIVO: ESTIMULAR E IMPLEMENTAR
PROGRAMAS DE COOPERACION
i TECNICO, CIENTIFICA Y CULTURAL.
7L UNaM = UNIVERSIDADE DA CONVENIO SUSCRIPTO ENTRE UNaM Y
CORURNA. ESPARA. LA UNIVERSIDAD DE CORUNA - ESPARA. 01/11/2022
RCS 093/2018 f OBJETIVO: DESARROLLO EN CONJUNTO
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~ DE TAREAS DE INVESTIGACION,
EXTENSION Y CAPACITACION EN
INTERESES COMUNES.

UNaM- FUNDACION ACUERDO DE ASOCIACION ENTRE 19/06/2020
UNIVERSIDADE DEL ESTADO FUNDACION UNIVERSIDAD DEL ESTADO
DE MATO GROSSO - BRASIL. DE MATO GROSSO - BRASIL Y UNaM.
RCS. 085/18. OBJETIVO: COOPERACION ENTRE
UNEMAT Y UNaM.
UNaM-UNIVERSIDAD DE PROTOCOLO GENERAL DE ACTUACION INDEFINIDA
MALAGA. ENTRE LA UNIVERSIDAD DE MALAGA Y
RCS 038/18 LA UNaM PARA EL DESARROLLO DE
ACTIVIDADES DE COLABORACION
MEDIANTE CONVENIOS. -
UNaM- UNIVERSIDADE ACUERDO DE COOPERACION ENTRE LA 25/4/2023
FEDERAL DE SANTA CATARINA | UNaM Y LA UNIVERSIDADE FEDERAL DE
(UFSC) SANTA CATARINA. OBJETIVO:
BRASIL. DESARROLLO DE ACTIVIDADES DE
RCS. 067/18 COLABORACION ENTRE ELLAS CON EL
FIN DE EXPANDIR SUS RELACIONES
ACADEMICAS Y ESTIMULAR EL
INTERCAMBIO DE CONOCIMIENTOS.
UNaM-THE SCHELLING CONVENIO MARCO ENTRE LA UNaM- 20/3/2021
UNIVERSITY JENA - ALEMANIA. THE SCHILLER UNIVERSITY JENA.
RCS 045/18 OBJETIVO: INTERCAMBIO DE
PROFESORES Y OTROS EMPLEADOS.
UNaM- UNIVERSIDAD DE CONVENIO MARCO UNaM- 15/3/2022
SONORA (MEXICO). UNIVERSIDAD DE SONORA (MEXICO).
RCS 027/18 OBJETIVO: MARCO DE ACTUACION DE
COLABORACION ENTRE UNaM Y
UNIVERSIDAD DE SONORA EN
ACTIVIDADES DE FORMACION DE
PERSONAL, DE INVESTIGACION
CIENTIFICA Y DESARROLLO
TECNOLOGICO E INTERCAMBIO DE
EXPERTOS. -
UNaM-UNIVERSIDAD DE ACUERDO DE COOPERACION 29/12/2021
CANTABRIA (ESPANA), UNIVERSIDAD DE CANTABRIA - UNaM.
RCS 015/18 OBJETIVO: PROMOVER LA
COOPERACION ENTRE AMBAS
UNIVERSIDADES.
UNaM-UNIVERSIDAD DE ACUERDO DE INTERCAMBIO ENTRE 29/12/2021
CANTABRIA (ESPANA). UNIVERSIDAD DE CANTABRIA - UNaM.
RCS 016/18 OBJETIVO: INTERCAMBIO DE
ESTUDIANTES.
UNaM (ARGENTINA) - CONVENIO UNaM - UNIVERSITAT 20/12/2021
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE | AUTONOMA DE BARCELONA (ESPANA),
BARCELONA (ESPANA) OBJETIVO: FACILITAR EL INTERCAMBIO
RCS 010/18 DE ALUMNOS.
UNaM- UNIVERSIDAD DE CONVENIO DE COOPERACION 171212021
GRANADA (ESPANA). ACADEMICA, CIENTIFICA Y CULTURAL
RCS 026/18 ENTRE UNaM - UNIV. DE GRANADA
(ESPANA). OBJETIVO: INTERCAMBIO DE
EXPERIENCIAS, ESTUDIANTES,
PERSONAL, DESARROLLOS
ACADEMICOS, CIENTIFIFICOS Y
CULTURALES EN AREAS DE INTERES
MUTUO.
UNaM- UNIVERSIDAD CONVENIO DE COLABORACION UNaM - 8/9/2021

AUTONOMA DE MADRID
(ESPANA),
RCS 088/17 \

UAM. OBJETIVO: INTERCAMBIO DE
DOCENTES E INVESTIGADORES,
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UNaM-UNIVERSIDADE CONVENIO DE COLABORACION 22/3/2022
FEDERAL DO RIO GRANDE DO UNIVERSIDAD FEDERAL DE RiO
SUL. GRANDE DO SUL-UNaM. CONVENIO
UFRGS - BRASIL. COLAB. ACADEMICA, CIENTIFICAY
RCS 018/17 CULTURAL ENTRE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL DO RIO GRANDE DO SUL Y
LA UNaM.
INSTITUTO POLITECNICO DE ACUERDO DE COLABORACION ENTRE INDEFINIDA
BRAGANCA (PORTUGAL). LA UNaM Y EL INSTITUTO POLITECNICO
RCS 142/16 DE BRAGANCA (PORTUGAL)
UNaM - UNIVERSIDADE PROTOCOLO DE INTENCIONES ENTRE INDEFINIDA
FEDERAL DA FRONTEIRA SUL LA
(BRASIL). UNIVERSIDADE FEDERAL DA
RCS 056/14 FRONTEIRA SUL Y LA UNaM. OBJETIVO:
COOPERACION ACADEMICA MUTUA.
UNaM - COMUNIDAD CONVENIO GENERALES DE TECNICA, INDEFINIDA
UNIVERSITARIA DE REGION CIENTIFICA, EDUCATIVA Y DE CAMBIO
CHAPECO (BRASIL) ENTRE LA UNaM Y LA COMUNIDAD
RCS 122/14 UNIVERSITARIA DE LA REGION DE
CHAPECO. OBJETIVO: COOPERACION
MUTUA. B
UNaM- UNIV REGIONAL CONVENIO MARCO UNaM-URI. 12/9/2021
INTEGRADA DEL ALTO OBJETIVO: RELACIONES DE
URUGUAY Y MNS-URI- (BRASIL) COOPERACION INTERNACIONAL.
RCS 063/2017 |
UNaM (ARGENTINA)- UNIV. CONVENIO INTERNACIONAL ENTRE 8/8/2021
FEDERAL DA FRONTEIRA SUR UNaM Y UNIVESIDAD FEDERAL DA
(BRASIL). FRONTERIA SUR (UFFS). REGULACION
RCS 060/16 DE FORMA Y CONDICIONES POR LAS
CUALES LAS INSTITUCIONES
PARTICIPANTES ACUERDAN
DESARROLLOS CONJUNTOS EN EL
AREA CIENTIFICA
UNaM-FEDERAL DE SAO CONVENIO MARCO USFCar (BRASIL)- 30/08/2021
CARLOS (BRASIL). UNaM. CONVENIO MARCO DE
RCS 016/17 COOPERACION ACADEMICAY
CIENTIFICA ENTRE LA UNIVERSIDAD
FEDERAL DE SAO CARLOS (BRASIL) Y
LA UNVERSIDAD NACIONAL DE
MISIONES.
UTFPR (BRASIL) - UNaM SGEU- CONVENIO DE COOPERACION 6/7/2021
(ARGENTINA) UNaM -UTFPR (BRASIL) -UNaM.
RCS 059/16 OBJETIVO: PROMOVER RELACIONES
ACADEMICAS Y ENRIQUECER
INVESTIGACIONES CIENTIFICAS.
UNaM - UNIVERSIDAD CONVENIO MARCO DE COOPERACION 18/11/2020
NACIONAL AUTONOMA UNaM - UNIVERSIDAD AUTONOMA DE
DE NICARAGUA - MANAGUA NICARAGUA (UNaM - MANAGUA).
RCS 064/ 18 OBJETIVO: FORMENTAR EL
INTERCAMBIO ACADEMICO EN LA DOC.,
INVESTIG. Y PROY SOCIAL PARA
COMPARTIR CONOCIM. TRANSF.
, TECNOLOGICA. _
CONVENIO MARCO ENTRE LA UNAM - 22/10/2022

UNaM - CENTRO DE
DESARROLLO Y ASISTENCIA
TECNOLOGICA.

RCS 102/18

FOPECAP-CEDYAT. OBJETIVO:
INTERCAMBIO DE EXPERIENCIAS Y
PERSONAL EN LOS CAMPOS DE
DOCENCIA, INVESTIGACION Y
CULTURA.

UNaM- INSTITUTO SUPERIOR

CONVENIO DE COLABORAGION
ACADEMICA, CIENTIFICA, CULTURA'Y
EXTENSION ENTRE UNAM- INSTITUTO

13/09/2023

(JSARM).

ANTONIO RUIZ DE MO(TTO/YA\
A
I o

)
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RCS 084/18 SUPERIOR ANTONIO RUIZ DE
EXP-501:0002907/2018 MONTOYA. OBJETIVO: INTERCAMBIO DE
PERSONAL Y LAB.
UNaM- UNIVERSIDAD CONVENIO MARCO DE COOPERACION 27/03/2023
NACIONAL DE JUJUY CIENTIFICA Y TECNOLOGICA
RCS 023/18 INTERINSTITUCIONAL ENTRE UNaM-
UNIVERSIDAD NACIONAL DE JUJUY.
OBJETIVO: ESTABLECER UNA
RELACION INTERINSTITUCIONAL ENTRE
~_UNaM Y UNJU.
UNaM- SECRETARIA DE CONVENIO MARCO ENTRE LA UNaM Y 23/03/2021
AGRICULTURA FAMILIAR DE LA LA SECRETARIA DE AGRICULTURA
PROVINCIA DE MISIONES FAMILIAR DE LA PROVINCIA DE
RCS 008/18 MISIONES. OBJETIVO: FAVORECER LA
ARTICULACION Y ARTICULACION
CONJUNTA EN DIFERENTES LINEAS
= PROGRAMATICAS
UNaM-SEC. DE CIENCIAY CONVENIO MARCO DE COOPERACION 06/12/2021
TECNOLOGIA E INNOVACION SECRETARIA CYT. PCIA CHUBUT-UNaM-
PRODUCTIVA DE LA PROV. DE OBJETIVO: FIJAR BASES DE UN
CHUBUT TRABAJO CONJUNTO.
RCS 122/17
UNaM- SEC DE POLITICAS CONTRATO PROGRAMA SPU-UNaM. INDEFINIDA
UNIVERSITARIAS- MINISTERIO OBJETIVO: CUMPLIMIENTO DE
DE EDUCACION DE LA NACION OBLIGACIONES ASUMIDAS POR LAS
RCS 040/18 PARTES EN EL MARCO DEL PROGRAMA
DE INCORPORACION DE DOCENTES
INVESTIGADORES A LAS
UNIVERSIDADES NACIONALES.
UNaM- UNNE CONVENIO DE COLABORACION UNaM- INDEFINIDA
RCS 110/17 UNNE. OBJETIVO: ACTIVIDADES
CIENTIFICO TECNOLOGICAS QUE
_J RESULTEN COMUNES A AMBAS.
UNaM-UNIVERSIDAD DE LA CONVENIO UNaM-UNIVERSIDAD 01/10/2021
MATANZA NACIONAL DE LA MATANZA.OBJETIVO:
RCS 121/47 ESTABLECER RELACIONES DE
COMPLEMENTACION, COOPERACION Y
ASISTENCIA RECIPROCA DE CARACTER
= ACADEMICO, CULTURAL, TECNOLOGICO
{ Y DE SEGURO.
UNaM- BIOFABRICA DE CONVENIO DE LA BIOFABRICA. 31/08/2021
MISIONES SA OBJETIVO: DESARROLLO DE
RCS 090/17 ACTIVIDADES DE INVESTIGACION,
EXTENSION, CAPACITACION.
UNaM- INSTITUTO DE CONVENIO MARCO DE COLABORACION 01/12/2020
FOMENTO AGROPECUARIO E ENTRE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE
INDUSTRIAL DE MISIONES MISIONES Y EL INSTITUTO DE FOMENTO
(IFAl) AGROPECUARIO E INDUSTRIAL DE
RCS 029/2017 MISIONES. OBJETIVO: INTERCAMBIO DE
EXPERIENCIAS Y RECURSOS
HUMANOS.
UNaM- CONICET CONVENIO C/CONICET PIO- OBJETIVO: 13/09/2022
RCS 145/16 ESTABLECER UN MARCO NORMAT,
PARA LA CONVOC., IDENTIF., GESTION
Y FINANCIAMIENTO DE PROYECTOS DE
INVESTIGACION ORIENTADOS.

o
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Actividades de Vinculacién, Transferencia y/o Asistencia Técnica de la FCEQyN

La FCEQyN mantiene convenios de cooperacién y realiza actividades de extension y

vinculacién tecnolégica.

Entidad

Convenio o Actividad

Fecha de caducidad

FCEQyN - CENTRO
YERBATERO PARAGUAYO
RES. CD. 138/15

COLABORACION CIENTIFICO
TECNOLOGICA

RENOVACION AUTOMATICA

FCEQyN - COOPERATIVA
AGRICOLA E INDUSTRIAL SAN

COLABORACION CIENTIFICO
TECNOLOGICA

RENOVACION AUTOMATICA

ALBERTO LTDA.
RES. CD. 347/16

COLABORACION CIENTIFICO | RENOVACION AUTOMATICA

FCEQyN - JOSE LUIS LORENZO, y
TECNOLOGICA

YERBATERA.COM

Los gastos de funcionamiento de la Maestria en Tecnologia de los Alimentos se financian
con los aranceles abonados mensualmente por los/as estudiantes, es decir que los
ingresos anuales son variables segun el numero de estudiantes. Los docentes no
perciben honorarios. Los gastos incluyen: vidticos y pasajes de los Profesores/as
externos, el porcentaje institucional retenido por la FCEQyN, la beca de extension de
la/del secretaria/o de la Maestria, material de libreria, refrigerios, reactivos y material
descartable necesario para el desarrollo de las actividades practicas.

E! Cuerpo Docente de la Carrera esta integrado por 51 docentes-investigadores/as, de

N
RES. CD. 458/17
4- Presupuesto
5- Cuerpo Académico
~

los cuales 40 poseen titulo de Doctor/a y 29 poseen titulo de Magister o Master; a su vez
del total de los docentes-investigadores/as con titulo de Magister y Magister-Doctor/a 20
son egresados/as de la carrera.

El plantel docente lo conforman Profesores/as de la FCEQyN de la Universidad Nacional
de Misiones; investigadores de Conicet y Profesores externos pertenecientes a la
Universidades de Buenos Aires, Universidad Nacional de Coérdoba y Universidad de

Arkansas (EEUU).

Titulo de Estables (UNaM) Externos Total
Posgrado

Doctor/a 15 7 22

Magister - Doctor/a 17 1 18

F Magister 11 - 11

C
g A
N
\ _. //'
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6- Mecanismos de seguimiento de las actividades curriculares

El Comité Académico, el/la Coordinador/a Académico/a y el/la Director/a de la carrera
tienen a su cargo el seguimiento académico de las actividades curriculares, que incluyen
la evaluacion de nuevos cursos propuestos; la organizacion del cronograma de dictado
de los cursos, la evaluacién de la calidad académica del dictado y la organizacion de los
topicos desarrollados a través de encuestas realizadas a los estudiantes luego de
finalizado cada curso; la evaluacion de los planes de tesis y el registro de los resultados
de los examenes efectuados en Actas de Examen emitidas por la Direccion de Estudios
de la Unidad Académica, las que son refrendadas por los docentes que tienen a su cargo
el dictado del respectivo curso.

De acuerdo con el Reglamento de la carrera, la Comision Asesora de Tesis (integrada
por tres Profesores) realizara el seguimiento, asesoramiento y promocion del trabajo

~
cientifico de los/as Maestrandos/as mediante un dictamen. El seguimiento de los/as
estudiantes se realizard mediante un seminario y la presentaciéon de informes anuales.
Los/as Tutores (Profesores/as de la carrera) participaran del seguimiento de los procesos
formativos de los/as Maestrandos/as.
N
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Reglamento de la Carrera
Maestria en Tecnologia de los Alimentos

Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales
Universidad Nacional de Misiones

CAPITULO 1. Carrera de Maestria en Tecnologia de los Alimentos
Articulo 1: Alcances y Objetivos

El titulo de Magister en Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales se otorgard de acuerdo con lo dispuesto por el presente
Reglamento. La Carrera de Maestria en Tecnologia de los Alimentos se encuadra en la
Ordenanza HCS 049/18 “Reglamento de Posgrado” de la Universidad Nacional de
Misiones, como Maestria de tipo Académica con un plan de estudios semiestructurado.
La Carrera de Maestria en Tecnologia de los Alimentos conduce al otorgamiento del titulo
académico de Magister en Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Ciencias
Exactas, Quimicas y Naturales de la Universidad Nacional de Misiones.

La Carrera de Maestria en Tecnologia de los Alimentos persigue como objetivo que el/la
Maestrando/a, desarrolle una actitud creativa y perfeccione su formacién integral a través
de una serie de cursos o asignaturas de formacion y de la realizacién de un trabajo de

investigacion original.

Al finalizar la Carrera el/la egresado/a tendra capacidad para disefiar, realizar y conducir

en forma independiente, con conciencia social, investigaciones originales y desarrollos

tecnoldgicos que contribuyan al conocimiento de la ciencia y la tecnologia de los
5 alimentos.

Articulo 2: Requisitos para acceder al grado de Magister en Tecnologia de los
Alimentos

Para acceder al titulo de Magister en Tecnologia de los Alimentos, el/la Maestrando/a
debera cumplir con los siguientes requisitos generales:

a) Aprobar el Plan de Estudios de la Carrera.

b) Planificar y realizar una investigacién cientifica, que le permita elaborar un trabajo de
Tesis. El trabajo de Tesis sera una contribucion original estrictamente personal realizada
bajo la tutela de un/a Director/a de Tesis, junto a un/a Co-Director/a si la tematica o las
circunstancias de realizacion lo requieren. E! desarrollo experimental del trabajo de
investigacion podréa ser efectuado fuera del ambito de la Facultad, previa autorizacion del
Comité Académico de la Carrera.

¢) Presentar un seminario de avance de Tesis y un informe anual de avance (Anexo 2).

d) Acreditar suficiencia en lecto-comprension de idioma inglés.

< e) Redactar y defender su Trabajo de Tesis en forma oral y publica, ante un Jurado
designado al efecto, una~vez cumplidos todos los demas requisitos del Plan de estudios.
ﬁ
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Articulo 3: Duracién de la Carrera de Magister en Tecnologia de los Alimentos

La duracion de la Carrera se establece en 24 meses de cursado con no mas de dos
ciclos académicos de duracion y estara integrada de la siguiente manera: a) Cursos de
Formacion General u Obligatorios; b) Cursos de Formacién Especifica u Optativos; c)
Acreditacion de Ildioma Extranjero; un seminario de Tesis e Informes de avance y d)
Trabajo de Tesis.

La fecha de presentacion de la Tesis no debe exceder dos afios a partir de la aprobacion
de la ultima asighatura de la carrera, o tres afios a contar desde el momenio de
finalizacidén de la ultima actividad académica.

La aprobaciéon del Plan de Estudio de la Carrera deberad ser realizada por el/la
Maestrando/a durante no mas de dos ciclos académicos consecutivos, excepcionalmente
™ el Comité Académico podra extender este periodo por un ciclo académico adicional.

El vencimiento de los plazos de presentacion del Trabajo de Tesis, o la falta de
cumplimiento por parte el/la Maestrando/a de los requisitos y plazos exigidos por este
Reglamento, dara lugar, previa comunicacion al interesado o interesada, a su cambio de
situacion, adquiriendo la condicién de “estudiante pasivo” y debiendo solicitar al Comité
Académico su readmision a la carrera, pudiendo el Comité Académico exigir el cursado y
aprobacién de cursos adicionales y su correspondiente arancel.

El/La Maestrando/a sera responsable de la actualizacién de su domicilio legal y direccion
electronica a los efectos recibir las comunicaciones originadas por la aplicacion del

presente Reglamento.

CAPITULO 2. Organizacion y funciones del Cuerpo Académico de la Carrera

Articulo 4: Cuerpo Académico

El Cuerpo Académico de la Maestria en Tecnologia de los Alimentos estara compuesto
por un/a Director/a de la Carrera; un/a Coordinador/a Académico/a; un Comité Académico
(titulares y suplentes); el Cuerpo Docente (Profesores/as estables e invitados), los/as
Directores/as, Co-Directores/as y los miembros de la Comisién Asesora de Tesis; los/as

Tutores/as.
Sus miembros deberan poseer el grado de Magister o Doctor y acreditar una comprobada
trayectoria como docente e investigador/a cientifico/a. Excepcionalmente podran

desempenarse como co-directores/as profesionales que se encuentren en posesion de
titulo de grado y posean méritos suficientes (Ordenanza SC de la UNaM 049/18).

Articulo 5: Gobierno de la Carrera
El gobierno de la Carrera de la Maestria en Tecnologia de los Alimentos sera ejercido por

" un/a Director/a, un/a Coordinador/a Académico/a y un Comité Académico (tres miembros
/ titulares y tres suplentes).

La Asamblea, integrada por los/as Profesores/as de la carrera, sera la instancia colegiada
para la renovacion de i{dades y se constituira regularmente cada 4 (cuatro) afos.
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,con el funcionamien

-

Los integrantes del gobierno de la carrera ejercerdn sus funciones por un periodo de 4
afos, pudiendo ser reelegidos por un nuevo periodo. Con un periodo de anticipacion no
inferior a treinta (30) dias del cumplimiento de su mandato, el/la Director/a de la Maestria
en Tecnologia de los Alimentos deberd convocar a una asamblea de docentes de la
Carrera para la designacién del nuevo gobierno de la Carrera. Estaran sujetos al régimen
de licencias del Personal docente vigentes en la UNaM.

Articulo 6: del/de la Director/a de la Carrera

El/La Director/a de la Carrera debera ser Profesor/a y poseer titulo universitario de
Magister o Doctor/a, haber realizado una amplia labor cientifica de originalidad y jerarquia
reconocida y demostrar experiencia en formacién de Recursos Humanos.

El/lLa Director/a sera designado/a por el Consejo Directivo con el aval del Comite
Académico, en el contexto del plan de la Carrera. Dicha propuesta surgira del resuitado
de una asamblea de docentes de la Carrera.

En caso de requerirse el reemplazo del/de la Director/a, el Comité Académico convocara
a una nueva asamblea de docentes.

El/lLa Director/a de la Maestria en Tecnologia de los Alimentos tendrg las siguientes
funciones:

a) Planificar, organizar y controlar las actividades académicas y cientificas de la Carrera
propuestas por el Comité Académico.

b) Convocar y presidir las reuniones del Comité Académico y llamar a reuniones
extraordinarias en caso de necesidad.

c) Ejecutar las resoluciones tomadas por el Comité Académico y por las autoridades
competentes.

d) Elaborar disposiciones internas que faciliten el funcionamiento de la Carrera, con el
aval del Comité Académico.

e) Proponer al Comité Académico el personal docente y administrativo que requiera el
buen funcionamiento de la Carrera.

f) Evaluar junto al Comité Académico, los antecedentes de los postulantes para
considerar su inscripcion definitiva en la Carrera.

g) Elevar al Comité Académico la propuesta de los/as Directores/as y Co-Directores/as de
Tesis, integrantes de la Comision Asesora de tesis y de los/as Tutores/as para su
aprobacién.

h) Representar a la Carrera ante las autoridades de la Unidad Académica, la Universidad
Nacional de Misiones, y ante instituciones oficiales y privadas regionales, nacionales e
internacionales.

i) Asesorar en todas las cuestiones relacionadas con la Carrera que le sean requeridas
por el Honorable Consejo Directivo, el Decano, la Secretaria de Investigacion y Postgrado
y demas Secretarias del Decanato.

j) Resolver con el acuerdo del Comité Académico sobre distintos aspectos relacionados
la Carrera, no consignados en el presente Reglamento.
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Articulo 7: del Comité Académico de la Carrera

El Comité Académico estara integrado por 3 miembros docentes titulares y 3 miembros
suplentes de esta Universidad, los que deberan poseer titulo universitario de Magister o
Doctor/a, haber realizado una amplia labor cientifica reconocida y demostrar capacidad
para la formaciéon de Recursos Humanos. Seran designados por el Consejo Directivo en
el contexto del plan acadéemico de la carrera.

En el caso de requerirse su reemplazo, con caracter permanente, el/la Director/a de la
Carrera convocara a una asamblea de Docentes de la Carrera quienes propondran las
nuevas nominaciones.

Seran funciones del Comité Académico:
a) Asesorar en todas las cuestiones relacionadas con la Carrera que le sean requeridas.

b) Analizar junto con el/la Director/a y el/la Coordinador/a Académico/a las solicitudes de
admision a la Carrera.

c¢) Proponer a los Docentes de la Carrera.

d) Validar los cursos aprobados por los/as Maestrandos/as en otros programas de
postgrado.

e) Aprobar ellla Director/a, Co-Director/a (si corresponde), y el proyecto de Tesis
propuesto por el/la Maestrando/a.

f) Proponer modificaciones a la curricula de la Carrera, la creacion de nuevos cursos o
asignaturas y/o las modificaciones reglamentarias e instructivos sobre aspectos
especificos que considere pertinentes.

g) Vincular académicamente a la Carrera con otras Carreras de Postgrado y de grado.

h) Propiciar los medios adecuados para la produccion y circulacion de los saberes que se
generen en la Carrera: vinculacién con la investigacion y la transferencia tecnoldgica,
organizacioén de eventos cientificos, publicaciones, participacion y generacion de redes de
comunicacion académica, promocion del intercambio de docentes y estudiantes entre
ambitos universitarios afines, etc.

i) Colaborar en el seguimiento académico de los/as Maestrandos/as, controlando el
cumplimiento de obligaciones académicas en tiempo y forma.

h) Designar a los integrantes de la Comision de Asesora de Tesis y a los/as Tutores/as.

Articulo 8: del/de la Coordinador/a académico/a

Elfla Coordinador/a Académico/a sera elegido/a de entre los miembros del Comité
Académico, propuesto por el Comité Académico de la carrera y designado por el Consejo
Directivo.

Seran sus funciones:
a) Asistir al/a la Director/a en todas sus funciones y actividades de gestion.

b) Reemplazar al/a la Director/a en caso de ausencia.
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c) Realizar el contralor de la documentacion para la inscripcién, matriculacion y recepcion
de los aranceles de los/as Maestrandos/as.

d) Asumir la gestion de todo lo inherente a cursos, seminarios, mesas redondas,
simposios, jornadas y cualquier otra actividad programada por la carrera.

e) Coordinar con los docentes el calendario de clases, uso de aulas, laboratorios y otras
instalaciones.

f) Coordinar las actividades relacionadas con las presentaciones formales de los trabajos
sujetos a evaluacion, evaluaciones de cursos, proyectos de tesis, presentacion de
seminarios de tesis, presentacién y defensa de tesis.

Articulo 9: del Cuerpo Docente de la Carrera

El Cuerpo Docente de la Maestria en Tecnologia de los Alimentos sera designado por el
Consejo Directivo de la Facultad a propuesta del Comité Académico, de acuerdo con la
reglamentacion vigente.

Podran ser Profesores/as de la carrera quienes acrediten:
a) Poseer titulo de Doctor/a o Magister.

b) Ser o haber sido Profesor/a por concurso en la UNaM u otra Universidad Argentina o
extranjera.

c) Ser Investigador/a o Profesor/a con una sélida formacion y reconocida trayectoria en el
area.

En casos excepcionales el Comité Académico podra obviar alguna de estas condiciones.
Tendran las funciones establecidas por la reglamentacion vigente.

Articulo 10: del/de la Director/a, Co-Director/a de Tesis

El/lLa Maestrando/a debera ser tutelado por un/a Director/a de Tesis, libremente
) elegido/a, quien sera responsable de asesorar, dirigir y evaluar el desarrolio de las
actividades curriculares de su dirigido/a.

Podran ser Director/a y Co-Director/a de Tesis, quienes acrediten titulo de Magister o
Doctor/a, expedido por una Institucién Universitaria Argentina o Extranjera, con una sélida
formacion y produccién de trabajos cientificos y/o tecnolégicos originales. Cada Director/a
o Co-Director/a podré tener a su cargo un maximo de 5 (cinco) tesistas de la Carrera,

simultaneamente.

Al comenzar el segundo (2) afio de la Carrera, el/la estudiante debera presentar a la
Direccién de la Carrera la solicitud de designacién del/de la Director/a y un/a Co-
Director/a, si correspondiera. La propuesta de designacion del/de la Director/a de Tesis
sera evaluada por el Comité Académico de la Maestria.

El/La Maestrando/a debera obligatoriamente contar con un/a Co-Director/a cuando:

il a) El lugar de trabajo elegido para el desarrollo de la tesis no pertenezca a la Facultad de
/ Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales.

b) La na’t__LJlra!eza del tema propuesto lo justifique.
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c) En el caso en que el/la Director/a no pertenezca a la Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales, se debera contar con un/a Co-Director/a que se desempefie como

docente en la misma.

El/La Director/a, ellla Co-Director/a, o ambos/as, podran renunciar a sus funciones,
mediante informe fundado ante el Comité Académico de la Maestria. Asimismo, el/la
Maestrando/a podra solicitar el reemplazo de los mismos, justificando debidamente su
solicitud. En todos los casos, cualquier cambio que se produzca debera ser elevado al
Comité Académico para su conocimiento y aprobacion.

Articulo 11: de la Comision Asesora de Tesis y de los/las Tutores/as

La Comision Asesora de Tesis estara integrada por tres Profesores/as y tendra por
funcién realizar el seguimiento, asesoramiento y promocién del trabajo cientifico de los/as
Maestrandos/as mediante un dictamen, pudiendo sugerir cambios. Sus miembros
deberan cumplir con los requisitos establecidos para ser Profesores/as y seran
designados por el Comité Académico de la carrera. Dos de ellos podran ser propuestos
por el/la estudiante al presentar su Plan de Tesis y el tercero sera designado por el
Comité Académico de entre sus miembros o del cuerpo docente de la carrera.

Los/as Tutores/as podran ser docentes que reunan las condiciones para ser
Profesores/as de la carrera. Tendran por funcién apoyar y realizar un seguimiento de los
procesos formativos de los/as Maestrandos/as. Seran designados por el Comité
Académico.

CAPITULO 3. Admision a la carrera

Articulo 12: Titulos de Grado requeridos para la Admisién a la Maestria en
Tecnologia de los Alimentos

El/La postulante debera poseer Titulo de Grado Universitario expedido por Universidades
Publicas o Privadas, Nacionales o Extranjeras en areas afines al programa. Si el Comite
Académico de la Carrera lo considera necesario, requerird el plan de estudios o los
programas analiticos de las materias sobre cuya base fue otorgado el titulo de grado.
Podran aspirar a ingresar a la Carrera de Maestria en Tecnologia de los Alimentos,

quienes cumplan con los siguientes requisitos:

a) Egresados/as de Universidades Nacionales, Universidades Provinciales reconocidas
por el Poder Ejecutivo Nacional, Universidades privadas reconocidas por el Poder
Ejecutivo Nacional, o Universidades del extranjero reconocidas por las autoridades
competentes de su pais que se ajusten a las normas de este Reglamento y tengan titulo
de grado maximo equivalente a los de esta Facultad.

b) Graduados/as de Carreras de duracién menor de cinco (5) afios, que relnan créditos
suficientes, evaluados por el Comité Académico de la Carrera.

¢) Personas gue no posean titulos universitarios pero que por sus meritos intelectuales y
cientificos sean admitidos ¢o aspirantes por el Consejo Directivo, a propuesta del
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Comité Académico de la Carrera, ajustandose a la Resolucién de Consejo Superior Nro.
29/04.

Articulo 13: de la Solicitud de Admisién a la Carrera

La inscripcion a la Carrera de Maestria en Tecnologia de los Alimentos se encontrara
abierta durante todo el periodo lectivo. La solicitud de admisién se hara mediante nota
dirigida al/a la Director/a de la Carrera (Anexo 1), y dara lugar a la apertura de un
expediente en el que se asentaran todas las actuaciones a que dé lugar la aplicacion del
presente Reglamento.

La solicitud debera acompafarse de:

a) Formulario de Inscripcién (Anexo 1)

b) Domicilio Legal del/de la postulante y direccién de correo electronico.

c) Fotocopia del DNI o documento equivalente.

d) Fotos, segun los requerimientos de la FCEQyN.

e) Curriculum vitae del/de la postulante (segin Curriculum Normalizado de la UNaM).

f) Copia legalizada del titulo de grado universitario y la documentacion necesaria que
permita dictaminar sobre el nivel y contenidos de la Carrera de grado.

g) Copia legalizada del certificado analitico de estudios.

h) Los/as aspirantes provenientes de Universidades Extranjeras, deberan presentar el
plan de estudios analitico sobre cuya base fue otorgado el titulo. En este caso, la
documentacion que acredite el titulo de grado universitario deber estar legalizada segun
la Reglamentacién Oficial vigente para la legalizacion de titulos extranjeros.

En el caso que el aspirante o la aspirante no cumpla con las condiciones particulares
exigidas, el Comité Académico de la Maestria en Tecnologia de los Alimentos, sobre la
base de la normativa vigente, podra requerir que el mismo acredite o realice cursos de
formacion complementaria.

La documentacién sera presentada en Mesa de Entradas y Salidas de la Facultad de
Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales, y serad analizada por el Comité Académico,
quien debera expedirse sobre la aceptacién del/de la postulante a la Carrera con
dictamen debidamente fundamentado. El/La Coordinador/a Académico/a notificara
fehacientemente la resolucion al/ a la postulante, en el domicilio legal constituido o a su
correo electronico, en un plazo no mayor a 10 (diez) dias habiles a partir de la
elaboracién del dictamen.

El/La aspirante a ingresar a la Carrera puede ser aceptado/a o rechazado/a. En caso de
ser rechazado/a, podra anteponer un recurso de reconsideracién ante el Consejo
Directivo de la Facultad el que resolvera con caracter de inapelable. Por otra parte, podra
presentar una nueva solicitud de admisién después de un (1) afio de su primera

presentacion.

La inscripcion a la Carrera y la inscripcion a las asignaturas que conforman el plan de
estudios, debera efectuarse en la Direccidon de Ensefanza, siguiendo el mismo circuito
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administrativo que para los alumnos de grado, en todas las acciones académicas hasta la
expedicion de titulos y diplomas (Ordenanza CS 049/18).

CAPITULO 4. Actividades curriculares de la carrera

Articulo 14: de la Planificacion de Actividades

Las clases se dictan de febrero a diciembre, ajustandose a los periodos de receso y
feriados del Calendario Académico de la FCEQyN.

Los trabajos de tesis podran realizarse en cualquier época del afio, previo acuerdo con
las autoridades de la Maestria en Tecnologia de los Alimentos y/o de la institucién donde
se realiza, seglin corresponda en cada caso.

Articulo 15; del Trayecto no Estructurado

Las asignaturas optativas que conforman el trayecto no estructurado seran elegidas por
el/la Maestrando/a con el aval del/de la Director/a de Tesis e incluirdn contenidos
relacionados con el tema de Tesis a desarrollar. Estas asignaturas podran corresponder a
las que ofrece la carrera, como también a asignaturas o cursos de posgrado que se
dicten en el ambito de la Universidad Nacional de Misiones o de otras instituciones
universitarias del pais o del extranjero. Cuando el trayecto no estructurado se realizare
fuera del programa de Maestria, el/la Maestrando/a debera comunicar su decisién en
forma escrita al Comité Académico, con el aval de su Director/a, adjuntando el programa
del curso y el CV del/de la docente responsable de cada curso. Para su reconocimiento
debera proceder segun se indica en el art. 19 del presente reglamento.

Articulo 16: de la Regularidad en las Asignaturas y en la Carrera

a) En las asignaturas: Para considerarse regular en un curso o asignatura, el/la
estudiante debera cumplir con el 80 % de la asistencia a las clases tedricas y trabajos

practicos.

La aprobacion del Plan de Estudio de la Carrera debera ser realizada por el/la
Maestrando/a durante no mas de dos ciclos académicos, excepcionalmente con razones
fundadas el Comité Académico podra extender este periodo por un ciclo académico

adicional.

b) En la carrera: Para mantener la condicion de regulares durante el desarrollo de la
carrera se deben aprobar, por lo menos, 3 (tres) cursos por afio. Para mantener la
condicién de regular, posterior al cursado, se establece como criterio que la fecha de
presentacion de la Tesis no debe exceder un lapso total de 3 (tres) afios a partir de la
finalizacion de las actividades académicas del/de la Maestrando/a.

Al cabo de este lapso, se pierde la condicion de alumno/a regular, que podra reactivarse
con un pedido explicito de readmisién. Este debera ser considerado por el Comité
Académico, que establecera las condiciones y exigencias de aceptacién, de tal manera
que se resguarde la actualizacign de los conocimientos requeridos.
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Articulo 17: de las Evaluaciones de las Asignaturas de la Carrera

Podran rendir las evaluaciones aquellos estudiantes que se ajusten a las condiciones de
regularidad de la Carrera. El/lLa docente responsable o coordinador/a de cada curso
decidira si la aprobacién del mismo se realiza por medio de un Unico examen escrito al
final del dictado o si, por su extensién y contenido, la evaluacion se realiza por medio de
examenes parciales promocionales. El/La docente responsable del curso podra decidir
otras formas de evaluar como seminarios, monografias, informes de practicos, etc.

El régimen de calificaciones es:

0 a 6 desaprobado

7 bueno

8 muy bueno

9 distinguido

10 sobresaliente

Articulo 18: de los Registros de los Resultados de los Examenes

Los resultados de los examenes efectuados deberan ser registrados en la Direccion de
Estudios de la Unidad Académica, en actas de examenes, las que deberan ser
refrendadas por los/as docentes a cargo del dictado del curso. Los sistemas de
administracion y registro de la situacién académica de los/as alumnos/as de postgrado
deberan ser similares a los de los/as alumnos/as de grado.

Articulo 19: de las Equivalencias y Reconocimiento de Asignaturas

Los/as Maestrandos/as podran solicitar la acreditacion de hasta un 40% de la carga
horaria de las asignaturas del trayecto estructurado de este programa de Maestria con
asignaturas o cursos de posgrado realizados en el ambito de la UNaM o de otras
universidades, siempre que sean aceptados como equivalencias por el Comité
Académico. Para ello deberan presentar una solicitud por escrito al/a la Director/a de la
Carrera adjuntando la certificacion de aprobacion, el programa del curso y el CV del
docente responsable. Cuando lo considere necesario, el Comité Académico de la
Maestria en Tecnologia de los Alimentos podra solicitar el CV del cuerpo docente que
dictd la asignatura o curso.

Para tramitar el reconocimiento de las asignaturas o cursos optativos del trayecto no
estructurado (art. 15 del presente Reglamento), los/as Maestrandos/as deberan presentar
la solicitud de reconocimiento por escrito al/a la Director/a de la Carrera adjuntando el
correspondiente certificado de aprobacion. Podran solicitar el reconocimiento de un
méaximo de 90 h de las 120 h requeridas como trayecto no estructurado.

La acreditacién de la carga horaria correspondiente se efectivizara luego de su
aprobacion por el Consejo Directivo de la FCEQyN.
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CAPITULO 5. de la Tesis
Articulo 20: del Plan de Tesis

Al comenzar el segundo (2) afio de la Carrera, el/la Maestrando/a debera presentar su
Plan de Tesis avalado por el/la Director/a y el/la Co-Director/a, si correspondiera. El Plan
de Tesis debera contener la siguiente informacion:

a) Titulo y tema de investigacion sobre el cual versard el trabajo de Tesis.
b) Director/a de tesis y Co-Director/a si correspondiera.

¢) Antecedentes existentes sobre el tema.

d) Naturaleza del aporte original proyectado.

e) Lugar de Trabajo. Con autorizacion del Comité Académico, los/as Maestrandos/as
podran realizar su trabajo de Tesis en otra Universidad, Centro de Investigacion o
Empresa elaboradora de alimentos, previo acuerdo celebrado entre las autoridades de la
Maestria en Tecnologia de los Alimentos o la FCEQyN vy la entidad donde se realizara el
trabajo de Tesis. La Tesis de la Maestria en Tecnologia de los Alimentos podra realizarse
en cualquier fabrica de produccion de alimentos o de insumos para alimentos del pais o
del extranjero. El sector de la fabrica donde ellla Maestrando realice su Tesis sera
establecido por la misma, previo acuerdo con el/la Director/a del/de la Maestrando/a. El
lugar o los lugares que se le asignen deberan tener relacién con el contenido de los
cursos que marquen la orientacion del/de la estudiante.

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

g) Plan de trabajo.
h) Bibliografia.
i) Propuesta de dos miembros para integrar la Comision asesora de tesis.

El Comité Académico de la Carrera realizara la evaluacion y elaborard un dictamen de
aprobacioén o no aprobacion. En este Ultimo caso, el/la Maestrando/a debera realizar una

nueva presentacion.
Articulo 21: Realizacion de la Tesis

Las actividades de investigacién contempladas en la realizacién de la Tesis se realizaran
seglin conste en el Plan de Tesis bajo la tutela de/de la Director/a.

Anualmente el/la Maestrando/a debera realizar una presentacion escrita donde conste el
avance de la Tesis.

Articulo 22: del Contenido de la Tesis

Para obtener el titulo de Magister en Tecnologia de los Alimentos, la Tesis debera ser
original, creativa e individual, con la metodologia propia del tema elegido en un marco de
alta excelencia académica.

En la Tesis, los/as estudiantes de la Maestria en Tecnologia de los Alimentos, deberan
demostrar destreza en el manejo conceptual y metodologico y familiaridad con el estado

i /// / -
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La Tesis debera cumplir con la normativa vigente para la redaccidén y elaboracion de
Tesis.

La publicacion parcial de sus resultados, con la aprobacién escrita del/de la Director/a de
Tesis, no invalidara el caracter de originalidad requerido.

Los Trabajos de Tesis que sean publicados deberan indicar claramente que han sido
realizados en la Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales de la Universidad
Nacional de Misiones.

Articulo 23: de la Presentacion de la Tesis

Una vez finalizadas las actividades curriculares del/de la Maestrando/a, el trabajo de
Tesis debera presentarse al Comité Académico solicitando se constituya el Tribunal
Evaluador de Tesis. Esta presentacion deberd contar con el acuerdo escrito del/de la
Director/a y del/de la Co-Director/a.

Articulo 24: del Tribunal Evaluador de Tesis

El Tribunal Evaluador de Tesis se integrard por tres (3) miembros titulares y dos (2)
Suplentes. Uno (1) de los miembros titular y uno de los miembros suplente debera ser
externo/a a la UNaM. Todos los/as miembros deberan poseer titulo de igual o superior
jerarquia al que otorga la carrera.

Los/as miembros internos/as del Tribunal Evaluador deberan ser docentes de la Maestria
en Tecnologia de los Alimentos. Los/as miembros externos/as deberan ser Profesores/as
regulares de cualquier Universidad Nacional o extranjera, integrantes de centros de
investigaciones nacionales o extranjeros e investigadores/as o profesionales de
reconocido prestigio en la especialidad del tema del Trabajo de Tesis. Podra integrar el
Tribunal Evaluador solo uno/a de los/as integrantes de la Comision Asesora de Tesis.

Los/as miembros titulares y suplentes del Tribunal Evaluador seran designados por el
Comité Académico. El/La Director/a de Tesis debera proponer por escrito dos
evaluadores/as titulares y dos evaluadores/as suplentes para la constitucién del Tribunal
de Tesis. Un/a evaluador/a titular y un/a suplente deberan ser externos a la UNaM.
Los/as evaluadores/as propuestos no deberdn participar en proyectos de investigacion,
publicaciones, direccion de becarios/as o pasantes en conjunto con los/as Directores/as
de Tesis o con el/la Maestrando/a, con una antigliedad menor a 5 afios.

Podran ser recusados/as por el/la Maestrando/ dentro de los 5 (cinco) dias habiles a
partir de la fecha de la aceptacion de su designacion. Las recusaciones solo podran estar
basadas en las causales contempladas en el Reglamento vigente de Concursos
Docentes Regulares de la UNaM. Las recusaciones seran consideradas por el Comité
Académico el que resolvera la cuestion en un término no mayor a los 10 (diez) dias
habiles.

Los/as miembros del Tribunal Evaluador de Tesis podran excusarse por las mismas
causales por las que pueden ser recusados/as. La sola presentacion, debidamente
fundada, bastara para que el Comité Académico haga lugar a la misma.

T
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Articulo 25: de la Presentacion y Evaluacion de la Tesis

El Trabajo de Tesis deberd ser presentado al Comité Académico en dos ejemplares
impresos y en formato digital segiin las Normas de Presentacién y Defensa de Tesis de la
Maestria en Tecnologia de Alimentos.

Cumplidos los plazos establecidos para la aceptacion de los/as miembros designados
como integrantes del Tribunal Evaluador y las eventuales recusaciones, los/as miembros
del Tribunal Evaluador dispondran de un maximo de 30 (treinta) dias habiles a contar de
la recepcién de la Tesis a evaluar, para elevar un dictamen individual sobre el trabajo de
Tesis, en el cual expresaran su opinién sobre la relevancia y originalidad del trabajo
realizado; la coherencia entre los objetivos propuestos, la metodologia aplicada y los
resultados y conclusiones obtenidos; la pertinencia y calidad de las fotografias, dibujos,
figuras y/o tablas que ilustran el trabajo; la bibliografia citada y todo aspecto que merezca
destacarse, incluidos aquellos relativos a la redaccién, la terminologia empleada y la
organizacién de los contenidos. En el caso de que un/a integrante del Tribunal Evaluador
se exceda en el plazo de evaluacion, se procedera a su reemplazo.

La Tesis podra resultar, con el dictamen unico del Tribunal Evaluador, como:

a) Aceptada sin modificaciones. Significa que se recomienda pasar a la instancia de
defensa oral y publica, en un plazo no superior a los 30 dias habiles a partir de la fecha
de notificacion por escrito al/a la Maestrando/a.

b) Aceptada para su defensa con cambios. Significa que las correcciones sugeridas son
menores, pero deben ser realizadas como requisito previo al acto de defensa oral y
publica, en un plazo no superior a los 30 dias habiles.

c) Modificada en aspectos fundamentales. Significa que las correcciones que se deben
realizar implican un cambio sustancial en el contenido del trabajo de Tesis. En este caso
el/la Tesista tendra un plazo no mayor a un (1) afio para presentar la Tesis corregida.

d) Rechazada. Significa que el trabajo no esta en condiciones de ser aprobado y en
N consecuencia no podra ser presentada en una nueva oportunidad. Cuando al menos dos
de los/as miembros del Jurado no hubieran aceptado la version corregida de una Tesis
modificada en aspectos fundamentales, esta se considerard rechazada. Las decisiones
seran adoptadas de acuerdo con los dictamenes de la mayoria de los/as miembros del

Jurado y seran inapelables.

En el caso de situaciones de plagio, deberan intervenir las autoridades pertinentes de la
Carrera y de la Unidad Académica que, de aprobar lo actuado, comunicara el hecho al
Consejo Directivo.

Articulo 26: Defensa de la Tesis

La exposicion oral y publica se realizara ante el Tribunal Evaluador de Tesis, con la
presencia de los/as 3 (tres) miembros. Finalizada la exposicién oral y publica del trabajo
de Tesis y luego de la discusion posterior, coordinada por uno/a de los miembros del
Tribunal Evaluador, se analizaran tanto el contenido, calidad, originalidad y valor cientifico
del trabajo, como la calidad y nivel de la defensa. Finalmente, se labrara un acta donde

/ constara la decision final sabre la aprobacion del trabajo y su calificacién en una escala
i de 0 (cero) a 10 (diez). |
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Con una calificacién inferior a 7 (siete) la Tesis resultarda NO aprobada. Las decisiones
del Tribunal Evaluador seran inapelables.

Articulo 27: Tramitaciones de Titulo

Un ejemplar impreso de la Tesis aprobada se entregara a la Biblioteca de la Carrera y
otro le sera devuelto a su autor/a. Un ejemplar digitalizado con las normas que se
especifiquen, para su catalogacion e inclusidn en el sistema de referencias vigente sera
entregado a la Biblioteca Digital de la UNaM y otro serd entregado al Director/a, Co-
Director/a, Bibliotecas de la Carrera y de la Unidad Académica.

Cuando el/la Maestrando/a cumpla con los requisitos establecidos en el presente
Reglamento y Resoluciones que se dictaren en consecuencia, el/la Director/a de la
Carrera dara curso a los tramites necesarios para que se otorgue el Titulo de Magister en
Tecnologia de los Alimentos a través de la Secretaria Académica, la que se encargaré de
elevar las actuaciones a la Direccion de Estudios y a la Secretaria de Investigacion y
Postgrado de la FCEQyN cuando el/la estudiante finalice sus estudios.

Articulo 28: Aranceles de la Maestria en Tecnologia de Alimentos

Se establece un arancel mensual durante el primer ciclo de cursado (24 cuotas) y un
Unico arancel anual (cuota extraordinaria) por cada afio hasta la defensa de la Tesis,
igual a 2,5 veces el monto mensual del primer ciclo.

Los montos seran fijados por el/la Director/a de la Carrera conjuntamente con el Comité
Académico. Para realizar la defensa de la tesis, el/la Maestrando/a debera abonar la
totalidad de las cuotas y presentar un Libre Deuda, emitido por la secretaria de la
Carrera, que acredite haber cumplido con todas las obligaciones arancelarias de la

carrera.

Articulo 29: Otros

Toda situacion no prevista en el presente Reglamento sera analizada por el/la Director/a
del posgrado conjuntamente con el Comité Académico basandose en el “Reglamento de
Posgrado” vigente de la Universidad Nacional de Misiones, quien elevara su decisién al
Consejo Directivo para su conocimiento y efectos.
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ANEXO 1

Solicitud de Admision a la Maestria en Tecnologia de los Alimentos

Sr. /a, Director/a de la Maestria en Tecnologia de los Alimentos
Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales

(Nombre y apellido)

S/D

De mi mayor consideracion:

Por medio de la presente me dirijo a Ud. y por su intermedio a quien corresponda, para
solicitar mi admisién como Maestrando/a en la Carrera de Maestria en Tecnologia de los
Alimentos de la Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales de la Universidad

Nacional de Misiones.
Nombre y apellido completo:
Fecha de nacimiento:

DNI/ LE / LC/ Pasaporte:
Domicilio: Localidad:
Teléfono: E-mail:

Titulo:

Egresado/a de:

Lugar y fecha

Firma y aclaracion
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ANEXO 2

Informe de Avance de Tesis

1. Informe del/de la Maestrando/a

Apellido y Nombres:

DNI:

Fecha de inscripcion:

Director/a(es/as):

Titulo de la Tesis:

Objetivos:

Estado de avance: (explicar en no mas de una carilla lo realizado en el afio)
Asignaturas regularizadas:

Asignaturas Aprobadas:

Presentaciones a congresos relacionadas con la Tesis en este periodo:
Dificultades encontradas en la realizacion de la Tesis:

Actividades pendientes de realizacién:

Porcentaje de avance estimado:

Fecha tentativa de defensa prevista:

Firma (y aclaracion) del/de la Maestrando/a

2. Evaluacion de los/as Directores/as
~~ Evaluacién del desempefio del/de la Maestrando/a por el/la Director/a:
Firma (y aclaracién) del/de la Director/a

3. Evaluacién de los/as Integrantes de la Comision Asesora de Tesis:
Observaciones y sugerencias:

Evaluacién Final:

Poco satisfactorio

Satisfactorio

Muy satisfactorio -

Firmay aclaraciég_d’é'losfas Integrantes de la Comision Asesora
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Dra. Maria Sandra LIBUTTI e <MSec. Ing. Alicia V. BOHREN
Secretaria Consejo S ra ior S Presidenta Consejo SuR/elrior

Universidad Nagional de Misiones Universidad Nacional de Misiones



