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RESOLUCIONNe 636 14
CORRIENTES, 2 ( AGO 2014

VISTO:

El Expte. N°09-03582/14 por el cual la Facultad de Ciencias Exactas y
Naturales y Agrimensura solicita aulonzaci!:'m para el dictado de una nueva edicién de
la Carrera de Posgrado “ESPECIALIZACION EN ANALISIS DE ALIMENTOS™ vy

CONSIDERANDO:

Que la misma fue creada por Resolucién N°113/09 C.S., acreditada
como proyecto por la CONEAU, segun Acta 321 del afio 2010, v posee
reconocimiento oficial provisorio del titulo que otorga por Res. N°256/11 del
Ministerio de Educacién;

Que cuenta con la evaluacién externa del Dr. Luis Alberto
BRUMOVSKY, de la Universidad Nacional de Misiones;

Que por Resolucion N°0653/14 el Consejo Directivo eleva la
propuesta:

Que la Comision de Posgrado aconseja acceder a lo solicitado

Lo aprobado en sesion de la fecha;

EL CONSEJO SUPERIOR
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL NORDESTE
RESUELVE:

ARTICULO 1°- Autorizar la Segunda Edicion de la Carrera de Posgrado
“ESPECIALIZACION EN ANALISIS DE ALIMENTOS?”, en la Facultad de Ciencias
Exactas y Naturales y Agrimensura

ARTICULOQ 2° - Aprobar el Plan de Estudio y el Régimen de la Carrera que se agrega
como Anexo de la presente Resolucion.

ARTICULO 3° - Dejar expresamente establecido que la mencionada Carrera debera
autofinanciarse.

ARTICULO 4° - Registrese, comuniquese y archivese.

W, Uodo

PROF. MARIA V. GODOY GUGLIELMONE
SEC. GRAL. ACADEMICA
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CARRERA DE POSGRADO
“ESPECIALIZACION EN ANALISIS DE ALIMENTOS”

DENOMINACION DEL TiITULO QUE OTORGA
“ESPECIALISTA EN ANALISIS DE ALIMENTOS”

. UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE

La Facultad de Ciencias Exactas y Naturales y Agrimensura de la Universidad Nacional del Nordeste
serd la sede académica y administrativa de la carrera.

Direccion: Av. Libertad 5450. 3400- Corrientes. Argentina.

Teléfono: 54-379-4473931,

Fax: 54-379-4473930.

Il. PLAN DE ESTUDIO

1. Objetivos institucionales.

»  Profundizar la formacion en el andlisis de alimentos de graduados universitarios de Bioquimica,
Licenciatura en Quimica y carreras afines de la Universidad Nacional del Nordeste y otras
Universidades.

» Formar recursos especializados capaces de responder a las demandas de conocimientos en el area
de analisis de alimentos de empresas, instituciones universitarias y organismos gubernamentales y no
gubernamentales.

» Impulsar y sostener una oferta que facilite la formacion de posgrado de los graduados en el drea de
andlisis de alimentos.

»  Desarrollar programas de post-grado en ¢l drea de andlisis de alimentos.

2. Fundamentacién de la Carrera

La FaCENA dependiente de la Universidad Nacional del Nordeste con el objetivo de responder a las
demandas de perfeccionamiento y actualizaci6n de los profesionales de nuestro medio, solicitd en el afio
2009 al Consejo Superior de la Universidad la creacion de la carrera de especializacion en Analisis de
Alimentos, a fin de contribuir a la formacién de los Bioquimicos y otros profesionales formados en el
area de la Quimica en un campo emergente para dichas profesiones. Actualmente y en razén de la
demanda del medio se solicita la re-edicion de la misma.

3. Carga horaria total.
Minimo 430 horas presenciales

4. Duracion de la carrera en meses.
18 meses

5. Total de créditos
43 créditos

6. Cupo previsto
Maximo: 40 personas
Minimo: 20 personas

7.  Criterios, mecanismos y requisitos de admision

Para la admisién se tendra en cuenta lo siguiente:

» Formacién académica de grado en Bioquimica y carreras de grado con formacion en el érea de la
Quimica: Licenciatura en Ciencias Quimicas e Ingenieria Quimica con orientacién en alimentos.

En todos los casos se tendra en consideracion para la admision, la normativa de posgrado vigente y el
Reglamento de la Carrera. El Director y al menos uno de los miembros del Cuerpo Académico de la
carrera de Especializacion, analizarn la documentacion presentada por los aspirantes y efectuardn una
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entrevista personal y requerirdn la aprobacién de contenidos curriculares que no hayan sido
desarrollados con la intensidad requerida durante sus carreras de grado.

Para el caso de postulantes con titulo de Nivel Superior No Universitario, de Carreras Académicas,
ajustdndose al acuerdo N°l de la Reglamentacién del Art. 39 bis de la ley N°25.754, el cual a sido
establecido para casos excepcionales de postulantes que se encuentren fuera de los requisitos de
admision, los mismos podrén ser admitidos siempre que demuestren, a través de las evaluaciones que
establezca el Comité Académico, poseer preparacién y experiencia laboral, asi como aptitudes y
conocimientos suficientes para cursar satisfactoriamente la carrera de especializacién, segin lo
establecido en el art 11 para los graduados.

Condiciones para el otorgamiento del titulo a obtener

Asistencia al 80% de las actividades curriculares presenciales en cada Unidad Curricular,
Aprobacion de los trabajos de las diferentes Unidades Curriculares.

Aprobacion de la evaluacién de cada Unidad Curricular.

Aprobacién de una pasantia en Précticas de Laboratorio.

Aprobacion de un Trabajo Final.

VVVYVYy®®

Perfil del graduado.

Conocimiento especializado de la teorfa y practica del analisis de alimentos.

Competencia para el ejercicio de juicio critico en el anilisis de alimentos considerando la
legislacion y reglamentaciones vigentes y aplicando los principios de calidad.

> Participacion en las operaciones correspondientes al control de calidad de materias primas,
productos en elaboracién y elaborados en la industria alimentaria.

» Realizacion de anlisis quimicos, microbioldgicos, funcionales y sensoriales en materias primas,
productos intermedios y productos finales.

> Participacion en la proyeccion, instalacion y direccion de laboratorios de andlisis de alimentos.

v Y e

10. Objetivos generales de carrera.

La carrera de especializacion en el Andlisis de Alimentos permitir4 la profundizacién de competencias
indispensables para responder a la demanda de profesionales calificados en el drea a través de:

a.  Conocimiento de los principales sistemas alimentarios, su composicién y cambios durante la
produccion y almacenamiento, a fin de efectuar su andlisis.

b.  Comprensién y adecuado manejo de técnicas analiticas aplicadas a alimentos.

Criterios de seleccién de técnicas apropiadas para un alimento en particular.

Intensificacion de la actividad practica.

Desarrollo de elementos de juicio critico aplicados al anélisis de alimentos.

Manejo de aspectos legales, normativa vigente y principios de calidad relacionados.

moae

11. Estructura curricular

A. Ciclo de Formacion Basica:

Maédulo [: Quimica y andlisis de alimentos. 70 horas

Médulo I1: Fisicoquimica de alimentos. 30 horas

Méadulo I11: Métodos instrumentales en el analisis de alimentos. 60 horas
Médulo IV: Métodos bioldgicos en el andlisis de alimentos. 30 horas
Madulo V: Microbiologia de alimentos. 80 horas

Modulo VI: Analisis sensorial. 40 horas

Modulo VII: Toxicologia de alimentos. 30 horas

B. Ciclo de Formaciéon Complementaria:

Mdédulo VIII: Estadistica. 30 horas

Médulo IX: Gestidn, control y garantia de calidad en alimentos. 30 horas
Modulo X: Legislacion alimentaria. 30 horas
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Distribucién del total de Unidades de Actividad Académica segin la estructura curricular
adoptada.

CICLO MODULO HORAS
DE FORMACION
BASICA Mddulo 1: Quimica y andlisis de alimentos 70
Médulo I1: Fisicoquimica de alimentos 30
Médulo II1: Métodos Instrumentales en el analisis de 60
alimentos
Médulo IV: Meétodos biolégicos en el andlisis de 30
alimentos
Mddulo V: Microbiologia de alimentos 80
Modulo VI: Andlisis sensorial 40
Médulo VII: Toxicologia de alimentos 30
COMPLEMENTARIAS | Mddulo VIII: Estadistica 30
Modulo IX: Gestion, control y garantia de calidad en 30
alimentos
Mddulo X: Legislacion alimentaria 30
TOTAL GENERAL 430

12. Presentacion de Unidades de Actividad Académica

Modulo 1

“QUIMICA Y ANALISIS DE ALIMENTOS”

Cuerpo docente:

Profesores dictantes:

Dra. Sonia Sgroppo

Dr. Gerardo Pellerano

Auxiliares docentes:

Dra. Belen Acevedo

Dra. Karina R. Avalos Llano

Dra. Maria Victoria Avanza

Dra. Maria Guadalupe Chaves

Dra. Carola Andrea Sosa

Carga horaria: 70 horas presenciales

Metodologia de dictado: curso tedrico-prictico

Objetivos a lograr por los participantes del curso:

Incorporar conocimientos acerca de la composicion quimica de los alimentos y los cambios que sufren
los componentes durante el procesado y almacenamiento.

Capacitar y adquirir los criterios de seleccién de andlisis a realizar en funcién del objetivo perseguido.
Conocer las técnicas utilizadas en el andlisis de alimentos

Desarrollar la capacidad de eleccion de las técnicas analiticas en funcion de la matriz problema.
Desarrollar habilidades en la ejecucién del analisis de alimentos e interpretacion de los resultados.
Contenidos minimos:

Quimica de los macrocomponentes en alimentos: agua, carbohidratos, proteinas y lipidos. Cambios
durante el procesamiento y almacenamiento. Quimica de microcomponentes: vitaminas, minerales y
sustancias bioactivas.

Andlisis: Seleccion del anélisis a efectuar de acuerdo con el objetivo y eleccion de técnicas analiticas
seglin la matriz alimentaria. Toma de muestra, preparacion, almacenamiento y preservacién de muestras.
Andlisis de los macrocomponentes por métodos fisicos y quimicos: agua, proteinas, hidratos de carbono
y lipidos. Andlisis de microcomponentes.

Metodologia de enseiianza

Las clases se desarrollaran con modalidad teérico-préctica, resolucién de problemas y practicas de
laboratorio.

Instancias de evaluacion durante el curso:

Presentacion de un Trabajo Final de las actividades practicas desarrolladas.

Examen final escrito.
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Requisitos de aprobacion del curso:

80% de asistencia

Aprobacion del Trabajo Final y del Examen Final escrito.
Bibliografia Basica

Andlisis de Alimentos. Hart y Fischer. Ed. Acribia.1989.

Andlisis de los Alimentos. Fundamentos. métodos y aplicaciones. Reinhard, Matissek. Ed. Acribia. 1998,

Andlisis Nutricional de los Alimentos. Jean, A. Ed. Acribia. 2000.

AOAC. 1990. Official Methods of Analysis. 15" edition.

Bioquimica y Valor Nutritivo de los Alimentos, Robinson, D. Ed. Acribia. 1991.

Bromatologia Descriptiva. Vollmer, G, Josst, G.; Schenker, D.; Sturm, W. Vreden, N. Acribia. 1995.
Introduccién a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos. Vol 1 y 2. Cheftel 1. C, Cheftel H.,
Besangon, P. Ed. Acribia .1989.

Quimica de los Alimentos. Dergal, S.B. Ed. Addisson Wesley. 1999.

Quimica de los Alimentos. Fennema, O. Ed. Acribia, 1993

Técnicas de Laboratorio para el Analisis de Alimentos. Pearson, D. Ed. Acribia. 1980,

Temas en Tecnologia de Alimentos. Vol. 1. Parada Arias, E. EA.CYTED. Alfaomega. 2002.

Modulo 11

“FISICOQUIMICA DE ALIMENTOS”

Cuerpo docente:

Profesor dictante: Dra. Maria Cecilia Puppo

Auxiliares docentes:

Dra. Belen Acevedo

Dra. Maria Victoria Avanza

Dra. Maria Guadalupe Chaves

Carga horaria: 30 horas presenciales

Metodologia de dictado: curso tedrico-practico, resolucion de problemas y seminarios.

Contenidos minimos: Propiedades estructurales, térmicas y funcionales de componentes alimentarios.
Andlisis de propiedades fisicoquimicas de proteinas, lipidos y polisaciridos. Estudio del
comportamiento térmico: transicion vitrea, desnaturalizacion proteica, fusion de lipidos y azicares,
gelatinizacion y retrogradacion de almidén. Determinacion de las propiedades funcionales: solubilidad y
dispersibilidad,

viscoelasticidad, gelacion, tensioactividad, emulsificacion y espumado.

Instancias de evaluacién durante el curso:

Presentacion de un Trabajo Final de las actividades précticas desarrolladas.

Examen final escrito.

Requisitos de aprobacion del curso:

80% de asistencia

Aprobacién del Trabajo Final y del Examen Final escrito.

Bibliografia Basica

Caracterizacion Funcional y Estructural de Proteinas. Eds. A.M.R. Pilosof y G.B. Bartolomai. Editorial
Universitaria de Buenos Aires. 2000.

Food emulsions and Dispersions Editor: Marc Anton. Publisher by Research Singpost. Trivandrum,
India. 2002.

Food emulsions: principles, practice and techniques. Mc Clements, D. New York: CRC Press. 1999.
Functional Properties of Food components. Ed. C.E. Lupano. Editorial Research Signpost. Rivandrum-
695 023, Kerala, India. 2007.

Métodos para medir propiedades fisicas en industrias de alimentos. Eds. Aguilera, J.M., Alvarado, J. de
D., Valencia. Ed. Acribia 2001.

Phase Transitions in Foods. Yrjé H. Ross. Ed. Academic Press. Inc. USA. 1995.

Physical Chemistry of Foods. Eds. H.G. Schwartzberg y R.W. Hartel. Ed. Marcel Dekker, Inc. 1992.
Quimica de los Alimentos. Ed. O. Fennema. Ed. Acribia. 1992.

Quimica de los Alimentos. Mecanismo y Teoria. D.W.S. Wong. Ed. Acribia. 1989.

Termodinamica y Cinética de Sistemas Alimento-Entorno. N. Martinez Navarrete y col. Universidad
Politécnica de Valencia. Servicio de Publicaciones. Coleccion Docente. 1998.
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Modulo 111

“METODOS INSTRUMENTALES EN EL ANALISIS DE ALIMENTOS”

Cuerpo docente:

Profesores dictantes:

Dr. Mario Raul Delfino

Dra. Maria del C. Sarno

Dra. Nelly Jorge

Carga horaria: 60 horas presenciales

Metodologia de dictado: curso tedrico-préctico

Objetivos a lograr por los participantes del curso:

Incorporar conocimientos de los métodos instrumentales utilizados en el andlisis de alimentos
Desarrollar criterios para la seleccién de una técnica analitica en funcién de exactitud, precision, costos,
naturaleza de la muestra.

Desarrollar habilidades en la ejecucion del andlisis instrumental de alimentos.

Contenidos minimos:

Métodos cromatograficos instrumentales: HPLC, GC. Métodos espectrofotométricos: UV-visible, IR
(Transformadas de Fourier, NIR), RMN, de masas, de emision y absorcién atdmica. Técnicas
espectroscopicas no destructivas aplicadas al analisis de alimentos. Electroanalitica. Electroforesis
capilar.

Metodologia de enseiianza

Las clases se desarrollardn con modalidad tedrico-prictica, resolucion de problemas y practicas de
laboratorio.

Instancias de evaluacién durante el curso:

Presentacion de un Trabajo Final de las actividades practicas desarrolladas.

Examen final escrito.

Requisitos de aprobacion del curso:

80% de asistencia

Aprobacion del Trabajo Final y del Examen Final escrito.

Bibliografia Basica

Analisis de los Alimentos. Fundamentos, métodos y aplicaciones. Reinhard, Matissek. Ed. Acribia. 1998.
Analisis Instrumental. Rubinson, K. y Rubinson, J.Ed. Prentice Hall. 2000.

Andlisis Nutricional de los Alimentos. Jean, A. Ed. Acribia. 2000.

AOAC.. Official Methods of Analysis. 15™ edition. 1990.

Electroforesis Capilar: Teoria, Técnica y Aplicaciones. Delfino, M. R. Ed. Eudene. 2003.

Estadistica y Quimiometria Para Quimica Analitica. Miller, N. I. y Miller, J. C. Pearson Ed. 8. A. 2002.
Principios de Andlisis Instrumental. Skoog, D. A., Holler, F. J. y Nieman, T. A. Ed. McGraw-Hill.
2001.

Quality in the Analitical Chemistry Laboratory. Prichard E. Ed. John Wiley & Sons. 1998.

Modulo IV

“METODOS BIOLOGICOS EN EL ANALISIS DE ALIMENTOS”

Cuerpo docente:

Profesor Responsable:

Dra. Laura Leiva de Vila

Profesores dictantes:

Dra. Laura Leiva de Vila

Dra. Estela Nora Martinez

Carga horaria: 30 horas presenciales

Metodologia de dictado: curso tedrico-practico

Objetivos a lograr por los participantes del curso:

Incorporar conocimientos acerca de los métodos biolégicos utilizados en el andlisis de alimentos.
Establecer los criterios de seleccién de los anlisis bioldgicos a realizar en funcién de la matriz de la
muestra.

Conocer técnicas bioldgicas utilizadas en el analisis de alimentos

Desarrollar habilidades en la ejecucion del analisis de alimentos e interpretacion de los resultados.
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Contenidos minimos:

Técnicas inmunoquimicas aplicadas al andlisis de los alimentos. Fundamentos de las técnicas, tipos de
técnicas y aplicaciones de las técnicas inmunoquimicas al andlisis de alimentos: andlisis de
contaminantes, microorganismos, identificacion de especies. Técnicas enzimaticas. PCR en tiempo real.
Metodologia de ensefianza

Las clases se desarrollardn con modalidad tedrico-practica, resolucién de problemas y précticas de
laboratorio.

Instancias de evaluacion durante el curso:

Presentacion de un Trabajo Final de las actividades practicas desarrolladas.

Examen final escrito.

Requisitos de aprobacién del curso:

80% de asistencia

Aprobacion del Trabajo Final y del Examen Final escrito.

Bibliografia Bisica

Analisis de los alimentos: Fundamentos, métodos, aplicaciones. R. Matissek, F. Schnepel, G. Steiner.
Ed. Acribia. 1998.

Anilisis nutricional de los alimentos. Métodos inmunoquimicos. J. Adrian, J. Potus, A. Poiffait,
Dauvillier, P, Ed. Acribia. 2000,

Analysis of gene expression in transgenic plants. A. Page, S. Minocha. En Methods in Molecular
Biology Vol. 286: Transgenic Plants: Methods and Protocols. L. Pena, ed. Humana Press, Inc. Totowa,
N.J.

Applications of Gene-Based Technologies for Improving Animal Production and Health in Developing
Countries. Ed. Springer Netherlands. 2005.

Biologycal Techniques en Food Analysis Principles and Techniques. Eds. Gruenwedel, D. and Whitaker
J. Ed. Marcel Dekker, Inc. Vol 3. 1984,

Fennema's food chemistry. S. Damodaran, K. Parkin, O. Fennema, Edition: 4, Ed. CRC Press. 2007.
Food Chemistry. O. Fennema. Editor O. Fennema. 1996.

Food Microbiology and Food Safety. Ed. Springer US. 2006.

a) “PCR Basics™ A. Fairchild, M. Lee and J. Maurer.

b) “The Mythology of PCR: A Warning to the Wise™ John J. Maurer.

¢) “Sample Preparation for PCR™ M. Lee and A. Fairchild.

d) “Making PCR a Normal Routine of the Food Microbiology Lab™ 8. Sanchez.

Molecular Methods to Identify and Characterize Yeasts in Foods and Beverages. M.T. Ferndndez-
Espinar, P. Martorell, R. De Llanos, Amparo Querol. En Yeasts in Food and Beverages. Ed. Springer
Berlin Heidelberg. 2006.

-

S -

Modulo ¥

“MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS”

Cuerpo docente:

Profesor dictante: Dra. Olga Myriam Vasek

Carga horaria: 80 horas presenciales

Metodologia de dictado: curso tedrico-practico

Objetivos a lograr por los participantes del curso:

Adgquisicién de conocimientos acerca de los microorganismos generadores de deterioro y/o
enfermedades transmitidas por alimentos.

Conocer la ecologia de los microorganismos en los alimentos y sus probables modificaciones a fin de
prevenir su crecimiento y multiplicacién.

Aplicar los métodos para deteccion y cuantificacion de microorganismos, convencionales y moderno, en
distintas matrices alimentarias y criterios de seleccién para casos especificos. '
Desarrollar habilidades para interpretar los resultados analiticos generados de acuerdo con los criterios
nacionales € internacionales de inocuidad.

Contenidos minimos: rol y significado de los microorganismos en los alimentos. Ecologia microbiana.
Microorganismos causantes de alteraciones, infecciones e intoxicaciones de origen alimem‘al“ifx.
Epidemiologia de las ETAs. Procedimientos y programas de muestreo. Métodos: de angl isis
convencionales. Métodos rapidos, moleculares, virales. Anélisis de poblaciones. Bioinformatica.
Criterios microbioldgicos y valores de referencia. Sistemas de aseguramiento de la calidad higiénica.
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Metodologia de enserfianza

Las clases se desarrollaran con modalidad tedrico-préctica y practicas de laboratorio.

Instancias de evaluacion durante el curso:

Presentacién de un Trabajo Final.

Requisitos de aprobacién del curso:

80% de asistencia

Aprobacion del Trabajo Final.

Bibliografia Béasica

Bergey’s Manual of Systematc Bacteriology. Garrity, G.M. Ed. Springer Verlag. 2001.

Food and Drugs Administration, Bacteriological Analytical Manual. Eds. AOAC International. 2007,
Genética moderna. Griffiths, A.J., Gelbart, W.M., Miller, J.H., Lewontin, R.C. Ed. Mac Graw Hill.
Espania. 2004.

Molecular Cloning: a Laboratory Manual. 3th ed. Sambrook, J; W.D.Russel. Ed. Cold Spring Harbor
Laboratory Press. 2001.

Modulo V1

“ANALISIS SENSORIAL”

Cuerpo docente:

Profesor dictante: Dr. Ing. Guillermo Hough

Auxiliares Docentes:

Dra. Adriana Contarini

Dra. Karina R, Avalos Llano

Carga horaria: 40 horas presenciales

Metodologia de dictado: curso teérico-practico

Objetivos a lograr por los participantes del curso:

Conocer los factores que influyen sobre las mediciones sensoriales

Seleccionar y entrenar un panel de evaluadores sensoriales

Aplicar ensayos de discriminacion, descriptivos y de aceptabilidad a distintas problematicas del ambito
de la industria alimentaria

Contenidos minimos: Fundamentos para el desarrollo de métodos sensoriales. Metodologia general.
Seleccidn del tipo de prueba. Seleccion y entrenamiento de catadores. Disefio estadistico. Interpretacion
de datos.

Metodologia de enseiianza

Las clases se desarrollaran con modalidad tedrico-préctica.

Instancias de evaluacion durante el curso:

Presentacion de un Trabajo Final.

Requisitos de aprobacion del curso:

80% de asistencia

Aprobacién del Trabajo Final.

Bibliografia Basica

Curso-Taller de Analisis Sensorial. Hough, G. y otros. Departamento de Evaluacion Sensorial de
Alimentos del ISETA. 1999.

Sensory Evaluation of Food. Lawless y Heymann. Ed. Chapman and Hall. 1999,

Sensory Evaluation of Food: Statistical Methods And Procedures. O'Mahony, M. Ed. Marcel Dekker.
1996.

Sensory Evaluation Techniques. Meilgaard, M. y otros. Ed. CRC Press. 1999.

Modulo VII

“TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS”

Cuerpo docente:

Profesor dictante: Dra. Leda Gianuzzi

Auxiliares docentes: Dra. Ana Maria Torres

Carga horaria: 30 horas presenciales

Metodologia de dictado: curso teérico-practico

Objetivos a lograr por los participantes del curso:

Conocer la naturaleza, origen y formacion de sustancias presentes en los alimentos que producen efectos
adversos a la salud humana.
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Seleccionar con criterio la metodologia adecuada para el aislamiento y deteccién de residuos téxicos en
alimentos e interpretarlos.

Elaborar conclusiones toxicoldgicos que permitan determinar el potencial téxico de las sustancias
quimicas xenobidticas en los alimentos.

Contenidos minimos:

Fundamentos toxicoldgicos aplicados a toxicos en alimentos. Toxinas microbianas y fiingicas. Aditivos
alimentarios. Aditivos involuntarios o contaminantes. Agentes toxicos generados durante el
procesamiento de alimentos.

Metodologia de ensefianza

Las clases se desarrollardn con modalidad tedrico-préctica.

Instancias de evaluacién durante el curso:

La evaluacion serd al finalizar el curso. La evaluacion consistird en un examen escrito de tipo integrador
de los contenidos tedricos conjuntamente con la resolucion de problemas tipo y/o discusién de trabajos
cientificos de actualidad entregados por el personal docente. Asimismo, el alumno realizard un trabajo
de bisqueda bibliogréfica en algin tema de actualidad y elaborard una monografia a modo de trabajo
final integrador. Ese trabajo también sera evaluado.

Requisitos de aprobacion del curso:

80% de asistencia

Aprobacion del Trabajo Final.

Bibliografia Basica

AOAC: Analitical Official Analysis Chemistry. Official Medhods of Analisys 1984.

Codex Alimentarius Secretaria del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias.
Committee on Food Protection. Toxicants occurring naturally in food. National Academy of Science.
1973.

Environmental Health Criteria 6. Principles and methods for evaluating the toxicity of chemical WHO.
1878.

Environmental Health Criteria [1. Mycotoxins. WHO Ginebra, Suiza. 1979.

Enzymatic basis of detoxication. Vol. I1. Jakoby, W.B. Ed. Academic Press, N.Y. 1989.

EPA. Environmental Protection Agency, USA. Suspended, Cancelled Pesticides. Office Public
Awareness (A-107). Washington, D. C. 20460. 1979.

FAQ/OMS Informe conjunto de expertos en residuos de plaguicidas. Residuos de plaguicidas en
alimentos-1992. FAO: Estudios de produccion y proteccion vegetal | 171116, Roma. 1993,

FAO/OMS. Aditivos Alimentarios, Codex Alimentarius, Vol.14. 1984,

Food Toxicology (a perpective on the relative risks). Taylor, S., Scalan. Ed. Marcel Dekker, Inc., N.Y.
1989.

Food Toxicology. Principles and concepts. Concon J. M. Ed. Marcel Dekker, Inc. 1988.

International Food Safety Handbook. Science International Regulation and Control. van der Heijden,
Yones M., Fishbein L. and Miller S. Ed. Marcel Dekker, Inc. New York. 1999,

Introduccion a la toxicologia de los alimentos. Shibamoto T. y Bjeldanes L. Ed. Acribia. 1993.
Principles of Food Science. Part 1. Food Chemistry. Fennema, O.R. Ed. Dekker, New York. 1976.
Toxicological evaluation of certain food additives and contaminants. Additives series: 28. WHO.
Ginebra, Suiza. 1991.

Modulo VII

“ESTADISTICA”

Cuerpo docente:

Profesor dictante: Dra Silvia Matilde Mazza

Carga horaria: 30 horas presenciales

Metodologia de dictado: curso tedrico-practico

Objetivos a lograr por los participantes del curso:

Manejar las herramientas estadisticas para el analisis e interpretacién de resultados aplicados al andlisis
de alimentos.

Contenidos minimos: Conceptos de estadistica descriptiva, Variables aleatorias, escalas de medicion.
Distribuciones de probabilidad. Inferencia estadistica: Estimacion de pardmetros. Pruebas de hipdtesis.
Andlisis de la Varianza. Disefios de muestreo y Disefios Experimentales de un factor y de mds de un
factor. Regresion lineal y no lineal. Aplicaciones.
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Metodologia de enseiianza

Las clases se desarrollardn con modalidad tedrico-préctica.

Instancias de evaluacién durante el curso:

Presentacion de un Trabajo Final.

Requisitos de aprobacion del curso:

80% de asistencia

Aprobacion del Trabajo Final.

Bibliografia Bésica

Andlisis Estadistico. Chou, Y.L. Ed. Interamericana, México. 1977.

Bioestadistica, principios y procedimientos. Steel, R.G.D., Torrie, J.H. Ed. Mc Graw Hill, México.
1992.

Disefio y andlisis de experimentos. Montgomery, D.C. Grupo Editorial de Iberoamérica, México. 1991.
Disefios experimentales. Cochran W.G. y Cox, G.M. Ed. Trillas, México. 1980.

Estadistica Experimental. Capelleti, C.A. Ed. Agrovet S.A. Bs. As. Argentina. 1992.

Técnicas de muestreo. 4ta Edicién. Cochran, W.G. Ed. Continental S.A, Mexico. 1974.

Modulo IX

“GESTION DE CALIDAD, CONTROL Y GARANTIA DE CALIDAD EN ALIMENTOS”
Cuerpo docente:

Profesor dictante: Dra. Silvia del Carmen Rodriguez

Carga horaria: 30 horas presenciales

Metodologia de dictado: curso tedrico-préctico y resolucion de problemas.

Objetivos a lograr por los participantes del curso:

Conocer y aplicar las distintas herramientas de calidad utilizadas en la industria de alimentos

Aplicar metodologias para asegurar la inocuidad y calidad de alimentos.

Manejar los instrumentos para la gestion de la calidad de laboratorios.

Contenidos minimos: Sistema de aseguramiento de calidad higiénico-sanitaria e inocuidad. Buenas
practicas de manufactura. Sistemas estindares sanitarios. Auditoria de calidad. Ensayos
interlaboratorios. Organizacion, diseiio y administracién del laboratorio. Acreditacion de laboratorios.
Metodologia de enseilanza

Las clases se desarrollardn con modalidad tedrico-préctica y resolucion de problemas.

Instancias de evaluacion durante el curso:

Presentacion de un Trabajo Final.

Requisitos de aprobacion del curso:

80% de asistencia

Aprobacion del Trabajo Final.

Bibliografia Basica

Codigo Alimentario Argentino. www.anmat.gov.ar/codigoa.alimentosargentinos.gov.ar/
programa_calidad/Marco_Regulatorio/CAA .asp

Criterios Generales para la Evaluacion y Acreditacion de Laboratorios de Ensayo/ Calibraciéon. CG-LE-
01, Version 03. O.A.A (Organismo Argentino de Acreditacién. www.oaa.org.ar

Guia para las buenas pricticas de manufactura. Manual de riesgos y puntos criticos de control.
SAGPyA.Ed. El Obrador, Buenos Aires. 1997.

HACCP Enfoque practico. Mortimore, M. Ed. Acribia. 2001.

HACCP. Manual del auditor de calidad. Ed. Acribia. 2003.

Procedimientos estandarizados de limpieza. http://www.alimentosargentinos.gov.ar/
programa_calidad/calidad/boletines/bolet_poes.PDF

Quality management. Brocka, B., Brocka, S. Ed. Javier Vergara. S.A., Buenos Aires. 1992.

Que es el control total de calidad? La modalidad japonesa. Ishikawa, K. Ed. Norma. 1986.

Requisitos generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y calibracion— General
requirements for the competence of testing an calibration laboratories. IRAM 301/2000 - I1SO
17025/1999,

Sistemas de gestion en la industria alimentaria. Bolton, A.Editorial Acribia. 2001. o
UNILAB: Sistema para el Reconocimiento de Competencias Técnicas de Laboratorios Universitarios de
Calibracion y Ensayos. www.unilab.org.ar.
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Modulo X
“LEGISLACION ALIMENTARIA"
Cuerpo docente:

Profesor dictante: Ing. Juan Segura
Carga horaria: 40 horas presenciales
Metodologia de dictado: curso tedrico-practico
Objetivos a lograr por los participantes del curso:

El objetivo es plantear la legislacién alimentaria como un sistema politico complejo que tiene que ser
interpretado, més que como una compilacién dogmatica de mandamientos a cumplir,

Se pretende analizar la legislacion alimentaria desde un punto de vista préctico, como ser el de una
autoridad de control, un elaborador o un consumidor teniendo en cuenta los aspectos culturales que dan
marco a esa interpretacion
Contenidos minimos:

Introduccion. Organizacion legal de la Repiblica Argentina. Ley 18.284 creadora del “Cddigo
Alimentario Argentino™. El control sanitario de productos de origen animal. Sistema Nacional de
Control de Alimentos. MERCOSUR. La Legislacion Alimentaria Internacional. CODEX
ALIMENTARIUS. La legislacion de la Union Europea. La legislacion de la Food and Drug
Administration. Aditivos alimentarios. Rotulacién. Defensa de la competencia y del consumidor.
Metodologia de ensefianza
El curso sera presencial, desarrollandose en forma tedrico/practica.

Los puntos a desarrollar en cada clase seran tratados en principio por el docente haciendo un resumen
del tema/reglamento a tratar en el contexto especifico del mismo, para posteriormente proponer a los
participantes que realicen andlisis personales sobre problemas concretos los que serdn discutidos en
conjunto.

Estas actividades presenciales se complementaran con actividades practicas extraclase como ser entre
otras posibilidades: realizar informes sobre un tema, redaccion de documentacidn o distintas actividades
précticas en organismos de control.

Instancias de evaluacion durante el curso:

Presentacion de un Trabajo Final.

Requisitos de aprobacién del curso:

80% de asistencia

Aprobacion del Trabajo Final.

Bibliografia

Tratado elemental de derecho constitucional argentino. Bidart Campos, G. Ed. Ediar. 1989.

Andlisis pedagogico de la Constitucion Nacional. Ekmekdjian, M.A. Ediciones Desalma. 1996.
Introduccion al derecho comunitario latinoamericano. Ekmekdjian, M.A. Ediciones Depalma. 1996.
Manual de la Constitucion Argentina. Ekmekdjian, M.A. Ediciones Depalma. 1994.

La actividad industrial y riesgo de actividad. Avances de Investigacién en Derecho y Ciencias Sociales,
Instituto de Investigaciones Juridicas y Sociales “Ambrosio L. Gioja”. Garrido Cordobera, R.L.M.
Departamento de Publicaciones de la Facultad de Derecho y Ciencias Sociales de la Universidad de
Buenos Aires. 1996.

Tratado de derecho administrativo. Tomo 1, Parte General. Gordillo, A. Buenos Aires, F.D.A., 2003.

La institucién de la responsabilidad frente a la decision de aprobacion y comercializacién de alimentos
novedosos. Avances de Investigacion en Derecho y Ciencias Sociales, Instituto de Investigaciones
Juridicas y Sociales “Ambrosio L. Gioja”. Nufiez Santiago, B. Departamento de Publicaciones de la
Facultad de Derecho y Ciencias Sociales de la Universidad de Buenos Aires. 1996.

Las relaciones internacionales econémico comerciales del orden alimentario en Latinoamérica. Nufiez
Santiago, B. Ed. Estudio. 2000.

Politicas publicas y derecho alimentario. Nifiez Santiago, B. Ed. Ciudad Argentina. 1998.

Calificacién legal de los actos de corrupcién en la Administracion piblica. Rimondi, J. 1" Edicion,
Editorial Ad Hoc. 1999.

16. Sistema de evaluacién y promocién de los alumnos.

Se requiere la asistencia al 80% del tiempo de cada Unidad Curricular y la aprobacién de los trabajos de
cada una de ellas.
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Los alumnos deberdn aprobar un trabajo final de carédcter integrador y cada una de las Unidades
Curriculares, ademds de realizar una pasantia en “Practicas de Laboratorio™.

Pasantias en “Practicas de Laboratorio”.

Duracién: 90 horas.

La pasantia tiene como propdsito profundizar los conocimientos adquiridos por los alumnos durante la
Carrera e intensificar sus habilidades en précticas de laboratorio. Para ello el Director de la Carrera con
el Comité Académico estableceré la forma de organizacién para su realizacién, las cuales se llevardn a
cabo en el &mbito o fuera de la UNNE.

La pasantia podra ser iniciada a partir de la finalizacién del dictado del Ciclo de formacidn basica, la
que deberd ser aprobada a los 6 meses de finalizado el dictado del Gltimo médulo de la carrera de
especializacion. Este término que podrd ser prorrogado por razones debidamente fundadas, ante
solicitud del alumno al Comité Académico de la Carrera por un plazo no superior a 6 meses.

Trabajo Final Integrador.

El Trabajo Final tiene como propésito lograr la integracién de los conocimientos adquiridos durante la
Carrera. Para ello el Director de la Carrera con el Comité Académico establecerd la forma de
organizacion para su realizacion.

El Trabajo Final podra ser iniciado a partir de la finalizacién del dictado del Ciclo de formacion basica,
el que debera ser entregado a los 6 meses de finalizado el dictado del Gltimo médulo de la carrera de
especializacion. Este término que podrd ser prorrogado por razones debidamente fundadas, ante
solicitud del alumno al Comité Académico de la Carrera por un plazo no superior a 6 meses.

[1I. RECURSOS HUMANOS
CONFORMACION DEL CUERPO ACADEMICO.

Director de carrera:
Dra. Sonia C. Sgroppo (UNNE)

Comité Académico:

Dra. Nelly Jorge (UNNE)

Dra. Cecilia Puppo (UNLP)

Dra. Maria del C. Sarno (UNNE)
Dra. Silvia M. Mazza (UNNE)
Dr. Jorge R. Wagner (UNQ)

Cuerpo Docente

El cuerpo docente de la carrera estd conformado por Profesores de la UNNE y de otras Universidades
Nacionales o Institutos de Investigacién de reconocida trayectoria, varios de ellos acreditan haber
colaborado con la FAaCENA (UNNE) en el dictado de cursos de post-grado en el tema de su especialidad
y en la primer edicion de la carrera de Especializacion.

636 l 42t
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Docente Institucion Categoria

Programa

Incentivos
Dra. Belen Acevedo FaCENA. UNNE v
Dra. Karina R. Avalos Llano FaCENA. UNNE v
Dra. Maria Victoria Avanza FaCENA. UNNE 11
Dra. Maria Guadalupe Chaves FaCENA. UNNE \
Dr. Mario Rail Delfino FaCENA. UNNE 1l
Dra. Leda Gianuzzi UNLP I
Dr. Ing. Guillermo Hough ISETA 1
Dra. Nelly Lidia Jorge FaCENA. UNNE Il
Dra. Laura C. Leiva FaCENA. UNNE 11
Dra. Silvia M. Mazza FCA. UNNE 11
Dr. Gerardo Pellerano FaCENA. UNNE 11
Dra. Maria Cecilia Puppo UNLP 1
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Dra. Silvia del Carmen Rodriguez UNSE I
Dra. Maria del Carmen Sarno FaCENA. UNNE 1l
Ing. Juan Segura UNRN 11
Dra. Sonia Cecilia Sgroppo FaCENA. UNNE 11
Dra. Carola Andrea Sosa FRRe. UTN 3
Dra. Olga Miriam Vasek FaCENA. UNNE 111
Dr. Jorge Ricardo Wagner UNQ I

IV. RECURSOS MATERIALES

La Facultad de Ciencias Exactas, Naturales y Agrimensura, ubicada en el Campus UNNE de la ciudad
de Corrientes, consta de la siguiente infraestructura y equipamiento:

. Aula con aire acondicionado y equipamiento multimedia

. Laboratorios propios

. Acceso a Laboratorios a través de convenios de uso.

. Biblioteca y sala de lectura

3 Bibliotecas de otras facultades se utilizaran a través de la red de bibliotecas de la UNNE.
. Servicio de fotocopiado y reproduccién

] El predio tiene un bar y comedor universitario,

V. RECURSOS FINANCIEROS

1. Presupuesto total tentativo.

El presupuesto total de la carrera es de $234.000

Honorarios del Director: $ 1.500 x 18= $ 27.000

Honorarios del Personal Docente: 645 x $210 = $135.450

Personal de apoyo administrativo: a cargo de la facultad

Pasajes y viaticos: $36.550

Bibliografia y papeleria: $5.000

Insumos para actividades practicas: $30.000

Los montos que figuran en el presente presupuesto corresponden a la fecha de presentacion del Proyecto
ante el Consejo Directivo de la Facultad. Estos valores deberén ser ajustados en el momento de dictar la
carrera.

2. Fuentes de Financiamiento.

Las fuentes de financiamiento provendrin de aportes internos y externos
Internos: becas al personal docente a través de los subsidios de posgrado.
Externos: cobro de aranceles: § 1.000+ 10 x $1.100 = $12.000

Total de ingresos externos: 20 x $12.000= $ 240.000

Monto total por becas: $ 6.000

3. Régimen arancelario.

El costo de la inscripcion en la carrera es de $1000 y los alumnos deberan abonar 10 cuotas § 1100, las
que deberan ser pagadas antes del dictado de cada médulo por mes adelantado. La falta de pago mensual
de las cuotas determina la suspension de la matricula y por lo tanto no tiene validez lo cursado.

La inscripcién se efectiviza con el pago de la primer cuota al contado y deberd ser abonada en
Departamento Contable de la Facultad.

4. Sistema de Becas previsto y criterios para la seleccion de becarios.

La carrera de Especializacion en Anélisis de Alimentos otorgard 1 media beca cada 20 alumnos.

La media beca consistira en la eximicion del 50% de la matricula.

Las becas serdn otorgadas por el consejo Directivo de la Facultad previo dictamen de una Comision ad-
hoc creada al efecto. La reglamentacion serd dictada oportunamente por el Consejo Directivo.

Los alumnos podran acceder al Régimen General de Becas de la Universidad Nacional del Nordeste.
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V1. ACTIVIDADES DE INVESTIGACION

1. Ambitos institucionales previstos para el desarrollo de actividades de investigacion, practicas
profesionales y desarrollos tecnolégicos, requeridos por la Carrera.

Laboratorios de la FACENA (Laboratorio de Tecnologia Quimica, Bromatologia, Anélisis Instrumental,
Mieles).
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REGLAMENTO DE LA CARRERA DE POSGRADO
ESPECIALIZACION EN ANALISIS DE ALIMENTOS

TITULO I: OBJETIVOS Y UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE

ARTICULO 1°: La Carrera de posgrado de Especializacién en Andlisis de Alimentos tiende a
proporcionar una formacién académica y profesional de alto nivel para Bioquimicos, Licenciados en
Ciencias Quimicas y Carreras con formacién en Quimica.

Se dicta en la Facultad de Ciencias Exactas y Naturales y Agrimensura de la Universidad Nacional del
Nordeste la que aportara los recursos humanos y materiales para su funcionamiento.

TITULO I1: DE LA ORGANIZACION DE LA CARRERA

ARTICULO 2°: La Carrera de posgrado de Especializacion en Andlisis de Alimentos tendrd como sede
central y académica la Facultad de Ciencias Exactas y Naturales y Agrimensura de la Universidad
Nacional del Nordeste. La Carrera tendrd la siguiente estructura organizativa:

Director

Comité Académico

Cuerpo Docente

Equipo de Apoyo Académico

ARTICULO 3°: El Director de la Carrera sera designado por Facultad de Ciencias Exactas y Naturales y
Agrimensura de la Universidad Nacional del Nordeste y cumplira sus funciones en la misma. Deberd
resolver sobre todas las cuestiones necesarias para el funcionamiento de la Carrera. Tendra las
siguientes funciones:
a. Mantener informado al Comité Académico sobre la marcha de la Carrera
b. Planificar, organizar y supervisar las actividades académicas y cientificas de la Carrera.
c. Proponer en forma conjunta con el Comité Académico los aranceles que deberan abonar los
participantes.
d. Presidir las reuniones del Comité Académico y convocar a reuniones extraordinarias en caso de
necesidad.
Ejecutar las resoluciones tomadas por el Comité Académico.
Representar a la Carrera en actos, reuniones y gestiones dentro de los &mbitos universitarios y
de otros organismos o instituciones de la regién, nacionales e internacionales.
g. Elaborar disposiciones internas que faciliten el funcionamiento de la Carrera.
h. Proponer en acuerdo con el comité Académico la designacion de los docentes y personal
pedagogico.

,e

ARTICULO 4°: El Comité Académico serd el 6rgano que representard el compromiso de la Facultad de
Ciencias Exactas y Naturales y Agrimensura. En consecuencia, tendrd a su cargo la definicién de la
politica de la Carrera. El Comité Académico estara integrado por docentes, con titulacién de posgrado,
de reconocida trayectoria docente y desarrollo profesional. Los miembros del Comité Académico seran
propuestos por la Facultad.
Serdn funciones del Comité Académico las siguientes:

a. Asesorar en todas las cuestiones relacionadas con la Carrera

b. Supervisar y controlar el desarrollo del posgrado y cumplir el papel de interlocutor efectivo con
el Director de Carrera.
Proponer a las autoridades universitarias las modificaciones de la curricula de la Carrera.
Validar los cursos tomados en otros programas de posgrado.
Aprobar la apertura de la matriculacion
Resolver sobre los distintos aspectos relacionados con el funcionamiento de la Carrera, no
considerados en las normativas pertinentes.

PR o

ARTICULO 5°: El Cuerpo Docente de la Carrera se conformara con Profesores universitarios de la
Universidad Nacional del Nordeste y otras Universidades Nacionales. Podran ser Profesores de la
Carrera quienes acrediten:
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a.  Ser o haber sido Profesores por concurso en alguna Universidad Nacional con especialidad en
el drea y/o,
b. Investigadores o profesionales con una sélida formacion y de reconocida trayectoria en el drea,
con titulo de igual o superior jerarquia a la que otorga la Carrera.
El Cuerpo Docente de cada espacio curricular podra estar conformado por los siguientes integrantes:
Profesor Responsable del espacio curricular
Profesor Invitado
Profesores Adjuntos
Docentes Auxiliares

ARTICULO 6°: Las funciones del Profesor Responsable serdn:

Elaborar el programa del espacio e implementar su dictado.

Coordinar con el equipo docente para el desarrollo de la propuesta didéctica

Coordinar el trabajo con el Profesor Invitado si lo hubiera.

Realizar los seguimientos permanentes del grupo de alumnos cursantes.

Evaluar los trabajos finales para la aprobacion del espacio respectivo.

Mantener contacto permanente con el Director de la Carrera a fin de asegurar coherencia en el

desarrollo de la misma.

g Elaborar materiales adicionales y/o actividades extraordinarias en relacion con las propuestas
de trabajo.

mp o o

ARTICULO 7°: Los Profesores Adjuntos tendrdn a su cargo:
a. Colaborar con el Profesor Responsable integrando el equipo docente en la programacién e
implementacion del espacio curricular,
Formar parte del equipo docente para el desarrollo de la propuesta didactica.
Colaborar en el seguimiento permanente del grupo de alumnos cursantes.
Evaluar trabajos para la aprobacion del espacio respectivo.
Mantener contacto permanente con el Director de Carrera a fin de asegurar la coherencia en el
desarrollo de la Carrera.
f.  Elaborar materiales adicionales y/o actividades extraordinarias en la relacion con las
propuestas de trabajo.

oaog

ARTICULO 8" Los Docentes Auxiliares tendran a su cargo:
a. Colaborar con el Profesor Responsable integrando el equipo docente en la programacion e
implementacién de las actividades practicas del espacio curricular.
b. Formar parte del equipo docente para el desarrollo de las actividades practicas.
Colaborar en el seguimiento de las actividades précticas del grupo de alumnos cursantes.
d. Asistir a las reuniones de coordinacidn y evaluacién que se requieran para garantizar un
adecuado desarrollo de las actividades académicas.
e. Colaborar en la elaboracion de materiales adicionales y/o actividades extraordinarias en la
relacién con las propuestas de trabajo.

e

ARTICULO 9% EI Plan de Estudios de la Carrera se estructurara en espacios curriculares con las
siguientes metodologias de dictado, tedrico-practico, seminarios, laboratorios.

TITULO III: DEL SEGUIMIENTO DE LA CARRERA

ARTICULO 10°: A los fines del seguimiento del funcionamiento de la Carrera el Director junto con
el Equipo de Apoyo Académico, tendrdn a su cargo la tarea de evaluar diferentes aspectos de la
Carrera y generar documentos para identificar debilidades y fortalezas, a partir de los cuales efectuar
recomendaciones de mejoramiento de la calidad de la misma.
La evaluacion tendrd en cuenta los siguientes aspectos:
a. El Comité Académico se ha reunido con la frecuencia que los integrantes han establecido y se
han labrado actas de dichas reuniones.
b. Si se han establecido convenios y otros tipos de vinculos con otras actividades propias de la
Carrera.
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¢. Si se han desarrollado campaias publicitarias a los fines de dar a conocer la oferta académica
si correspondiese.

d. Si se han visualizado debilidades del programa y se han propuesto vias de accién para revertir
esta situacion.

¢. Si los programas de los cursos dictados se corresponden con el Plan de estudios establecido
por la Carrera.

f.  Si las actividades 4ulicas se han desarrollado en tiempo y forma de acuerdo a lo planificado.

g. Si los docentes fueron designados correctamente.

h

Si las condiciones en que se dictaron los cursos fueron las adecuadas para la formacién que se
pretende dar.

i.  Si la metodologia de dictado de los cursos, sistema de evaluacién y aprobacién estuvieron de
acuerdo a lo planificado para la Carrera.

J. Silos cursos tuvieron una evaluacion por parte de los estudiantes y si la misma fue analizada y
se han propuesto cambios en funcion de dicho andlisis.

k. Si la Carrera ha efectuado una autoevaluacién, se puede incluir el item 10 como insumo para
dicha actividad.

I Si se han propuesto actualizaciones o modificaciones curriculares sobre la base de la
experiencia realizada.

m. Si se efecttia un seguimiento adecuado de los alumnos que realizan trabajos finales.
Si existe la infraestructura que garantice la calidad de la actividad académica propuesta y si la
misma estd disponible para docentes y estudiantes.

B2

TITULO IV: DEL SISTEMA DE ADMISION DE ALUMNOS

» ARTICULO 11°: El postulante debera poseer el titulo de grado universitario en Bioquimica y otras
carreras de grado con formacién en el 4rea de la Quimica tales como Licenciatura en Ciencias Quimicas
e Ingenierfa Quimica con orientacién en alimentos. Dicho titulos deberan estar expedidos por
Universidades Puablicas, Privadas, Nacionales y contar con Reconocimiento Oficial y Validez Nacional.
Para el caso de los titulos expedidos por Universidades Extranjeras, deberdn cumplir con la normativa
vigente. Si el Comité Académico lo considera necesario, requeriré el Plan de Estudios o los programas
analiticos de las materias sobre cuya base fue otorgado el titulo de grado a fin de considerar el ingreso,
pudiendo exigir de considerarlo una instancia de evaluacién de su aptitud.

Para el caso de postulantes que acrediten otros titulos de grado, el Comité Académico establecera una
instancia de evaluacién y reconocimiento de los saberes previos en los que se demuestre la preparacion
y experiencia laboral asi como aptitudes del aspirante para cursar la carrera de posgrado.

Para el caso de postulantes con titulo de Nivel Superior No Universitario, de Carreras Académicas,
ajustindose al acuerdo N°1 de la Reglamentacién del Art. 39 bis de la ley N°25.754, el cual a sido
establecido para casos excepcionales de postulantes que se encuentren fuera de los requisitos de
admision, los mismos podran ser admitidos siempre que demuestren, a través de las evaluaciones que
establezca el Comité Académico, poseer preparacién y experiencia laboral, asi como aptitudes y
conocimientos suficientes para cursar satisfactoriamente la carrera de especializacion.

ARTICULO 12° El postulante deberd inscribirse mediante la presentacion de una solicitud escrita
dirigida al Director de la Carrera en el periodo que establezca el Comité Académico. Debera adjuntar a
la misma:

a. Formulario de inscripcion

b. Copia legalizada del titulo universitario

c. A solicitud del Comité Académico debera presentar el certificado analitico legalizado de

materias aprobadas.
. Curriculum Vitae y otros antecedentes que el postulante considere pertinentes.
e. Domicilio legal del postulante.

ARTICULO 13° La documentacién que se detalla en el Articulo anterior serd presentada en la
Secretaria de Investigacion y Posgrado de la Facultad y serd analizada por el Comité Académico, quien
debera expedirse sobre la aceptacién del postulante a la Carrera con dictamen debidamente
fundamentado. La Direccion de la Carrera notificara fehacientemente de la resolucion al postulante en el
domicilio legal constituido en un plazo no mayor a diez (10) dias habiles a partir de dicho dictamen.
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ARTICULO 14°: A los fines del reconocimiento de crédito o cursos aprobados por el estudiante en esta
u otras Universidades, el mismo sera analizado y decidido por el Comité Académico y para este fin
deberd incluir:

a. El programa de la actividad cuyo reconocimiento se solicita, la carga horaria y el nombre
del responsable de la actividad y el nombre de la institucion donde se realizé dicha
actividad.

b. La certificacion de haber realizado y aprobado dicha actividad, indicando el afio en que la
realizoé.

c. Deber4 presentar una nota solicitando el reconocimiento o equivalencia de dicha actividad.
En la misma deberd indicar en que programa se ha realizado la mencionada actividad y de
ser pertinente, indicar a que actividad académica de la Carrera se solicita equivalencia.

TITULO V: DEL REGIMEN DE PERMANENCIA, EVALUACION Y PROMOCION DE
ALUMNOS

ARTICULO 15° Para acceder al titulo de Especialista en Anélisis de Alimentos los alumnos deberan:
a. Acreditar una asistencia del 80% a los encuentros presenciales de cada actividad académica.
b. Aprobar las evaluaciones establecidas por cada espacio curricular con una calificacion binaria:
Aprobado-Desaprobado.
c. Aprobar un trabajo integrador final. Una vez aprobadas todas las unidades curriculares se
exigird la presentacion de un trabajo final integrador, el cual serd evaluado por 3 (tres)
especialistas en el drea. Se prevé una instancia de presentacién del trabajo final ante integrantes
del cuerpo docente de la carrera. La calificacion del trabajo se hara de acuerdo con la siguiente
asignacién: 10; Sobresaliente, 8-9: Distinguido, 7; Aprobado, 1 a 6: Desaprobado.
d. Abonar la totalidad de los aranceles correspondientes.
e. El plazo para la presentacion escrita del trabajo final serda de 180 dias corridos a partir de la
fecha de finalizacién del dictado de la carrera y deberd ser evaluado dentro de los 90 dias de
haber sido presentado. En el caso de que el trabajo debiera ser corregido, al alumno dispone de
60 dias adicionales para llevar a cabo las correcciones y debera ser evaluado dentro de los 60 dias
posteriores a la nueva presentacion.
Los alumnos podrén solicitar excepcionalmente una prérroga de la fecha de entrega de los
trabajos finales, la cual no podra superar los 180 dias. Para ello deberdn presentar una nota ante
las autoridades de la carrera, justificando el pedido de prérroga.

ARTICULO 16" Todos los espacios curriculares son de cursado y aprobacidn obligatorios.

ARTICULO 17° Cada Profesor Responsable establecera conjuntamente con el Director de la
Carrera la modalidad y criterios de evaluacidén que adopte el espacio a su cargo, de acuerdo a sus
caracteristicas especificadas y el plan general de la Carrera.

La modalidad y criterios de evaluacién, asi como las fechas en que tendran lugar, serdn comunicados
a los alumnos al inicio de cada unidad curricular.

ARTICULO 18°: Los Docentes a cargo de cada actividad deberan entregar las calificaciones de los
alumnos como méaximo dentro de los cuarenta y cinco (45) dias corridos después de finalizada y
evaluada la misma.

ARTICULO 19° El Trabajo final integrador tiene como propésito lograr la integracion de los
conocimientos adquiridos durante la Carrera. Para ello el Director de la Carrera con el Equipo de
Apoyo Académico establecera la forma de organizacién para su realizacion. En el Anexo I se incluye
la normativa para su elaboracion.

ARTICULO 20°: Para solicitar la expedicién del Titulo de Especialista en Andlisis de Alimentos el

alumno deberd presentar una certificacién de Libre Deuda Arancelaria expedida por el area
administrativa-contable responsable del cobro de aranceles.
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ARTICULO 21°: Durante el cursado de la Carrera. los alumnos que soliciten certificaciones de
asignaturas aprobadas no podran adeudar las cuotas cuyo pago debia efectivizarse hasta el momento
de la solicitud. En caso contrario no se extenderan dichas certificaciones hasta que el alumno
regularice su situacion arancelaria.

TITULO VI: DEL REGIMEN DE BECAS

ARTICULO 22°: La Carrera de Especializacion en Andlisis de Alimentos otorgard 1 media beca
cada 20 alumnos.

La media beca consistira en la eximicion del pago del 50% de las cuotas, debiendo el alumno pagar
la matricula de inscripcion.

Las becas serdn otorgadas por el Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias Exactas, Naturales y
Agrimensura previo dictamen de una Comision ad-hoc creada al efecto.

Los alumnos podran acceder al Régimen General de Becas de la Universidad Nacional del Nordeste.

TITULO VII: DE LAS SITUACIONES NO CONTEMPLADAS

ARTICULO 23°: Las situaciones no contempladas en el presente reglamento seran resueltas por el
Director de la Carrera junto con el Comité Académico.
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ANEXO1
NORMATIVA PARA LA ELABORACION DEL TRABAJO FINAL INTEGRADOR

El trabajo final integrador deberd integrar los conocimientos adquiridos durante el cursado de la carrera.
Para cumplir con dicho objetivo, el Consejo Directivo de la Facultad designard, a propuesta del Comité
Académico, un tutor que supervisaré su desarrollo.

El tutor serd un integrante del cuerpo docente de la carrera, que pertenezca al plantel docente de la
UNNE.

El trabajo debera estar estructurado de la siguiente manera:
a. CARATULA: En la que se consignara:

*  Universidad Nacional del Nordeste
* Facultad de Ciencias Exactas y Naturales y Agrimensura
= Titulo del Trabajo
= Nombre del autor
*  Nombre del tutor del Trabajo Final
*  Afio de presentacién

b. ESTRUCTURA del trabajo:
. Indice
2. Resumen: deberd contener no més de doscientas (200) palabras e informacién relacionada con:
a- Breve presentacion del problema
b- Enfoque y planificacion del trabajo
C- Datos significativos y hallazgos mas importantes
d- Conclusiones
3. Introduccién: deberd incluir una actualizacion bibliografica del tema y una exposicion de los
objetivos del trabajo.
4. Desarrollo
5. Conclusiones
6. Bibliografia: Sera enunciada por orden alfabético. Todas las citas tendrdn que ser hechas en el texto y
todas las citas efectuadas deberdn incluirse en la bibliografia.

—

c. DETALLES DE LA PRESENTACION: se sugiere:

a- Definir las abreviaturas a utilizar al mencionar el término por primera vez y luego continuar usando la
abreviatura a lo largo del texto.

b- Las tablas y las figuras deberdn estar claramente confeccionadas y con las correspondientes leyendas
descriptivas.

c- La bibliografia deber4 incluir para cada trabajo citado los apellidos e iniciales de todos los autores, €l
titulo completo del trabajo, el nombre de la revista o libro, pagina, editorial y el afio de publicacién. Si
se trata de informacion obtenida en la web, deberd indicarse la direccién electrénica y la fecha de acceso
a la misma.

d. FORMATO: utilizar hoja tamafio A4; mérgenes: superior 3 ¢m, inferior 2,5cm, derecho 2.5 cm
e izquierdo 3,5cm. Tamarfio de letra para el texto: 11, tipo de letra: Times New Roman, Calibri, Arial o
similar, interlineado 1.5.
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