) PLAN DE ESTUDIOS
MAESTRIA EN CIENCIA'Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Facultad de ingenieria — Facultad de quimica

Articulo 1° - Objetivos.

El objetivo general es que el posgrado se constitoyno herramienta para fortalecer
los recursos humanos nacionales con capacidadficient tecnolégica en el area de
tecnologia de alimentos, e impulsar la incorporacié innovacion en el sector
agroalimentario del pais.

Son objetivos especificos de la Maestria la prafawion, actualizacion y
afianzamiento de los conocimientos en las distiraass del area de alimentos, de
manera de formar profesionales, investigadorescgmtes con capacidad para la
investigacién, innovacion y desarrollo cientificeeonol6gico en las lineas
comprendidas dentro de la ciencia, tecnologia eniegia de alimentos. Asimismo, se
constituird un grupo de especialistas en el aregpqdré contribuir al desarrollo del
posgrado y al desarrollo de la ciencia, ingenigtigcnologia de los alimentos.

La Maestria esta constituida por estudios de pdsgyae se orientan para brindar al
estudiante una formacion correspondiente a un dizg@rofundizacion en esta area del
conocimiento. Como consecuencia de la formacitarothd, los egresados
desarrollaran capacidad para abordar los probleelasector desde una perspectiva
critica, interdisciplinaria y participativa y conaipostura innovadora de acuerdo al
estado del arte en la materia. Se busca formaegovfales que integren los recursos
humanos capaces de afrontar y resolver con solvgmmieatividad las necesidades de
la sociedad uruguaya en el area, ya sea mediap@rttipacion activa en tareas de
investigacion y/o desarrollo cientifico y tecnoldmi

Articulo 2° - Perfil del egresado.

El egresado de la Maestria adquirira una formasigoerior en el area de ciencia,
tecnologia e ingenieria de alimentos, que lo cégr@cpara generar conocimiento,
abordar con profundidad nuevos temas y tecnolagfgdeando los conocimientos y
elementos metodologicos adquiridos en su formagi@plicarlos en actividades
académicas de investigacion y desarrollo o ereetiejo profesional.

Sera capaz de:

* Hacer frente a problemas académicos e industride profundidad, analisis
sistémico y analitico.

* Abordar de manera critica la bibliografia intecimanal actualizada en el tema elegido
y de acompafar el desarrollo del area, debiendmzde durante el desarrollo de sus
estudios de posgrado el estado del arte en laiaifdad escogida.

* Desarrollar trabajos de investigacion, planifiéace implementacion de proyectos en
ciencia, tecnologia e ingenieria de alimentos, i@sse en su especializacion previa 'y
complementando sus conocimientos a través de lida $drmacién especifica.

* Generar conocimiento y hacer aportes originalemevadores al estado del arte que
puedan ser apreciados e incorporados en actividkdiesestigacion, docencia y
desarrollo.

* Participar de forma creativa en equipos multigibcarios y organizaciones enfocadas
a la elaboracion e implementacion de planes, pnogsay proyectos de en ciencia,
tecnologia e ingenieria de alimentos.



* Continuar su formacion de posgrado en una foréradoctoral que implica la
realizacion de un trabajo totalmente original cdesis de doctorado conforme a lo
establecido en la Ordenanza de Posgrados.

Articulo 3°-Marco del plan de estudios.

Los aspectos reglamentarios no mencionados exgptieitte se ajustan a lo establecido
por los documentos: Ordenanza de las Carrerasstgdio de la Universidad de la
Republica, aprobado en fecha 25/09/01 por el Cori3iegctivo Central y Reglamentos
Generales de las Actividades de Posgrado de ldt&des de Ingenieria (RGP-FING
2003) Y Quimica La maestria en Ciencia y Tecnoldgi@dlimentos se regira por esas
directivas con los complementos para su adecuatitama especificos y a los
objetivos propuestos.

El Programa de Maestria en Ciencia y Tecnologialideentos es una propuesta de un
nuevo programa dé posgrado de la Universidad Bepdlblica, a dictarse entre la
Facultad de Ingenieria y la Facultad de Quimicdrdoo participar también docentes de
otras instituciones reconocidas y en particulamfades de la UR como Agronomia,
Ciencias, y Veterinaria.

Articulo 4° - Ordenamiento.

La Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentoslté un caracter interdisciplinario

e interinstitucional. Se constituira una Sub-Coénishcadémica de Posgrado en el area
de Ciencia, Tecnologia e Ingenieria de Aliment@&XBA-CTIA) quien supervisara las
actividades de posgrado bajo la orientacion deolai€ion Académica de Posgrado de
las Facultades de Ingenieria y de Quimica y deesymectivos Consejos. La integracion
de la SCAPA-CTIA debera ser aprobado por ambos €asia propuesta de al menos
una de las Comisiones Académicas de Posgrado.

Articulo 5° - Requisitos de ingreso.

Podran ingresar ala Maestria quienes posean titiversitario de al menos nivel de
Licenciatura y que puedan acreditar ante la Comia@adémica de la maestria, una
adecuada capacitacion y experiencia probada eead& alimentos, que permita el
aprovechamiento de las actividades de la mismaclitesios de seleccion de los
minimos seran establecidos por la SCAPACTIA inntedi@nte después de su
constitucién y deberan ser aprobados por los Cosislgj ambas Facultades. Asimismo
se considera instrumentar cursos de nivelacionfpailgtar el ingreso a la maestria. La
SCAPA-CTIA podré& proponer cupos minimos y maximdacaados para el correcto
desarrollo de las actividades de posgrado y paradosos de nivelacion.

Articulo 6° - Inscripcion.

El aspirante debera solicitar su ingreso a la SCAHAMA. Debera presentar la
documentacion que avale los antecedentes proféssopacadémicos: titulos de
formacion de grado y/o posgrado especifica eneal de alimentos o acreditacion
adecuada de una capacitacion y/o experiencia quatpesl aprovechamiento de la
actividad en cuestion.

En cada llamado la SCAPA-CTIA evaluara las candidetal programa, las
admisiones y en los casos que sea necesario kssale nivelacion que debera realizar
el aspirante. La SCAPA-CTIA recomendara a las Ciomés de Posgrado de ambas
Facultades la aceptacion de la solicitud cuanday guicio, el aspirante presente
méritos suficientes teniendo en cuenta antecedanss®micos y profesionales. Seran



las Comisiones de Posgrado y los Consejos de dralzatades quienes resuelvan
finalmente la aceptacion de la inscripcion. Se idamara también la existencia de
recursos adecuados para completar las actividadpssdjrado exitosamente. Se podra
realizar una entrevista a los aspirantes para camgitar la informacién presentada.
Los ingresos estaran supeditados a la disponibiligarecursos humanos y materiales
necesarios para cumplir con las actividades a agisarde acuerdo al plan de estudios
correspondiente. Junto con el ingreso del estusliaid Maestria, la SCAPA-CTIA
validara un Director Académico propuesto por caladkante con la correspondiente
aceptacion, quien le orientara durante la durag@mosgrado. El Director Académico
debera ser un docente de grado mayor o igual ,aguesacredite reconocida trayectoria
y actividad de investigacion o capacidad creatcentes.

Articulo 7° - Organizacién de la formacion.

El estudiante debera cumplir con un plan de trabajopuesto por Actividad
Programada y un trabajo de Tesis de Maestria. ltimidad Programada y de
formacion se basara en un nucleo de conocimientpariidos en cursos
fundamentales, cursos complementarios y/o curgmeedizados en cadenas
agroalimentarias especificas.

La unidad de medida de las actividades del progesra crédito. Un crédito equivale a
quince horas de trabajo, entendiendo como taleguiasequiere una actividad para su
adecuada asimilacién durante su desarrollo, inaddgen estas horas las que
corresponden a las clases y trabajo asistido gddsabajo estrictamente personal. En
toda actividad del posgrado se explicitara la céwta de trabajo medida en créditos y
el nimero de horas presenciales que se demanddrc@mplimiento de la misma.

La Maestria comportara un total de 100 créditosccormimo, de los cuales al menos
60 corresponden a Actividad Programada y 40 cooredgran a la tesis. Se requerira
gue la actividad programada comprenda no menof@érs. presenciales.

Actividad Programada. El estudiante debera reumiminimo de 60 créditos de
Actividad Programada y la cantidad de horas presksscde acuerdo al reglamento de
posgrados de la UR. La Actividad Programada posbar €onstituida por cursos,
estudios dirigidos, monografias, pasantias, actiled profesionales y académicas
creativas debidamente documentadas. Debera sargstagpor el Director Académico,
avalada por la SCAPA-CTIA.

El contenido de la Actividad Programada deberalibgaise de manera que el
estudiante profundice en su formacion fundamengalquiera los conocimientos
tecnoldgicos especificos necesarios para abordaalizacion de la Tesis de Maestria
exitosamente. La formacién se basaréd en un niel@ombcimientos impartidos en
cursos fundamentales de profundizacion y cursogpmentarios opcionales. Los
cursos fundamentales comprenden una profundizaci@reas como propiedades
fisicas, analisis de alimentos, microbiologia ycesns. Los cursos complementarios
opcionales comprenden una profundizacion en precésacuidad y seguridad
alimentaria, fermentaciones industriales, tecnal®gmergentes, y cursos que aborden
en profundidad aspectos quimicos, fisicogquimicastahiologicos y tecnoldgicos de
cadenas agroindustriales especificas.

Tesis de Maestria El estudiante de Maestria dedbalbarar y desarrollar
individualmente un trabajo de Tesis de Maestrigimai, bajo la direccion de

al menos un Director de Tesis de Maestria, corded&acion de 40 créditos. El
estudiante debera presentar a la SCAPA-CTIA uratgnm plan de trabajo de Tesis de
Maestria, y la aceptacién de un docente para deserge como Director de Tesis



de Maestria, en un plazo de un afio contado a parsu ingreso. El Director de Tesis
de Maestria debera contar con el aval de la SCAPC

Los trabajos deberan presentar un analisis cetiotegrado sobre alguna problematica
especifica, demostrar conocimientos sobre losntiistienfoques, procesos y
aplicaciones relacionados con la ciencia y tecrialdg alimentos, e incluir argumentos
apropiados para su solucion.

En la elaboracion de la Tesis de Maestria, el esiteldebera alcanzar el estado del
arte y desarrollar un analisis en profundidad elela elegido. El manuscrito de la Tesis
de Maestria deberéa contener una correcta exposieltema encarado, una discusiéon
de la bibliografia internacional actualizada, yel@aincluir los detalles necesarios para
la compresién de los objetivos perseguidos y dedssltados y conclusiones
alcanzadas durante el trabajo. La Tesis de Maest@dra hacer respondiendo a temas
de interés del sector productivo o de grupos desitiyacion de I+D+i, a propuesta

de los estudiantes o de los grupos de investigacasitrabajos seran evaluados por
tribunales académicos especializados en la mateeaequerira una defensa oral y
publica de acuerdo con la Ordenanza de las CamlerBssgrado de la UDELAR.
Cuando el Director de Tesis considere que el toalhajsido culminado, el mismo se
presentara por escrito y se defendera ante umgiliesignado por, al menos uno de
los Consejos, a propuesta de la SCAPA-CTIA y caval de la CAP correspondiente

Articulo 8° - Titulo.

Cuando el aspirante haya completado los requidébBlan de Estudio, la SCAPA-
CTIA notificara a las comisiones de posgrado, gegerecomendaran a los Consejos de
ambas Facultades, el otorgamiento del titulo degistar en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos™. Este diploma sera firmado por el Red® la Universidad de la Republica
y los decanos de los servicios involucrados.

Articulo 9° - Duracién prevista.
La duracidn prevista para la realizacion de la Méesera de dos afios

EJEMPLO DEUNAACTIVIDAD PROGRAMADA PARA LA PRIMERA
PROMOCION DEL PROGRAMA DE POSGRADO EN CIENCIA Y TRIDLOGIA
DE ALIMENTOS

Cursos Fundamentales:

* Fisicoquimica de los alimentos (Propiedades fomaies de proteinas, lipidos y
carbohidratos; Propiedades Reoldgicas) - 50 horas

* Analisis avanzado de los alimentos (Analisistimsiental, fisico, quimico,
enziméatico. Preparacion de muestra) - 40 horas

* Innovacion en Tecnologia de Alimentos 1 (Tecnédsgmergentes de alimentos:
membranas, pulsos eléctricos aplicados, alta présdiostatica, radiaciones
electromagnéticas, tratamiento térmico) - 50 horas

* Profundizacion en nutricién (Componentes nutmeiles de los alimentos;
biodisponibilidad, efectos del procesamiento, coespas bioactivos) — 40 horas.

* Microbiologia avanzada de alimentos (Biologia ewnllar e ingenieria genética en la
industria alimentaria; Identificacion de especMgrobiologia predictiva) - 40 horas
* Desarrollo de productos (Desarrollo y vida ugl productos) - 50 horas



* Disefio experimental y tratamiento estadisticald®s (Disefio experimental; Andlisis
multivariado) -50 horas

Cursos fundamentales complementarios:

* Ingenieria de procesos (Operaciones, procesasdnologicos. Principios de
modelizacion de procesos) - 40 horas
* Cereales y oleaginosas (Descripcion de productdternativas de procesos)
- 25 horas
* Inocuidad y Seguridad Alimentaria (Nuevas hermames para garantizar la inocuidad
a nivel de producto y procesos. Barreras tecnaddgieatbgenos emergentes, toxinas)
- 30 horas
* Fermentaciones industriales (Biotecnologia deplaxesos de fermentacion)
- 35 horas
* Innovacion en Tecnologia de Alimentos Il (Tecrgibls emergentes de alimentos:
secado, microondas, envasado, extension) - 50 horas

Cursos cadena especifica lacteos:

* Microbiologia de lacteos (Fermentos utilizadoagcirias probidticas, Fagos, Flora
alterante) - 40 horas

* Tecnologia de quesos (Queseria, Tecnologias ispsc Bioquimica de la
maduracion, suero de queseria; leches no bovind8)horas

* Tecnologia de subproductos (Leches fermentaddsrizacion de subproductos;
nuevas tecnologias aplicadas a lacteos) - 50 horas

* Fisicoquimica de la leche y productos lacteo®¢kifs del procesamiento sobre los
componentes.) - 40 horas.

Res. CFI — 03/09/2009
Res. CDC- 22/12/2009
Pub. DO - 13/01/2010


ulisest
Texto escrito a máquina

ulisest
Texto escrito a máquina
Res. CFI – 03/09/2009
Res. CDC – 22/12/2009
Pub. DO – 13/01/2010




