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De acuerdo a lo encomendado por la Asamblea del Claustro de Facultad de
Ingenieria en su sesién del 19 de Mayo de 2009, la Comisién de Posgrados del Claustro ha
analizado el pedido de aprobacion del plan de estudios de la MAESTRIA EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS vy la descripcion del programa correspondiente. Para ello se
tuvieron en cuenta el Reglamento General de las Actividades de Posgrado y Educacién
Permanente de la Facultad de Ingenieria, la Ordenanza de las Carreras de Posgrado de la
UdelaR y las declaraciones vertidas en sala durante la Asamblea del Claustro de dicha
sesion.

La Comisién recibi6 a la Dra. Patricia Lema (Proponente de dicho programa) en mas
de una oportunidad. Se intercambiaron ideas e informacion sobre los antecedentes y
formulacién del planteo. En algunos aspectos puntuales derivados de la actual Propuesta se
propusieron y recibieron alternativas. La version final de dicho programa (que se anexa) ya
contempla las observaciones planteadas por los claustros de ambas Facultades involucradas
en este posgrado (Facultad de Ingenieria y Facultad de Quimica). EI mismo incluye
modificaciones respecto a versiones anteriores en los siguientes Articulos:

e Articulo 2 — Perfil del egresado: Se agregaron algunos puntos que definen la
orientacién académica del mismo.

e Articulo 4 — Ordenamiento: Se especificod la forma de integracion de la
SCAPA correspondiente.

e Articulo 5 — Requisito de ingreso: Se aumento el grado de especificacion de
los requisitos al ingreso.

e Articulo 6 — Inscripcién: Se detalla forma de designacion de Directores
Académico de acuerdo a Reglamento y Ordenanza antes mencionados.

e Articulo 7 — Organizacién de la Formacién: Se corrigié el nUmero de créditos
correspondientes a la tesis. Ademas se simplificé la especificacion de los
cursos que poseera esta maestria (Actividad Programada) y la descripcion
de los tipos de tesis y evaluacion correspondiente (Tesis de Maestria).
Respecto a la designacién del tribunal que evalia la tesis se destaca que el
mismo sera “designado por, al menos uno de los Consejos, a propuesta de la
SCAPA-CTIA y con el aval de la CAP correspondiente.”

Habiendo entonces estudiado la globalidad de la documentaciéon suministrada en
Ultima instancia y la factibilidad de su implementacién esta Comision entiende que, los
aspectos formales son adecuados a los fines propuestos, y que se ajustan a los
Reglamentos y Ordenanzas mencionados.

Consultada la Dra. Lema sobre los recursos disponibles para la implementacion,
indicé que esta Maestria cuenta con el apoyo de la Agencia Nacional de Investigacion e
Innovacion.



Finalmente, tras los intercambios antes mencionados, la Comisién considera
sumamente positivo el desarrollo de la carrera propuesta y se aconseja su aprobacion, a los
efectos de brindar marco apropiado para la puesta en marcha de este programa.

Docentes:, ,
Estudiantes:
Egresados:



] 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 constituya como herramienta
para fortalecer los recursos humanos nacionales con capacidad cientifica y tecnoldgica en el
area de tecnologia de alimentos, e impulsar la incorporacion de innovacion en el sector
agroalimentario del pais.

Son objetivos especificos de la Maestria la profundizacion, actualizacion y
afianzamiento de los conocimientos en las distintas ramas del area de alimentos, de manera
de formar profesionales, investigadores, y docentes con capacidad para la investigacion,
innovacion y desarrollo cientifico o tecnoldgico en las lineas comprendidas dentro de la
ciencia, tecnologia e ingenieria de alimentos. Asimismo, se constituird un grupo de
especialistas en el area que podra contribuir al desarrollo del posgrado y al desarrollo de la
ciencia, ingenieria y tecnologia de los alimentos.

La Maestria esta constituida por estudios de posgrado que se orientan para
brindar al estudiante una formacion correspondiente a un nivel de profundizacion en esta area
del conocimiento. Como consecuencia de la formacién obtenida, los egresados desarrollaran
capacidad para abordar los problemas del sector desde una perspectiva critica,
interdisciplinaria y participativa y con una postura innovadora de acuerdo al estado del arte en
la materia. Se busca formar profesionales que integren los recursos humanos capaces de
afrontar y resolver con solvencia y creatividad las necesidades de la sociedad uruguaya en el
area, ya sea mediante su participacion activa en tareas de investigacion y/o desarrollo
cientifico y tecnologico.

Articulo 2°- Perfil del egresado. El egresado de la Maestria adquirird una formacion superior
en el &rea de ciencia, tecnologia e ingenieria de alimentos, que lo capacitara para generar
conocimiento, abordar con profundidad nuevos temas y tecnologias empleando los
conocimientos y elementos metodoldgicos adquiridos en su formacion, y aplicarlos en
actividades académicas de investigacion y desarrollo o en el ejercicio profesional.

Seréa capaz de:

» Hacer frente a problemas académicos e industriales con profundidad, analisis
sistémico y analitico.

» Abordar de manera critica la bibliografia internacional actualizada en el tema
elegido y de acompanar el desarrollo del area, debiendo alcanzar durante el
desarrollo de sus estudios de posgrado el estado del arte en la especialidad
escogida.

* Desarrollar trabajos de investigacion, planificacién e implementacion de
proyectos en ciencia, tecnologia e ingenieria de alimentos, basandose en su
especializacién previa y complementando sus conocimientos a través de una
solida formacion especifica.

» Generar conocimiento y hacer aportes originales e innovadores al estado del
arte que puedan ser apreciados e incorporados en actividades de
investigacion, docencia y desarrollo.



* Participar de forma creativa en equipos multidisciplinarios y organizaciones
enfocadas a la elaboracion e implementacién de planes, programas y
proyectos de en ciencia, tecnologia e ingenieria de alimentos.

 Continuar su formacion de posgrado en una formacion doctoral que implica la
realizacion de un trabajo totalmente original como tesis de doctorado
conforme a lo establecido en la Ordenanza de Posgrados.

Articulo 3°- Marco del plan de estudios. Los aspectos reglamentarios no mencionados
explicitamente se ajustan a lo establecido por los documentos: Ordenanza de las Carreras de
Posgrado de la Universidad de la Republica, aprobado en fecha 25/09/01 por el Consejo
Directivo Central y Reglamentos Generales de las Actividades de Posgrado de la Facultades
de Ingenieria (RGP-FING 2003) y Quimica

La maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos se regira por esas directivas
con los complementos para su adecuacion al tema especificos y a los objetivos propuestos.

El Programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos es una propuesta
de un nuevo programa de posgrado de la Universidad de la Republica, a dictarse entre la
Facultad de Ingenieria y la Facultad de Quimica; podran participar también docentes de otras
instituciones reconocidas y en particular, facultades de la UR como Agronomia, Ciencias, y
Veterinaria.

Articulo 4°- Ordenamiento. La Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos tendré un
caracter interdisciplinario e interinstitucional. Se constituira una Sub-Comisiéon Académica de
Posgrado en el area de Ciencia, Tecnologia e Ingenieria de Alimentos (SCAPA-CTIA) quien
supervisara las actividades de posgrado bajo la orientacién de la Comision Académica de
Posgrado de las Facultades de Ingenieria y de Quimica y de sus respectivos Consejos. La
integracion de la SCAPA-CTIA debera ser aprobada por ambos Consejos a propuesta de al
menos una de las Comisiones Académicas de Posgrado

Articulo 5°- Requisitos de ingreso. Podran ingresar a la Maestria quienes posean titulo
universitario de al menos nivel de Licenciatura y que puedan acreditar ante la Comision
académica de la maestria, una adecuada capacitacion y experiencia probada en el area de
alimentos, que permita el aprovechamiento de las actividades de la misma. Los criterios de
seleccién minimos seran establecidos por la SCAPA-CTIA inmediatamente después de su
constitucion y deberan ser aprobados por los Consejos de ambas Facultades. Asimismo se
considera instrumentar cursos de nivelacion para facilitar el ingreso a la maestria. La SCAPA-
CTIA podra proponer cupos minimos y maximos adecuados para el correcto desarrollo de las
actividades de posgrado y para los cursos de nivelacion.

Articulo 6° Inscripcién. El aspirante debera solicitar su ingreso a la SCAPA-CTIA. Debera
presentar la documentacion que avale los antecedentes profesionales y académicos: titulos de
formacién de grado y/o posgrado especifica en el area de alimentos o acreditacion adecuada
de una capacitacion y/o experiencia que permita el aprovechamiento de la actividad en
cuestion.  En cada llamado la SCAPA-CTIA evaluara las candidaturas al programa, las
admisiones y en los casos que sea necesario los cursos de nivelacion que debera realizar el
aspirante. La SCAPA-CTIA recomendara a las Comisiones de Posgrado de ambas Facultades
la aceptacion de la solicitud cuando, a su juicio, el aspirante presente méritos suficientes
teniendo en cuenta antecedentes académicos y profesionales. Seran las Comisiones de
Posgrado y los Consejos de ambas Facultades quienes resuelvan finalmente la aceptacion de
la inscripcion. Se considerara también la existencia de recursos adecuados para completar las



actividades de posgrado exitosamente. Se podré realizar una entrevista a los aspirantes para
complementar la informacion presentada.

Los ingresos estaran supeditados a la disponibilidad de recursos humanos y
materiales necesarios para cumplir con las actividades a desarrollar de acuerdo al plan de
estudios correspondiente.

Junto con el ingreso del estudiante a la Maestria, la SCAPA-CTIA validara un
Director Académico propuesto por cada estudiante con la correspondiente aceptacion, quien
le orientara durante la duracion del posgrado. El Director Académico debera ser un docente de
grado mayor o igual a tres, que acredite reconocida trayectoria y actividad de investigacion o
capacidad creativa recientes.

Articulo 7°- Organizacién de la formacion. El estudiante debera cumplir con un plan de
trabajo compuesto por Actividad Programada y un trabajo de Tesis de Maestria. La Actividad
Programada y de formacion se basara en un nucleo de conocimientos impartidos en cursos
fundamentales, cursos complementarios y/o cursos especializados en cadenas
agroalimentarias especificas.

La unidad de medida de las actividades del programa es el crédito. Un crédito
equivale a quince horas de trabajo, entendiendo como tales las que requiere una actividad
para su adecuada asimilacion durante su desarrollo, incluyendo en estas horas las que
corresponden a las clases y trabajo asistido y las de trabajo estrictamente personal. En toda
actividad del posgrado se explicitara la carga total de trabajo medida en créditos y el numero
de horas presenciales que se demanden en el cumplimiento de la misma.

La Maestria comportara un total de 100 créditos como minimo, de los cuales al
menos 60 corresponderan a Actividad Programada y 40 corresponderan a la tesis. Se
requerira que la actividad programada comprenda no menos de 500 hrs. presenciales.

Actividad Programada. El estudiante debera reunir un minimo de 60 créditos de Actividad
Programada y la cantidad de horas presenciales de acuerdo al reglamento de posgrados de la
UR. La Actividad Programada podra estar constituida por cursos, estudios dirigidos,
monografias, pasantias, actividades profesionales y académicas creativas debidamente
documentadas. Debera ser propuesta por el Director Académico, avalada por la SCAPA-CTIA.

El contenido de la Actividad Programada debera equilibrarse de manera que el
estudiante profundice en su formacién fundamental y adquiera los conocimientos tecnoldgicos
especificos necesarios para abordar la realizacion de la Tesis de Maestria exitosamente.

La formacion se basara en un nicleo de conocimientos impartidos en cursos
fundamentales de profundizacion y cursos complementarios opcionales.

Los cursos fundamentales comprenden una profundizacion en areas como
propiedades fisicas, analisis de alimentos, microbiol6gia y procesos.

Los cursos complementarios opcionales comprenden una profundizacion en
procesos, inocuidad y seguridad alimentaria, fermentaciones industriales, tecnologias
emergentes, y cursos que aborden en profundidad aspectos quimicos, fisicoquimicos,
microbioldgicos y tecnoldgicos de cadenas agroindustriales especificas.

Tesis de Maestria. El estudiante de Maestria debera elaborar y desarrollar individualmente un
trabajo de Tesis de Maestria original, bajo la direccion de al menos un Director de Tesis de
Maestria, con una dedicacion de 40 créditos. El estudiante debera presentar a la SCAPA-CTIA
un tema y un plan de trabajo de Tesis de Maestria, y la aceptacion de un docente para
desempenfarse como Director de Tesis de Maestria, en un plazo de un afio contado a partir de
su ingreso. El Director de Tesis de Maestria debera contar con el aval de la SCAPA-CTIA.



Los trabajos deberan presentar un anlisis critico e integrado sobre alguna
problematica especifica, demostrar conocimientos sobre los distintos enfoques, procesos y
aplicaciones relacionados con la ciencia y tecnologia de alimentos, e incluir argumentos
apropiados para su solucion.

En la elaboracion de la Tesis de Maestria, el estudiante debera alcanzar el estado
del arte y desarrollar un analisis en profundidad del tema elegido. EI manuscrito de la Tesis de
Maestria debera contener una correcta exposicion del tema encarado, una discusion de la
bibliografia internacional actualizada, y deberé incluir los detalles necesarios para la
compresion de los objetivos perseguidos y de los resultados y conclusiones alcanzadas
durante el trabajo.. La Tesis de Maestria se podra hacer respondiendo a temas de interés del
sector productivo o de grupos de investigacion de 1+D+i, a propuesta de los estudiantes o de
los grupos de investigacion.

Los trabajos seran evaluados por tribunales académicos especializados en la
materia y se requerira una defensa oral y publica de acuerdo con la Ordenanza de las
Carreras de Posgrado de la UDELAR. Cuando el Director de Tesis considere que el trabajo ha
sido culminado, el mismo Se presentara por escrito y se defendera ante un tribunal designado
por, al menos uno de los Consejos, a propuesta de la SCAPA-CTIA y con el aval de la CAP
correspondiente.

Articulo 8°- Titulo. Cuando el aspirante haya completado los requisitos del Plan de Estudio, la
SCAPA-CTIA notificara a las comisiones de posgrado, quienes recomendaran a los Consejos
de ambas Facultades, el otorgamiento del titulo de "Magister en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos". Este diploma sera firmado por el Rector de la Universidad de la Republica y los
decanos de los servicios involucrados.

Articulo 9°- Duracion prevista. La duracion prevista para la realizacion de la Maestria sera
de dos afios



EJEMPLO DE UNA ACTIVIDAD PROGRAMADA PARA LA PRIMERA PROMOCION DEL
PROGRAMA DE POSGRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Cursos Fundamentales:

= Fisicoquimica de los alimentos (Propiedades funcionales de
proteinas, lipidos y carbohidratos; Propiedades Reoldgicas) — 50
horas

= Andlisis avanzado de los alimentos (Analisis instrumental, fisico,
quimico, enzimatico. Preparacion de muestra) — 40 horas

= Innovacién en Tecnologia de Alimentos | (Tecnologias emergentes de
alimentos: membranas, pulsos eléctricos aplicados, alta presién
hidrostatica, radiaciones electromagnéticas, tratamiento térmico) — 50
horas

= Profundizacion en nutricion (Componentes nutricionales de los
alimentos; biodisponibilidad, efectos del procesamiento, compuestos
bioactivos) — 40 horas

= Microbiologia avanzada de alimentos (Biologia molecular e ingenieria
genética en la industria alimentaria; Identificacién de especies;
Microbiologia predictiva) — 40 horas

= Desarrollo de productos (Desarrollo y vida util de productos) — 50
horas

= Disefio experimental y tratamiento estadistico de datos (Disefio
experimental; Analisis multivariado) — 50 horas

Cursos fundamentales complementarios:

= Ingenieria de procesos (Operaciones, procesos biotecnolégicos.
Principios de modelizacién de procesos) — 40 horas

= Cereales y oleaginosas (Descripcidn de productos y alternativas de
procesos) — 25 horas

= Inocuidad y Seguridad Alimentaria (Nuevas herramientas para
garantizar la inocuidad a nivel de producto y procesos. Barreras
tecnologicas. Patdgenos emergentes, toxinas) — 30 horas

= Fermentaciones industriales (Biotecnologia de los procesos de
fermentacion) — 35 horas

= Innovacién en Tecnologia de Alimentos Il (Tecnologias emergentes
de alimentos: secado, microondas, envasado, extrusion) — 50 horas

Cursos cadena especifica lacteos:

= Microbiologia de lacteos (Fermentos utilizados, Bacterias probioticas,
Fagos, Flora alterante) — 40 horas

= Tecnologia de quesos (Queseria, Tecnologias especificas,
Bioquimica de la maduracion, suero de queseria; leches no bovinas)
- 50 horas

= Tecnologia de subproductos (Leches fermentadas, valorizacion de
subproductos; nuevas tecnologias aplicadas a lacteos) — 50 horas

= Fisicoquimica de la leche y productos lacteos (Efectos del
procesamiento sobre los componentes.) — 40 horas




CUERPO DOCENTE
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