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UNIVERSIDAD NACIONAL DE C@RD_OBA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
Republica Argentina

' EXP-UNC:0042003/2015

VISTO

El informe de evaluacion remitido bor- la Cbmisién Nacional de Evaluacion
y Acreditacion Universitaria (CONEAU) con respecto al Reglamento (Ord HCD
6/2015), Plan de Estudios (Ord 8/2015) y docentes (Res HCD 838/2015) de Ia

.Carrera de Especializacién en Bromatologia presentada a acreditacién en la

Cuarta Convocatoria de Ciencias Aplicadas.

La necessdad de subsanar los aspectos menmonados en dicha evaluac;on
(N°® de orden de la Carrera 21 491/1 5) :

EL H. CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS QUiMICAS |
ORDENA:

Articulo 1: Derogar el articulo 2 de la Ord HCD 8/2015 y aprobar el plan de
estudios de la Carrera de Especializacion en Bromatologia modificado segin
los requerimientos de la Comlsmn Nacional de Evaluacion y Acredutacnon
Universitaria (CONEAU)

Articulo 2: Elevar al Honorable Consejo Supenor para su aprobacuon Tomese
nota. Dese ampha difusién, comuniquese 'y archlvese

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS A VEINTICUATRO
DIAS DEL MES DE JUNIO DE DO'S MIL DIECISEIS

ORDENANZA N°; 3
- MM/me :

DECANO

Peal, B GUSTAVD &, GHIABRAKDD

fot. da Cinntias Dulraicas-1INEG



PLAN DE ESTUDIOS- ESPECIALIZACION EN BROMATOLOGIA

1. |IDENTIFICACION CURRICULAR DE LA CARRERA

Fundamentacion o

La salud publica es de vital importancia, por lo tanto uno de los requisitos necesarios para
sostenerla, es la formaciéon de recursos humanos capacitados en el -drea de la
Bromatologia aplicada a la ciencia'y tecnologia de alimentos, con.la finalidad que su
participacion en la sociedad asegure una alimentacién inocua y saludable.

En la actualidad, el desarrollo de nuevos alimentos y tecnologias industriales aplicadas a -
la produccién, procesamiento y elaboracidn, exige un profesional capacitado vy
competente en la evaluacion integral y el control de calidad e inocuidad de toda la cadena
de produccion de alimentos, desde el sitio de produccién hasta el consumidor.

La industria alimentaria tiene una gran importancia econémica. Surge asi la nece5|dad de
control - de materias primas y productos elaborados, a cargo de profesionales
competentes, tanto desde la parte empresarial, que debe producir segin normas de
calidad, como desde la gestion de control por parte de los organismos municipales,
provinciales, nacionales o internacionales.

El conocimiento de la legislacion alimentaria nacional e internacional es ‘también de gran .
importancia en la formacion del personal calificado responsable del control de los
procesos de producc;on de alimentos, ya que ademas permite su accion efectiva en la
sociedad.

Denominacién de la.carrera
La carrera se denomina: Especializacién en Bromatologia.
Denominacién de la titulacién a otorgar

El titulo a otorgar es el de Especi.atlist:-:i en Bromatologia.

2- OBJETIVOS DE LA CARRERA

- Desarrollar una Carrera de posgrado que permita ampliar la oferta educativa de la UNC
en el analisis de alimentos.

- Proporcionar una formamon académico-profesional de alto nivel de espemahzacron en
el area.

- Formar un Especialista en Bromatoiogla capacitado para estudlar mtegralmente los
alimentos desarrollando métodos y criterios adecuados en Bromatologia, realizar tareas
de investigacion y servicios en el &rea, gestionar un laboratorio en el area de la
especialidad y participar en organismos gubernamentales de control, relacionandose con
la sociedad a través del ejercicio de su profesion.

- Promover actividades que favorezcean su insercion en equipos mterdlscrpimanos con el
fin de encontrar soluciones a problemas de indole alimentaria y su relaciéon con la salud.

Competencias

- Desempeifiarses en el &mbito pﬁvado y gubernamental en el desarrollo de productos y
control de productos en el marco de {a legislacion bromatolégica vigente.



- Poseer conocimientos profundos tedricos asociados a aspectos practicos y al anélisis de
alimentos y bebidas en lo referente a aditivos, colorantes, incluido factores nutncrona!es y
toxicolégicos.

- Poseer una formacién académico-profesional de alto nivel de espec:al:zacnon en ias -
areas relacionadas a los diferentes aspectos de la bromatologia. -

- Adquirir criterios cientificos para Ia 'selecmon de metodologias de anahs:s y control de
calidad de alimentos. : :

- implementar y aplicar normas de seguridad alimentaria.

- - Poseer conocimientos actualizados en el campo de la preservacion, eIaboracnon

almacenamiento y control de calidad e inocuidad de alimentos.
- Desarrollar actividades que promuevan la capacidad analltica critica y creativa,
integrando conocimientos para concrefar soluciones a problemas alimentarios.

3- CARACTERISTICAS CURRICIJLARES DE LA CARRERA.
Requisitos de ingreso:

Para inscribirse en la Carrera de Especializacion en Bromatologia el postulante
debera poseer titulo Universitario de Bioguimico o su equivalente con formacién en el
area de la Bioguimica Clinica que corresponda a una carrera de grado de 4 afios de
duracion como minimo o Licenciado en Quimica, otorgado por Universidades Nacionales,
Publicas o Privadas reconocldas por e Mlnlsteno de Educacion o por una Universidad del
Extranjero. :

En el caso de egresados provenlentes de' Universidades Extranjeras .debera poseer

titulo de nivel equivalente a titufo universitario de grado otorgado por la Universidad

Nacional de Cérdoba, previa aceptacion por parte del Honorable Consejo Directivo de la
Facultad o por la vigencia de tratados o convenios internacionales. Su admisién requerira
la convalidacion o revdlida de titulo de grado. Asimismo deberan acreditar dominio
funcional del idioma espafiol, en funcion de fa regiamentacién vigente en la UNC (de
acuerdo ala ordenanza HCS 07-2013).

Modalidad
Presencial. Semiestructurada.

Localizacién de la propuesta

‘La carrera se dictara en la Facultad de Ciencias Quimicas de Ié Universidad Nacional
de Cordoba.



Asignacion horaria total de la carréra

La asignacion horaria total de la carrera es 2045 horas que se distribuyen de la siguiénte

manera.

ACTIVIDADES
CURRICULARES -

HORAS
OBLIGATORIAS
(TOTALES)

~HORAS

OBLIGATORIAS
COMUNES

(TRAYECTO

HORAS
OBLIGATORIAS

(TRAYECTO NO-
ESTRUCTURADO)

ACTIVIDADES DE |
FORMACION TEORICAS
(TOTALES)

245

| ESTRUCTURADO)

145

100 i'

‘Cursos obligatorios

Geheral 1

30

30

General 2

35

35

Especifico 1

40

40

Espediﬁco 2

40

20

Otras actividades
curricuiares -
(1% a 3" afio)

Reuniones bibliogréficas,
jornadas cientificas, ateneos,
seminarios, talieres,
Congresos y otro curso
especifico con evaluacion.

1 .00

100 -

ACTIVIDADES DE .

(TOTALES)

.| FORMACION PRACTICA

1500

1500

Entrenamiento Practico
Comun

1500

ACTIVIDADES DE
{ FORMACION CIENTIFICA

(TF1)

300

- 300 .

TOTAL DE HORAS

S—

2045

1646

400
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Segun la dimensidn temporal en que se realiza la medicion: transversal, longitudinal, transeccional.
Recoleccitn y analisis de datos. Redaccion de fextos cientificos: deﬁnicién y diferencias entre
monagrafia, ensayo, tesis doctoral. EJEMIPLOS

Disefios no experimentales. Investigacién basada en la evidencia. Qué debe contener un paper y
cual es el correlato con el proceso de investigacion. Ejemplos.

Actividad Préctica: analisis de paper para aplicar o frabajado en el modu!o haciendo hmcapre en
las pautas de escritura mas usadas Articulacion con B:oestadlstica

lll- Metodologia de evaluacion :
. Obligatoria. Se tomara un examen que dehe ser aprobado con el ?D% de respuestas correctas

IV - Bibliografia general y especifica.

o Campbell D. y Stanley J. {2001) Disefios expenmentales y cuasiexperimentales en la
investigacion social. Octava reimpresion (primera versién en casteﬂano 1973) Amo.rrortu
Editores. Buenos Aires. Argentina. _

s - Curso Bianual De Introduccion A La Investigacion Clinica organizado por Secrefaria de
Graduados en Ciencias de la Salud junto a la Secretaria de Ciencia y Técnica y la Cétedra
de Semiologia. U.H.M.I N° 2, Facuitad de Ciencias Médicas, UN.C.

e (Gambara, H. (1998) Disefio de Investigaciones. Cuaderno de practicas. 2da edfcron Mc
Graw Hill. Espafia.

s Gémez, M. (2006) Infroduccion e la metodologia de la investigacion c:entfﬁca anera
edicion. Editorial Brujas.

« Hernandez Sampierni, R.; Fernandez Collado, C.; Baptista Lucio, P {2000) Metodologia de

_la investigacién. 2da ed:c:on Me Graw Hill. Mexico.

e Leon, Oy Montero, I. (2001) Diseflo de investigaciones. 2da edicién. Mc Graw Hill
Espafia.

s Samar, M. E.; Avila, R.; Pefialoza Segura, M.; Cafiete, M. (2003) Gufa para la elaboracién
¥ pubhcac:on de articulos cientificos 'y la recuperacion de la informacion en ciencias de la
salud. Publicaciones de fa UNC. I3BN: 950 - 33— 0411-3 -

e Yuni J. y Urbano, C. (2006) Técnicas para investigar 1y 2. 2da edicion. Ed. Brujas.

CURSO GENERAL 2: s:ossmois TICA /Carga horaria total: 35 hs).

|- Objetivos '
CURSO DE FORMACION SUPERIOR ESPECIALIZACION dirigido. a profesrona!es de las ramas
biomédicas (bioquimicos, médicos, biblogos) que estén cursando alguna de las Especialidades
refacionadas a la Microbiologia y Especialistas de alguna de las dreas que requieran la seleccion y
utilizacién de métodos estadistico para analizar bases de datos en la realizacién de trabajos de
investigacién. Asi mismo, adquirir conocimientos basicos para entender y analizar los resultados
descriptas en trabajos cienffficos publicados relacionados a su drea de especializacion

I~ Temario tedrico y praclico a desarrollar
Obtencton de datos. Conceptos de Mues!reo. Estadistica Descriptiva. Concepto de poblacién y
muestra. Tipos de datos (categéricos y numéricos). Estadisticos muestrales de posicion y
dispersion. Tablas de distribucién de frecuencias, cuantiles (percentiles). Muestreo aleatorio
simple. Representaciones gréficas. . '
Intervalos de Confianza. Construccion de mterva!os de conﬂanza Est:mac:én por intervalos de
confianza
Pruebas de hipotesis. Errores tipo 1 y If. erel de significacidn y potencia de una prueba. Rechazo
y no rechazo de la Hipotesis Nufa (Regiones). Interpretacion del valor p {p-valug).
Test de hipdtesis para una muestra. Test de Comparacién de dos muestras,
Comparacion de varias muestras Analisis de la Varianza.

.M,UM/’ o




Introduccron al andlisis de Regresion y de correfacién. (Coef:c;ente de correlacién de Peamon
ecuacion de la recta, coeficiente de determinacitn).

Actividades précticas con resolucion de problemas.

introduccion a los métodos no paraméiriccs, intervalos de confianza..

Medidas de frecuencia de la enfermedad, preva!enc:a incidencia, Medfdas de asoc:ac:én chi
cuadrado, riesgo relativo, Odds ratio.

Sensibilidad y especificidad diagnéstica, valor predictivo, likelihood ratio. Cun/as ROC. Calculo de
carte optimo.

Indice de concordancia kappa. Establecimiento de Valores de referencia.

Curvas de Sobrevida 1h

Aplicaciones del sistema SPSS para el manegjo estadistico de bases de datos

Actividades practicas con resolucion de problemas.

Discusion de trabajos cientificos como ejemplos.

i1~ Metodologia de evaluacion :
Obligatoria. Se realizard a fravés de la resolucion estadistica de problemas relacionados al érea en
forma individual con una computadora. Debe analizar correctamente el 70 % de los ejercicios para
aprobar ef examen.

1V - Bibliografia general y especifica. - _
* Dawson Saunders, Beth. Bioestadistica médica / Beth Dawson Saunders, Robert G. Trapp
, Germén Arias Rebatet trad., VICtOF Angel de la Garza Estrada trad. 4. ed.. El .M'e:mu.emr

Moderno 2005,

» Essex-Sorlie, Diane. Examination & Board Review : Medical B.rostatlst:cs & Epidemiology.

" Appleton Lange, 1995.

e Jekel, James F. ef al. Epfstemology, biostatitstics and preventive med:cme Sauders
Elsevier, 2007.

s Pagano, Marcello. - Fundamentos de bfoestadrstrca / Marcello Pagano, Krmbedlee
Gauvreau. 2. ed. Thomson Leaming, 2003.

e Rius Diaz, Francisca. Bioestadistica / Francisca Rius Diaz, Francisco Javier Baron Lopez
Ed. Thomson, 2005.

s Sokal, Robert R. - Rohlt, James F. Introduccién a la Bicestadistica. Ed. Reverté, 1980.

GURSO ESPECIFICO 1: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS (Carga ‘horaria total: 40 hs).

|- Objetivos:
Actualizar y profundizar los conocimientos sobre:

Comportamiento de los microorganismos en Ios ahmentos ya sea como parte de los pmcesos de
produccion o como confaminantes de materias primas y productos elaborados. -

Factores que influyen en la supervivencia y multiplicacién de los microorganismos en los alimentos.
Procedimientos de reduccion y eirmfnacron de fa flora microbiana presente en malerigs primas y
productos elaborados.

Calidad microbiolégica de los productos ahmentanos Metodologfa para la detecc:on “de
microorganismos y sus toxinas.

Aplicaciones de microorganismos en la tecnoiogia de ahmentos

{I-- Temario fedrico a desarrollar

Nutricion bacteriana.

Cinética de crecimiento bacteriano.

Parametros inirinsecos, extrinsecos, implicitos y de elaborac:dn que influyen en e! desarrollo de
_microorganismos en alimentos.

Flora normal, microorganismos contaminantes, md:cadores de confaminacion,. mrcmorgamsmos
patogenos. -

Cinética de muerte e inactivacion bacteriana, Métodos de rnactfvaclén de microorganismos (fisicos
y quimicos) y su aplicacién a la preservacitin de alimentos.




Microbiologia de agua, materias primas y productos alimentarios de origen animal y vegetal,

Cultivo de microorganismos. Identificacion bioguimica y molecular. Metodologia analitica segiin el
tino de microorganismos y segun el tipo de alimentos.

Enfermedades transmitidas por alimentos (E TAs) Infecciones e mtox;cac:ones alimentarias.
Utilizacidn controlada de microorganismos en procesos industriales de elaboracién de alimentos.

iii- Metodologia de evaluac:én
Obligatoria. Se tomara un examen que debe ser aprobado con el 70% de respuestas correclas.

1V - Bibliografia general y especifica.

e Mossel DAA, Moreno B, Struijk CB. MIC!‘ObIOngIa de los alimentos. 2 Ed. Editorial Acribia
SA. 2003.

e ICMSF. Microorganisms. in foods 7. ‘Microbiological testing in food safety management
Editorial Springer. 20086,

s Jay JM Microbiologla modema de los alimentos. 4 Ed. Editorial Acnbra SA. 2002.

s Adams MR, Moss MO. Food micrcbiology. 1995. ‘

» Compendium of methods for the microbiological examination of foods American Public
Health Association (APHA). 2013

« Standard methods for the examir.ation of water and wastewater. American Public Health
Association (APHA). 227 Ed. 2012. _

s Microbiological - Methods & . Bacteriological Analytical Manual - (BAM)
(hitp:rvww. fda. gowFood/Food ScignceResearch/LaboratoryMethods/ucm 114664 htm)
OMS Guideline for drinking water quality. 2 Ed. 1993.

ICMSF. Microorganismos de los alimentos Volumen 2. Métodos de muestreo para andlisis
microbiolbgicos: Principios y apliceciones especificas. Segunda edicion. Editorial Acribia.

» ICMSF. Microorganismos de los alimentos Volumen 1.. Su significado y métodos de
enumeracion. Sequnda edicién. Editorial Acribia.

+  Meiodos de anahs;s microbiologicos de los alimentos. Ediciones D.raz de Santos. 2002

CURSO ESPECIFICO 2: GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD EN CADENAS ALIMENTARIAS
(Carga horaria Total: 40 hs)

{- Objetivos . ‘
Proporcionar estrategias de gest;on de las orgamzac:ones alimentarias para alcanzar ob;etivos de

. calidad e inocuidad alimentaria.

Comprender la importancia de la implementacion de sistemas de gest:on de cahdad e mocwdad
aplicados a los procesos de produccion, iransformacién y distribucién de alimentos con el fin de .
disminuir los riesgos de contaminacion y sus implicancias en la salud humana.

il- Temario feénco y préctico a desarrollar :

Calidad e Inocuidad de alimentos: Seguridad Alimentaria. Calidad e mocu:dad de los alimentos
desde el productor primario hasta el consumfdor Peligros quimicos, f!sncos y microbioldgicos.
Enfoque peligro-riesgo. .

Marco normativo de la inocuidad al:mentana Tipos de reglamentos técmcos Normalizacion:
Concepto. Objetivos. Certificacién; objetives y sistemas, 1ISO 9000. Acreditacion: objetivo, sistemas
v entidades.

Buenas Préacticas Agnco!as (BPA) en estoblecimientos agropecuanos Fundamentos de las BPA.

. Etapas, principios y pautas de Ia imp!ementacron Puntos de Control y Criterios de Cumplimiento.

Requisitos para su cettificacion.

Manejo Integrado de Plagas (MIP): Proceso de diagnéstico y requenmrentos basicos de
implementacién. Ciasificacion toxicoldgica de los plaguicidas. Riesgos potenciales.

Procesos operativos estandarizados de saneamiento (POES): Programas de I.rmpfeza v
desinfaeccion en plantas elaboradoras de alimentos.

Buenas Précticas de Manufactura (BPM) en la industria alimentaria: Importancia de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) como prerrequisitos del sistema HACCP y de otros Sistemas de-
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Inocurdad Normas IRAM 14106 y 14203. Reqursn‘os generales para la Implementacion de las
Buenas Préacticas de Manufactura e Higiene: '

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP): Disefio e Implementacién del Sistema
HACCP. Norma IRAM 14104. Objetivos del Sistema. Beneficios y dff cufiades. Prerrequisitos.
Principios del HACCP. Efapas de implementacion del sistema. '
Sistema de Gestién de la Inocuidad Alimentaria: Requisitos para las orgamzac:ones gue integran la
cadena alimentaria. Norma 1SQO 22000:2005. Objetivo y campo de aplicacion. Requisitos generales
del sistema. Trazabilidad en las cadenas alimentarias: Principios generales y requisitos basicos
para el disefio ¥ la implementacién del sistema. Norma 1SO 22005: 2007.

il- Mefodclogia de evaluacién ‘
Obligatoria. Se fomara un examen que debe ser aprobado con el 70% de respuestas correctas.

IV - Bibliografia general y especifica. : :
= (Codigec Alimentaric Argentino - {Ley N° 18284/69, Decreto N° 2126/71).
(htto//www. anmat. gov.ar/alimentos/normativas_alimentos_caa.asp) :
«  Comisitn del Codex Alimentarius (hitpiwww.codexalimentarius.org/)
x S J FORSYTHE y P. R. HAYES (2007). Higiene de los alimentos,” microbiologia y
: HACCP. 2da Edicién. Editorial ACRIBIA 8.A. Zaragoza (Espafia). _
= S MORTIMORE y C. WALLACE (2001). HACCP, Enfoque practico. 2da Edicion. Editorial
ACRIBIA S.A. Zaragoza (Espafa).
= [nstituto Argentino de Normalizacion y Certificacion (IRAM). Industria de alimentos. Busnas .
Practicas de Manufactura. IRAM 14102:2007
» nstituto Argentino de Normalizacién y Certificacién (IRAM). Implementacion y gestion de
un sistema de anélisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP). IRAM 14104:2001
= Instituto Argentino de Normalizacion y Certificacion (IRAM). Sistemas de gestion de
inocuidad de los alimentos. Requisitos para cualguier organizacion de Ia cadena
alfimentaria. IRAM-ISO 22000:2007
= Reglamento Técnico MERCOSUR. GMC N° 80/96. Reglamento. Tecnico sobre las
condiciones higiénico-sanitarias y practicas de fabncaCfén para establecimientos
- elaboradores/industrializadores de alimentos. ’

B- ACTIVIDADES DE FORMACION PRACTICA

ta Practica Profesional especializada se realizara en el CEQUIMAP (Centro de
Quimica Aplicada de la Facultad de Ciencias Quimicas- UNC) en donde se incluira una
rotacién por las areas de Alimentos, Agua y Efluentes y Microbiologia, a Unidad
Microbiologia del CEPROCOR (Cen‘:ro de Excelencia en Procesos y Productos de
Cérdoba) y en los Laboratorios de Gastroenteritis y de Hepatitis Virales (pertenecientes al

- Instituto de Virologia “Dr J M Vanella’ UNC). El nimero total de horas de las Actividades .

de formacién practica sera de 1500, las cuales se cumplirdn con la asistencia de 500
horas en el area de Alimentos, 500 horas en el area de Agua y Efluentes y las 500 horas
restantes se distribuiran entre el area de Microbiologia del CEQUIMAP, la Unidad
Microbiologia del CEPROCOR y en el Instituto de Virologia “Dr 4 M Vanella™. '

En el drea de Alimentos se desarrollara la metodologia especifica para el anélisis de
las distintas matrices alimentarias en cuanto a su composicion centesimal, rotulado
nutricional, limites estipulados en el Cédigo Alimentario Argentino (CAA) de parametros
indicativos de aptitud, genuinidad v calidad de alimentos. Andlisis para bebidas
alcohdlicas, alimentos estimulantes, dulces farinaceos, cameos, lacteos, grasos y
aditivos.

La metodologia empleada para la determinacién de los distintos parametros analizados
se describe en la siguiente tabla: ’

b&/ -




AREA ALIMENTOS

TECNICA

ENSAYO
ACIDEZ 9%\?09;203'? B / Met. Analitica oficial CAA 13.11
ACIDEZ ) ?ﬁ?:f;?gigﬁé ",r FIL 86:1881 f Met. Anatitica
ACIDEZ LIBRE Met. Analitica oficial CAA , 11.3
ACIDEZ VOLATIL ADAC 930.35L
ACIDO ASCORBICO EN JUGOS Método iodométrico
ACIDO SORBICO AQAC 974,10
ACIDO SORBICO / BENZOICO HPLC
ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE FRAP
ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE TEAC

ACTIVIDAD DE AGUA

J. Agr.Food Chemn 22 326

ACfIVEDAD DE PEROXIDASA

Reaccién de Wilkinson y Peters

ACTIVIDAD UREASICA

Met. Analitica oficial CAA | 2.1

ALCALINIDAD DE CENIZAS

AOAC 875.11

ACAC 930.35 Q /AOAC 950.13

ALCOHOL

ALMIDON N8 381

ANHIDRIDO SULFUROSO NMX-F-216-1975

ANTOCIANINAS Método de pH diferencial

AZUCARES REDUCTORES ADAC 92065 /Met. Analitica oficial CAA , 15.2
AZUCARES REDUCTORES POST HIDROLISIS Met. Analiica oficial CAA , 15.3

AZUCARES TOTALES FAOQ, Food Nut. Paper 77, pag,12

BROMATOS AACC 49-02

c AFIéiN A 5 mie;a?(n:ﬂci 2%0&;! CAA  148A [ Met Analitica
CASEINA AQAC 927.03

CENIZAS ‘ ADAC 923.03 /AQAC 900.02

CENIZAS INSOLUBLES EN AGUA AOQAC 800.02

CENIZAS INSOLUBLES EN HCt AQAC 941.42C

CENIZAS SOLUBLES E INSOLUBLES AQAC 900.02

CENIZAS SOLUBLES EN AGUA AQAC 900.02

CENIZAS SULFATADAS AQAC 900.02C

COLESTEROL GC _

COLOR ] Met. Analitica oficial CAA | 4.1

COMPUESTOS FENOLICOS! IRAM-INTA 15935-1 Mét. 6.7

CONCEN'_I'RACION DE NITROGENC

AOAC 960 52

CROCETINA

Met. Analitica oficial CAA |, 5.2

¥4 ./' *




CROCINA Lectura especirofotomatrica a 440 nm
DENSIDAD AOAC 945.06
DENSIDAD RELATIVA Met. Analitica oficial CAA , 11.1 -
DENSIDAD o Met. Analitica Oficial , 13.6
DETERMINACION DE GI_..]ADINA ELISA - kit RIDASCREEN® Gliadin

| DETERMINACION DE JABONES Met. Analitica oficial CAA,11.4
DEXTRINAS TOTALES Met. Analitica oficial CAA |, 15.10
DISPERSABILIDAD Mét. Analiica Oficial ,13.36
ENSAYODEM IGRACION TOTAL DE ENVASES Met. Analitica oficial CAA
ENSAYO DE VALORACION Food Chemicat Codex, pag 290 3*Ed

ESPECTRO DE ABSORCION AL UV

IRAM-INTA 15935-1 Mét. 6.10 /IRAM-INTA
15935-2 Mét. 6.8

Met. Analitica oficial CAA , 14.5 / Met. Analitica

EXTRACTO ACUOSO oficial CAA . 5.1
EXTRACTO DEL MOSTO ORIGINAL AOAC 935.20
EXTRACTO ETEREQ FIJO AOQAC 920.166 mod.
EXTRACTO ETEREO TOTAL ADAC 920.39

POR DIFERENCIA

EXTRACTO LIBRE DE NITROGENC

| AOAC 920,47 /IRAM-INTA 15935-2 Mét. 6.3/

EXTRACTO SECO Met. Analifica oficial CAA , 13-7
EXTRACTO SECO NO GRASO- Met. Analitica oficial CAA , 13.9
FIBRA ALIMENTARIA ' AOAC 985.29

FIBRA ALIMENTARIA TOTAL, SOLUBLE e INSOLUBLE | AOAC 985.29

FIBRA BRUTA AOAC 962.09 / ADAC 975.11

IRAM-INTA 15935-1 Mét. 6.8 / IRAM-INTA 15935-

FLAVONOIDES TOTA.LES 2 Mét 6.6
FOSFORO TOTAL AOAC 958.01
GLUCIDOS REDUCTORES ) AQAC 923.09"

GLUCIDOS REDUCTORES POSTHIDROLISIS

AQAC 950.56 / Met. Analitica oficial CAA 15.3
mod. ]

EPA

GLUTEN HUMEDO / GLUTEN SECO AACG 38-10

GRADO DE FERMENTACION Art. 1082 CAA
GRADOS BRIX AOAC 932.14 C mod.
GRADUACION ALCOHOLICA | ACAC 942.08
GRASAS SATURADAS, MONQ Y POLI INSATURADAS © | GC

GRASAS TRANS y SAT., MONO y POLIINSAT. GC

GRASAS TRANS y SAT., MONO y POLINSAT., DHAY | ¢

GRASAS TRANS Y SATURADAS

AQOCS Cd 14c-94 / AOAC 996.06

H!DRATOS DE CARBONC

FAQ, Food Nut. Paper 77, pag 12 -

HIDRATOS DE CARBONO DISPONIBLES

FAQ, Food Nut. Paper 77, pag-58

HIDROXIMETILFURFURAL

Met. Analitica oficial CAA , 159 B

HUMECTABILIDAD

Mét. Analitica Oficial , 13.37

HUMEDAD

ACAC 92510 / AOAC 931.04 / Met. Analitica
oficial CAA , 154 -

IMPUREZAS MECANICAS

IRAN-INTA 15935-1 Mét. 6.6

j
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INDICE DE ACIDEZ .

Met. Analitica oficial CAA , 11.3

INDICE DE BELLIER

Met. Analitica oficial CAA , 11:10

NDICE DE DISPERSABILIDAD PROTEINAS

AQCS Ba 10a-05 / Solubilidad en agua - Kjeidhal

INDICE DE FORMOL .

IRAM 15 718, Parte |

INDICE DE OXIDACION

IRAM-INTA 15935-1 Mét. 6.9/ IRAM-INTA 15935-
2 Mét. 6.7

.| INDICE DE PEROXIDOS

Mel. Analitica oficial CAA , 11:5

INDICE DE REFRACCION

Mel. Analitica oficial CAA , 11.2

INDICE DE SAPONIFICACION

Met. Analitica oficial CAA , 11.8

iINDICE PE SOLUBILIDAD DE ALMIDON

Técnica de Anderson

INDICE DE YODO

Met. Analitica oficial CAA , 11.6

INSOLUBLES EN ACETONA

Extraccion con solvente y gravimetria

INSOLUBLES EN ETER DE PETROLEO

Met. Analitica oficial CAA |, 11.17

INSOLUBLES EN HEXANG . Extraccién cen solvente y gravimetria
10DO Método espectrofotométrico -
K232 COl
K270 | GOI -

AQOAC 920.39 / AOAC 920.75 mod. / AOAC
MATERIA GRASA

922,06 7 AQAC 963.15 / Met. Analitica oficial CAA
,13.328 ]

MATERIA INSAPONIFICABLE

Met. Analitica oficial CAA |, 11.11

MATERIA ORGANICA

ASTM D 2674-87

NITRATO AOAC 993.03 modif.
NITRITO AOAC 97331
NITROGENO AMINICO IRAM 15 716
PECTINAS NMX-F-347-5-1980

PERDIDA POR CALENTAMIENTO

IRAM-INTA 15835-1 Mét. 6.2 / Met. Analitica
oficial CAA , 11.12

PERDIDA POR DESECACION AQAC 92545

PERFIL DE ACIDOS GRASOS _ GC

PERFIL DE ACIDOS GRASOS COMPLETO GC _ ‘
PEROXIDO DE BENZOILO Método cualitativo con bencidina

pH ' Método Potenciométrico
PICROCROCINA Lectura espectrofotométrica a 257 nmi
PLAGUICIDAS BC-MS '
PLAGUICIDAS GC-ECD + GC-NPD

PLAGUICIDAS GC-ECD

POLARIZACION Segin C.AA.

POLIFENOLES TOTALES Falin Ciocalteau

PROTEINAS AOAC 930.29 / AOAC 960.52 / AOAC 991.20
RANGCIDEZ DE MATERIA GRASA ‘Hart Fisher, Mét. 13.18,
REFRACTOMETRIA AQAC 932.14C

RESINAS ARAM-INTA 15935-1 Mét. 6.5

RUTINA HPLC ‘
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SACAROSA APARENTE Met. Analitica oficial CAA |, 15.3
SAFRANAL -1 Lectura espectrofotométrica a 330 nm
SAPONINAS - NTE INEN 1672 .
SOLIDOS INSOLUBLES EN AGUA ‘Met. Analitica oficial CAA ; 15.5
SOLIDOS NO GRASOS Met. Anglitica oficial CAA , 13.9
SULFATOS EN 100 gr CENIZAS ACAC 941.13 modif

SULFITOS AOAC 961.09

VALOR ENERGETICO FAQ, Food Nut. Paper 77, pag 57-60
VITAMINA C HPLGC '

- En el area de Agua y Efluentes se deéarrollaré la meiodologia fisicoquimica
especifica para agua potable, aguas naturales, para uso industrial y para uso medicinal,
teniendo en cuenta las distintas legislaciones y el CAA. Se instruird sobre la medicién de

metales por absorcion atémica.

La metodologia empleada para la determinacion de los drstlntos parametros analizados

se describe en la siguiente tabla:

AREA AGUA Y EFLUENTES

ENSAYO

TECNICA

ALUMINIO, ANTIMONIO, ARSENICO, BARIO, BERILIO,
BISMUTQ, BORO, CADMIO, CALCIO, COBALTO,
COBRE, CROMO TOTAL, ESTANO ESTRONCIO,
HIERRCQ, MAGNESIO, MANGANESQ, MERCURIO,
MOLIBDENC, NIQUEL, PLATA, PLOMO, POTASIO
LITIO, SELENIO, SORIO, TALIQ, VANADIO, ZINC, -

SMEWW APHA 3111 Absorclbn Alomica

CONDUCTIVIDAD

ASTM D 1125 Meth. A

DUREZA ASTMD 1126-86-

pH 1ASTM D 1203 METH. B

CLORURO ASTM D 512 Test Method B

Indice de Langelier 1 Céaleulo

Indice RAS _ Calculo _

GRADO DE MINERALIZACION COD. ALIM. ARGENTING ART 986
ARSENICO FIAS-MHS

MERCURIO FIAS-MHS

_SELENIO FIAS-MHS

CIANURO 1 KIT AQUAGUANT 1 14417, 0001 MERCK
OXIGENGO CONSUMIDO ' OSN-METODO BIX

Liquidos Libres S/ Ley 24051 Federal Register
TURBIDEZ SMEWW - APHA 2130 B, modif. cllectura 420 nm

ALCALINIDAD DE BICARBONATOS

SMEWW - APHA 2320 B

ALCALINIDAD DE CARBONATOS

SMEWW - APHA 2320 B

ALCALINIDAD TOTAL

SMEWW - APHA 2320 B

SCLIDOS TOTALES

SMEWW - APHA 2540 B

RESIDUO SECO A 180°C

SMEWW - APHA 2540 B, Modif. SICAA Art. 986 .

SOLIROS DISUELTOS TOTALES

SMEWW - APHA 2540 C Modif

w}ﬁ !r\ \/,x__,
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SOLIDOS SUSPENDIDOS TOTALES

SMEWW - APHA 2540 D

SOLIDOS SUSPENDIDOS FLIOS SMEWW - APHA 2540 D-E
SOLIDOS SUSPENDIDOS VOLATILES | SMEWW - APHA 2540 D-E
SOLIDOS TOTALES FIIOS .| SMEWW - APHA 2540 £
SOLIDOS TOTALES VOLATILES | SMEWW - APHA 2540 £

SCLIDGS SEDIMENTABLES EN 10°/2h

SMEWW - APHA 2540-F Modif

SODIO

SMEWW - APHA 3500 - Na. B

CROMO HEXAVALENTE SMEWW - APHA 3500 Cr B

HIERRO | SMEWW - APHA 3500 Fe B

LITHO SMEWW - APHA 3500 Li B

PCTASIO SMEWW - APHA 3500-K B

FLUORURO | SMEWWY - APHA 4500 F C - ISE
. P | SMEWW - APHA 4500 H+ pH
OXIGENQ DISUELTO | SMEWW - APHA 4500 0 17°Ed. -

Nivel de estabilizacion

" | SMEWW - APHA 4500 OD 1985

SULFURDS :} SMEWW - APHA 4500- 8
CLORO RESIDUAL SMEWW - APHA 4500-Ci G
CLORO RESIDUAL | SMEWW - APHA 4500-Cl G
CLORO TOTAL SMEWWY - APHA 4500-CI G
SULFATO SMEWW - APHA 4500-E
NITRITO SMEWW - APHA 4500-NO2 B
NITRATO SMEWW - APHA 4500-NO3 B
FOSFORO TOTAL SMEWW - APHA 4500-P B/C modificada
FOSFATO | SMEWW - APHA 4500-P B-E
DBOS | SMEWW - APHA 5210-B
DQo | SMEWW - APHA 5220-D
SUSTANCIAS EXTRAIBLES C/ETER | SMEWW - APHA 5520 A-B

i DETERGENTES CUALITATIVO SMEWW - APHA 5540-C
ARSENICO ' | SMEWW - APHA Ed. 17° 3500-As
AMONIO SMEWW - APHA Ed. 17° 4500-Amonio C
pH | SMEWW - APHA Método 423 1985
CLORO ACTIVO VOLUMETRIA

i

- En el area de Microbiologia (CEQUIMAP, CEPROCOR e Instituto de Virologia “Dr J M
Vanella”, se llevaran a cabo las determinaciones microbiologicas de aguas y alimentos
segun el CAA y requerimientos especificos.

La metodologia empleada para la determinacion de los dlstmtos parémetros anallzados
se describe en la siguiente tabla:
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AREA MICROBIOLOGIA CEQUIMAP

ENSAYO TECNICA MATRIZ
AN. SULFITO-REDUCTORES zk',:,’:d?’“‘ - ADAC.Ed. 8, Cap. 16 Aguas - Alimentos
BACTERIAS AEROBIAS : ' —
Al e s SMEWW - APHA, 9215 A-B Aguas
Eé?régglﬁqséﬁgggms CMMEF- APHA, Cap. 7 Alimentos - Malrices Sélidas - Hisopados
COLIFORMES FECALES CMMEF - APHA. Cap. 8 Alimentos - Tierras - Matrices solidas
COLIFORMES FECALES ithWW APHA, 021 A-B-C-E/ 9222 Aguas y Efluentes
COLIFORMES TOTALES CMMEF - APHA. Cap. 8 | Alimentos - Tierras - Matrices solidas -
Hisopados
COLIFORMES TOTALES AMEININ - APIA, 9221 A-B-C 19222 1 pguas y Efluentes

Ensayo de estabilidad a 37°C

Incubacion en estufa

Conservas de origen vegetal y animal

Ensayo de estabilidad a 55°C

Incubacion en estufa

Conservas de origen vegetal y animal

ENTEROBACTERIAS

CMMEF - APHA. Cap. 8

Alimentos - Matrices Sélidas - Hisopados

Escherichia coli

CMMEF - APHA, Cap. 8; SMEWW -
APHA, 9221F; CHROMAgar ECC

Alimentos - Matrices Solidas - Hssopados
- Tierras

Escherichia coli

SMEWW - APHA, 9221 A-B-C-E-F
19222 A-E.

Aguas y Efluentés

ESTREPTOCOCOS FECALES SMEWW - APHA, 9230 B-C (Modif.) | Aguas y Efluentes
MOHOS Y LEVADURAS CMMEF - APHA. Cap. 20 Alimentos - Matrices sdlidas - Hisopados
Concentracién por filtracion, :
PARASITOS observacion microscopica directa o Aguas -
] pos-tincidn con lugel
Presuntos Bacillus cereus CMMEF - APHA. Cap. 32 Alimentos -
Pseudormnonas deruginosa SMEWW - APHA, 0213 E Aguas

Recuento bacterias aerobias por filtracion

Fitiracion a través de membrana

Aguas - Hidrocarburos

Recuento de mohos y levaduras por
filtracion

Filtracion a través de membrana

Aguas - Hidrocarburos

Salmonella sp.

ISO 6579 2002(E)

. | Alimentos - Hisopados

Staphylococcus auraus

CMMEF - APHA. Cap. 39

Alimentos - Hisopados

AREA MICROBIOLOGIA - CEPROCOR

ENSAYQ

! monocytogenes

_ TECNICA MATRIZ
DETERMINACION DE BACTERIAS ACIDO ™ | Método de- Recuento en Placa APHA: Al m entos
FORMADQRAS 2001
DETERMINACION DE BACTERlAS Método de Recuento en Placa - APHA : Ali t
ACIDOFILAS 2001 imenias
DETERMINACICON DE Clostridium Método de recuiento en placa 18O Alimentos
perfingens 7937:2004 : |
DETERMINACION DE ESPORULADOS Método de Recuento en Placa - APHA Alimentos
AEROBIOS 2001
DETERMINACION DE Metodo de Recuento en Placa) - ICMSF
MICROORGANISMOS AEROBIOS - Microorg. e los alim. Vot 1, Par. Il Alimentos
TERMOFILOS Enumer de: mircoorg. aerobios
| DETERMINACION DE ESPORULADOS Método de Recuento en Placa - APHA : Alimentos
AERQOBICS 2001
INVESTIGACION DE escherichia coli | USDAFSIS - Guia de Laborat. De .
: Microb. Czp.5 Alimentos
Q157 :
INVESTIGACION DE fisteria 180 11200-1:1996/AM 1:2004 .
. Alimentos

L

M/ L

L
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En los Laboratorios de Gastroenteritis 'y de Hepatitis Virales (pértenecientes al Instituto
de Virologia “Dr J M Vanella”,UNC), se: realizaran las siguientes actividades:

1- Realizacién de técnicas de coricentracion de virus presentes en verduras de hOjaS
verdes, aguas empleadas para riego, came de cerdo y derivados.

2- Aplicacion de 'métodos mcleculares para la deteccion, - cuantificacion y
caracterizacion genotipica de rotavirus, norovirus, virus de Hepatitis A (HAV) y
virus de hepatitis E (HEV) en vegetales y aguas empleadas para su riego. _

3- Deteccitn de enterovirus viables en verduras de hojas verdes y aguas de riego.

4- Aplicacién de métodos mcleculares para la deteccion, - cuantificacion y
caracterizacién genotipica de virus de Hepatitis E en carne de cerdo y derivados
porcinos.

5- Identificacion de posibles fusntes de contaminacion  viral de los alimentos
estudiados.

6- Evaluacion el riesgo de transmnsnén ahmentaria de wrus entéricos a poblamon
expuesta.

En todas las areas se realizaran andlisis requeridos por clientes, tanto para la inscripcion
de alimentos y aguas segun la legislacién, como asi también pedidos especificos de
empresas para control de procesos.

El seguimiento y evaluacnon del aiumno sera realizado por el mstructor y los miembros
de la comision de especialidades de la carrera.

En todo el desarrollo de ia carrera eI alumno tendra acceso a la Biblicteca de la
Facultad de Ciencias Quimicas “Dr. Anibal A. Sanguinetti’, en donde estudiantes,
docentes y egresados de la FCQ pueden consultar textos para su formacién basica o
realizar busquedas de blbllograf’ a especializada.

TRAYECTO NO ESTRUCTURADO DI L PLAN DE ESTUDIO

A- ACTIVIDADES DE FORMACION TEORICA

La adquisicidon del conocimiento de los contenidos programatlcos se Ilevara a cabo a
través de la presentacion de los distintos temas en seminarios obligatorios preparados por
el postulante y supervisado por el instructor, realizacién de talleres, reuniones
bibliograficas, participacién en congresos y realizacién de otros cursos especificos con
evaluacién (100 hs). ‘

En el trayecto no esfructurado se desarrofiaran los siguientes temas:

TEMA!

Bebidas hidricas: agua potable para consumo aguas minerales, bebidas sin alcohol, Metodo!ogra
de anélisis fisico-quimico y microbiolégico.

TEMA I

Bebidas alcoholicas obfenidas por fermen. ‘ac»vén vino, sidra, cerveza: composicion y fundamentos
de ta elaboracién. Bebidas alcohdlicas destiladas, afiejado. Metodologia de andlisis f:s;co-quamfcos.
y microbioldgicos.

TEMA M




Alimentos estimulantes: café, tecnologia de produccién. - Cacao: boténica, fechologfa y
composicion, refinado del chocolate. Té: cultivo, tecnologfa quimica. Yerba mate: boténica,
tratamientos para el consumo, composicicn. Otros alimentos estimulantes. Metodologia de anélisis
fisico-quimicos y microbioldgicos.

TEMA IV

Alimenfos dulces: edulcorantes nutritivos; propiedades funcionales de . los aziucares en los
alimenfos. Azticares de distintos tipos, melazas, aziicar invertido, jarabes de glucosa, malfosa, alta
fructuosa. Dulces y mermeladas de frulas y hortalizas. Miel. Metodologia de anélisis fisico-quimicos
¥ microbiologicos. .

TEMA V

Alimentos fannaceos cens-ales harinas y derivados. Metodolog:a de anahs:s fisico-quimicos y
microbiolégicos.

IEMA VI

Alimentos carneos. cames de ganado, carnes de aves, carnes de pescados; efectos de cambios
ante-mortem y post-mortem como factores que determinan la calidad de la carne; efectos de las
marnipulaciones sobre los companentes de las cames. Conservas de origen animal: conservas de
ganado, aves y de productos de pesqueria. Otros productos elaborados: chacinados, embutidos y
no embutidos, embutidos crudos, embutidias secos, embutidos cocidos, tecnologia de preparacron
Metodologia de anélisis ﬁsrco-qu:mfcos y rwcrobrologfcos

TEMA Vi

Alimentos Ildcteos: leche de distintos origenes, procedimientos fecnolégicos realizados sobre |a
materia prima antes de su comercializacién: homogeneizacion, descremado, pasteurizacion,
esterilizado, etc. Productos elaborados: rogur, leche cultivada, quesos, suercs lactecs, crema,
manteca, dulce de leche, icota, helados. Metodologia de analisis fisico-quimicos y microbioldgicos.

TEMA Vil

Alimentos grasos: grasas y aceites comestibles; métodos de oblencion, fuentes, composicion.
Tratamientos para la modificacién de los aceites y grasas: hidrogenacioén, modificaciones del
polimorfismo en la utilizacién de fas grasas para reposteria. Metodologia de analisis fisico-quimicos
¥ microbiolégicos.

TEMA IX

Aditivos alimentarios: conservantes, colorantes, saborizantes, aromalizantes, estabilizadores,
neutralizantes, espesantes, antioxidantes, acidulantes, a!calm.rzantes Mefodologia de anahs.'s
fisico-quimicos y mrcrobrolég:cos

TEMA X

Toxicologia alimentaria: Sustancias toxicas naturales de los alimentos: compuestos que favorecen
el bocio, hemaglutininas, inhibidores de encimas, glucdsidos cianogénicos. Estimulantes y
depresivos, aminas fisiolégicamente activas. Antivitaminas; antagonistas de la utilizacién de Ca, Fe
¥ Zn. Productos de crecimiento microbiologico: micotoxinas; loxinas bacterianas: Clostridium
botufinum, Staphilococus aureus, etc. Aditivos involuntarios: metales pesados, Pb, Hg, Cd, etc.
Plaguicidas, insecticidas, herbicidas, fungicidas. Toxicologia de aditivos.: Metodo!ogra de analisis
bioclégicos, fisico-quimicos y microbioldgices.

TEMA XI

Legislacién bromatologica. Leyes nacionales, provinciales y municipales relacionadas a la
fabricacion, comercializacion y transporte de productos alimenticios. Cédigo Alimentario Argentino,
Cédex Mundial de Alimentacién. Leyes que regulan la importacion y exportacién de alimentos.
Entidades oficiales: internacionales, nacionales, provinciales y municipales que regufan ia
legislacion atimentaria. Inscripeidn y autorizacion para la comerc:ahzac;én de alimentos.
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B- ACTIVIDADES DE FORMACION CIENTIFICA _

El postulante debera presentar un Proyecto de Trabajo Final Integrador (TFI), relacionado
al 4rea de la especializacion, en un plazo maximo de doce (12) meses a partir de |a
admision, el cual debera contar con el aval de su instructor y del centro donde sera
desarrollado. Las caracteristicas que adquirird este trabajo final se centraran en el
tratamiento de una problematica del 4rea de la especializacion, bajo el formato de
proyecto, obra, estudio de casos, informe de trabajo de campo u otras que permitan
evidenciar la integracion de aprendizajes realizados en el proceso formativo. La
presentacion formal sera individual y reunira las condiciones de un trabajo académico. Ef
TF! debera finalizar dentro de los tres afios de duracioén de la Carrera de Especializacion,
pudiendo extenderse durante el periodo de prérroga de un afo para culminar la carrera.
Los resultados preliminares, parciales o totales del TF! deberan ser presentados en, al
menos, una reunién cientifica (local, nacional o internacional)- o aceptados para su
publicacién en revistas cientificas o de divulgacion profesional. Ademas, los resultados
deberan ser presentados en formato de trabajo cientifico en el informe semestral
correspondiente.El trabajo final integrador sera calificado mediante defensa oral y publica
del mismo, la cual sera considerada, requisito para la obtencion del titulo de Especialista

7- REQUISITOS PARA LA OBTENCION DEL TITULQ DE ESPECIALISTA EN
BROMATOL OGIA - EVALUACION

a) Realizar la practlca de labora:orio espec:ailzado con un plan de 1500 horas de
actividades en el area.

b) Elevar y aprobar, cada seis (6) meses a la Comisién de Especnahzacmnes un

* informe sobre la marcha de!l plan de actividades desarrollado en dicho periodo,
presentado siguiendo las instrucciones provistas por la Facultad, en las fechas
previstas por la escuela de Posgrado. ‘

c) Cursar y aprobar los cuatro (4) cursos obligatorios, dos (2} de formacién general y
dos {2) de formacion especifica, detallado en el presente plan de estudios que
deberan reunir un minimo de 145 hs.

dy Participar en forma acliva en reuniones blbllogréfcas de la especializacion,
jornadas cientificas, ateneos, seminarios, talleres y otros cursos especificos con
evaluacién. Se debera reunir en estas actividades un minimo de 100 hs.

e) Demostrar conocimiento suficiente de lecte- comprensnén de inglés en textos

~ cientifico-técnicos.

f)- Desarroliar un (1) trabajo d2 !nvestlgacmn (TFH) en el érea el cual serd
considerado trabajo final integrador (minimo 300 hs). Los resultados preliminares,
parciales o totales. del trabajo de investigacion deberan ser presentados en, al
menos, una reunidn cientifica (local, nacional o internacional) o aceptados para su
publicacion en revistas cientificas o de divulgacién profesional. Ademas, los
resliltados deberan ser presentados en formato de trabajo cientifi ico en el informe
semestral correspondiente.

@) Aprobar un Examen Final con un contenido tedrico (oral o escrito) y practico de
acuerdo al Plan de Estudio de [a Especializacion. Ei mismo debe ser aprobado con
una puntuacién mlnlma de 7 (S|ete)
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h) Realizar una exposicion oral y ptblica sobre su trabajo fina! integrador (TF!) ante
un tribunal conformade por los miembros de la Comisién Asesora de
Especiatizacion quienes calificaran como Aprobado o Reprobado el desempefio
del Especializando lo cual quedara registrado en un Acta refrendada por los
miembros del tribunal. El aspirante tendra sélo dos oportunidades para aprobar el
esta instancia.

8- PROPUESTA DE SEGUIMIENTO CURRICULAR

1. Encuestas de opinién: -

Referido a la opinién de los estudiantes y docentes con respecto al desarrolio de la
carrera, en la UNC existen sistemas informaticos como el SIU-KOLLA que permiten a las
universidades realizar un seguimiento de sus graduados a fin de obtener informacion
sobre su insercion laboral, su relaciér; con la universidad, el interés por otros estudios y
otros datos relevantes. Con esta finalidad se ha implementado una Encuesta de Opinién
aprobada por e HCS (UNC) para egresados de Carreras de Posgrado de esta
Universidad, cuya aphcacwn es oblrgatona en Ia instancia de gestldn del Tltu!o (Res HCS
N° 178/2014).

Ademas de esta encuesta que ya estd implementada, se propone realizar encuestas -
relacionadas con ia parte practica y tedrica en cuanto al nimero de horas, adiestramiento
especializado, contenido de las asignaturas para asegurar que con el estudio y la
dedicacién propios de cada alumno, sumado a la formacioén que va reclblendo se Iogren
ios objetivos de ta Carrera alcanzando el perfil de Egresado

2. Actividades de formacton docente

 Para garantizar el desarrolio académico de los docentes se promovera la participacién
de los mismos en actividades cientificas organizadas por la Facultad como Jornadas de
Posgrado, los cursos de Formacién Especifica y General y de actualizacion profesional.

3. Material bibliografico e infraestructura.

Para la actualizacion de los materiales, biblioteca, laboratorios y/o soportes tecnolégicos
de los mismos, se propone que al finalizar cada afio de la carrera se realice un analisis
contable por parte del drea economica financiera, quién informara la disponibilidad de
recursos para la suscripcion a revistas cientificas, compra de bibliografia actualizada,
equipamientos, insumos para el desarrollo de los TFl de los postulantes, y ayudas
economicas en forma de becas o medias becas para los nuevos postulantes

 Ademas tanto los docentes como los alumnos tendran acceso a la Bnblloteca de la
Facultad, que cuenta con una red irnformatica de tipo estructurado de 100 MHz que
conecta a todos los Departamentos Académicos, el Area de Administracion Central, el
Area de Gestion de Alumnos de grado con Oficialia, todos los edificios y faboratorios de
Investigacion y Bibliotecas. El sistema esta configurado como una Intranet conectada al
sisterna de red de ta Universidad. Los servicios que provee la red son. Internet, sistema .
administrativos y de gestién (SIU-Guarani, SIU-Pampa, sistema de control de asistencia
de personal, sistema de biblioteca, sistema de gestién y seguimiento de expedientes). La
Facultad cuenta con servicio de pagina WEB y servidor de correo electrénico. Se cuenta
con aproximadamente 700 equipos cle computacion conectados a la red. Ademas, a
través de la UNC, la Facultad de Ciencias Quimicas tiene acceso a la Biblioteca
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Efectrénica de Ciencia y Tecnologia la cual permite efl acceso a articulos completos de
mas de 11.000 titulos de revistas cientifico-técnicas y mas de 9.000 libros (ver

hitp://www_ biblioteca. mincyt.gob.ar/recurgos/findex).
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