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De mi mayor consideracion:

En mi caracter de Rector de la UNIVERSIDAD NACIONAL DE
SAN LUIS, tengo el agrado de dirigirme a Usted a fin de elevar a la Comision que Usted
preside, el PLAN DE MEJORAMIENTO de acuerdo al dictamen elaborado por el Comité
de Pares Evaluadores de la CARRERA DE INGENIERIA en ALIMENTOS segun la
convocatoria dada por Resolucion CONEAU N° 391/06 correspondiente a la Segunda

Fase del proceso de acreditacion.

El presente Plan de Mejoramiento ha sido elaborado con
elevada responsabilidad institucional por parte de la Comisién de Carrera que se
designara al efecto, y con la participacion de todos los actores involucrados en el

cumplimiento de los compromisos contraidos.

Se adjuntan al efecto, tal como se exige por parte de esa
Comision: 2 (dos) copias electronicas en CD y 2 (dos) copias impresas del Plan de

Mejoramiento como repuesta al dictamen elaborado por el Comité de Pares.

Saludo a Usted con atenta consideracion
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1. Introduccion

Este informe se presenta a efectos de elevar el correspondiente Plan
de Mejoramiento para la carrera de Ingenieria en Alimentos y ampliar la
informacion oportunamente elevada ante la CONEAU y el Comité de Pare S
Evaluadores.

La ampliacion de informacion que se detalla en cada uno de los items
es complementaria a la presentada oportunamente en el informe de
Autoevaluacion y en la Ampliacién de dicho informe presentado para la
carrera de Ingenieria en Alimentos e n relacibn con los Compromisos
Institucionales.

En el presente Plan de Mejoramiento propuesto se han incorporando
con mayor detalle y precision los objetivos, las acciones, los recursos (fisicos y
humanos), los costos, los cronogramas, los resultados prev  istos e indicadores
de avance, con la finalidad de presentar planes factibles y coherentes de
acuerdo a lo sugerido por los Pares Evaluadores en los compromisos
expresados y a las posibilidades institucionales.

2. Desarrollo

Visto el dictamen del Comi té de Pares y correspondiendo presentar
planes de mejoras para las insuficiencias observadas y puntualizadas por los
Pares Evaluadores en el punto IV. Conclusion Final 0 Propuesta, se detallan
en ese orden a continuacion:

2.1. Fortalecimiento de la f uncién Investigacion en la carrera de
Ingenieria en Alimentos

Considerando que en la Co  nclusion final del informe del Comité de Pares de
| a carrera de l ngeni er 2 a en Al i ment os
actividades de investigacion de naturaleza tecnolégica en tematicas

relacionadas con | a carrerad, se propone:

Objetivo General : Lograr el inicio y consolidacion de Grupos de Investigacion
en areas vinculadas a la Ingenieria en Alimentos.

Articular con la Secretaria de Ciencia y Técnica en la definicibn de lineas
prioritarias en el area de alimentos.

Objetivo Especifico 1: Desarrollar y formalizar el trabajo de la linea existente
en el Proyecto PROICO 50704: Estudio de Reacciones Cataliticas
Heterogéneas y de Productos Naturales, relacionada al uso de aceites
esenciales en la conservacion y produccion de sustancias alimenticias.

-6-

S

e



Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Ingenieria y Ciencias Econdmico Sociales
Plan de Mejoras Ingenieria en Alimentos

La linea de trabajo actual tiene como objetivo la determinacion de la
composicién quimica de los aceites esenciales obtenidos a partir de plantas
aromaticas nativas o foraneas, por recoleccion directa en estado silvestre o
cultivadas y sus aplicaciones como bac tericida, fungicida y acaricida. Para
ello, se recolecta el material, se lo destila por arrastre con vapor de agua y se
determina su composicion quimica por cromatografia gaseosa con
columnas capilares. Su aplicacion como antifungico y antibacteriano se
realiza en los laboratorios de la F.I.C.E.S. mientras que el poder acaricida se
determina en forma conjunta con un grupo de investigadores de la
Universidad Nacional de Mar del Plata; una importante aplicacion de estos
estudios es la produccion de miel organ ica. El &caro que se estudiaes Varroa
Jacobsoni, parasito que constituye el principal problema para la apicultura
mundial. Como resultados de estas investigaciones se han realizado
numerosas presentaciones a Congresos Yy publicaciones de nivel
internaciona | (Journal of Essential Oils (2002, 2003, 2005), J. Econ. Entomology
(2005).

A fin de ampliar esta linea e incorporar investigadores con la formacion
adecuada se propone:

Actividades
Explorar la posibilidad del desarrollo de estudios acerca de:
A Biocatélis is orientada a la obtencion de derivados de terpenos de
aplicacion industrial.
A Obtencion via microbioldgica de saborizantes, flavorizantes a partir de
productos naturales.
Iniciar las actividades y formalizar la linea de investigacion correspondiente.

Recursos fisicos

Laboratorio y equipamiento correspondientes al Proyecto PROICO 50704,
asignaturas relacionadas con la temética y Proyectos de Investigacién con
los cuales se trabaja actualmente.

Equipamiento a adquirir.

Recursos Financieros
Financiacién Si stema de Ciencia y Técnica de la Universidad.

Recursos Humanos

La nébmina de investigadores actuales y personal a incorporar es la siguiente:
Dra. Marta Isabel Ponzi. Directora

Ing. Pedro Bailac

Dr. Samuel Diaz

A incorporar:

Dr. Roberto Carrizo.

Cronogram a
Afo 2008 y sucesivos.
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Indicadores de avance

Cantidad de publicaciones

Cantidad de docentes incorporados al proyecto
Proyectos presentados y formalizados.

Responsables de ejecucion
Secretaria de Ciencia y Técnica
Docentes Investigadores

Objetivo Espec ifico 2: Fomentar el inicio de al menos una linea de
investigacion en el area de Coloides Alimenticios.

Actividades

Explorar la posibilidad del desarrollo de estudios acerca del suero de la leche
de soja.

Iniciar las actividades y formalizar la lineadei  nvestigacién correspondiente.

Recursos fisicos

Laboratorio y equipamiento correspondientes al Proyecto PROICO 50205 y
asignaturas relacionadas con la tematica.

Equipamiento adquirido por Plan de Mejoramiento en el afio 2004.

Los necesarios para iniciar | as actividades de investigacion en esta linea de
trabajo.

Recursos Financieros
Financiacion Sistema de Ciencia y Técnica de la Universidad.

Recursos Humanos

La némina de investigadores actuales y personal a incorporar es la siguiente:
Dra. Maria Gisella Sustersic. Directora

Dra. Sylvia M. Esquenoni.

Ing. Clidia Abaca

A incorporar:

Dra. Ana Maria Pilosof (Asesora). Tecnologia en Alimentos. Departamento de
Industria. Facultad de Ciencias Exactas y Naturales. (U.B.A.)

Ing. Alejandro Dellacasa

Ing. Rubén Noc etti

Cronograma
Afo 2008 y sucesivos.

Indicadores de avance
Individualizacion de linea de trabajo.
Proyectos presentados y formalizados.

Responsables de ejecuciéon
Secretaria de Ciencia y Técnica
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Docentes Investigadores

Objetivo Especifico 3: Desarrollar y formalizar el trabajo de la linea existente

en el Proyecto PROICO 50604: Plantas Aromaticas y Medicinales de Centro -
Oeste de la Argentina y sus Aplicaciones, relacionada al uso de aceites
esenciales en la conservacion y produccién de productos frutihor ticolas.
Actualmente, una de las areas de desarrollo de este proyecto es el estudio

de la actividad bioldgica de los aceites esenciales como nematicidas,
antimicrobianos, antitumorales, etc.,, con lo cual se lograria disminuir la
contaminacion ambiental en el caso de encontrar nematicidas que puedan
reemplazar al bromuro de metilo, que ya ha sido prohibido en algunos paises

de la Comunidad Europea por afectar la capa de ozono y por su elevada
toxicidad. Como resultado de estas investigaciones se han realizad 0
numerosas presentaciones a Congresos de nacionales e internacionales asi
como publicaciones en revistas internacionales tales como: Phytotherapy -
Research (2003), Journal of Essential Oils (2003, 2004), Antiviral Chemistry and
Chemotherapy (2005), Flavour and Fragance Journal (2007).

A fin de ampliar esta linea e incorporar investigadores con la formacion
adecuada se proponen lo siguiente:

Actividades

Explorar la posibilidad del desarrollo de estudios acerca de la aplicacion de
pesticidas naturales en pr oductos frutihorticolas.

Iniciar las actividades y formalizar la linea de investigacion correspondiente.

Recursos fisicos

Laboratorio y equipamiento correspondientes al Proyecto PROICO 50604,
asignaturas relacionadas con la teméatica y Proyectos de investi gacion con
los cuales se trabaja actualmente.

Recursos Financieros
Financiacion Sistema de Ciencia y Técnica de la Universidad.

Recursos Humanos

La ndbmina de investigadores actuales y personal a incorporar es la siguiente:
Lic. Claudia Duschatzky. Direc tora

Dra. Cecilia Fernandez.

Mg. Mirta Posseto

A incorporar:

Ing. Marcela Manrique

Becario del Sistema de Ciencia y Técnica

Cronograma
Ao 2008 y sucesivos.
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Indicadores de avance
Individualizacién de linea de trabajo.
Proyectos presentados y formalizado — s.

Responsables de ejecucion
Secretaria de Ciencia y Técnica
Docentes Investigadores

Objetivo Especifico 4: Se presentd a la Agencia Nacional de Promocién

Cientifica y Tecnoldgica, en la convocatoria IP -PRH 2007, el proyecto:
Incorporacion de Investigad ores y Formacion de Recursos Humanos de

Calidad para el Desarrollo en Areas Prioritarias Estratégicas del Sistema de

Cienciay Técnica y de Posgrado de la UNSL.

El objetivo gener al del menci onado enur
investigadores en areas tecnolég icas prioritarias, son de valor estratégico

institucional para la formacion de formadores, fortalecimiento vy

consolidacion de la investigacibn que permita dar respuesta a las

necesidades locales y regionales emergentes, frente a las demandas

globales y a | os desafio de innovacion tecnoldgica -productiva que requiere

de investigadores con formaci -n de calidad
Como objetivo espec2fico s e sefal a: ol nc
investigadores nacionales y extranjeros formados en tematicas tecnologicas

de interés estratégico prioritario para la region y para la Universidad como

son las de Tecnologias Agronomica, Electronica, de los Alimentos, de
Materiales y Nanotecnol og2aso.

Una de las unidades ejecutoras del proyecto es la FICES , que ha solicitado la
radicacion de un investigador en temas relacionados a Ingenieria de los
Alimentos, a fin de generar equipos de investigacion que son necesarios
generar en esta unidad académica.

Se adjunta el mencionado proyecto, pues en el mismo con sta factibilidad
econdémica y plazos de realizacion.

2.2. Modificaciones propuestas en el plan de estudios, con el fin de
cub rir los conocimientos previos necesarios para el desarrollo de
los contenidos relacionados con microbiologia industrial.

Objetivo General : Cubrir los conocimientos previos que el alumno debe
poseer para abordar los contenidos de microbiologia industrial.

Acciones

Aprobado por el Consejo Directivo de la FICES, ens  u sesion del 26 de octubre
del corrient e (tramitado mediante EXRFIC: 0001182/2007), se proponen al
Consejo Superior las siguientes modificaciones:

-10-
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- Desdoblar la Asignatura Microbiologia General e Industrial en dos
asignaturas: Microbiologia General (60 horas) y Microbiologia Industrial
(45 horas) (Se adjuntan los programas de ambas asignaturas).

- Las Asignaturas Microbiologia General e Higiene, Seguridad y Gestion
Ambiental se ubicaran en la Malla Curricular en el segundo
cuatrimestre de cuarto afio.

- La Asignatura Microbiologia Industrial se ubicard en la Malla Curricular
en el segundo cuatrimestre de quinto afo.

- La Asignatura Preservacion de los Alimentos se dictara en el primer
cuatrimestre de quinto afio.

- Los objetivos y contenidos mini mos de las nueva s asignaturas, se
detallan a continuacion:

1 Microbiologia General

Obijetivos: Lograr que el alumno adquiera los conocimientos basicos sobre el
mundo microbiano, conozca las técnicas de cultivo, aislamiento y de
conservacion de microorganismos, esté en co ndiciones de identificar los
principales grupos de interés en relacion con los alimento

Contenidos minimos: Bacterias, levaduras, mohos y virus. Criterios
taxonomicos. Factores que inciden en el desarrollo y en la muerte de los
microorganismos. Crecimiento microbiano. Recuento de microorganismos:
métodos directos e indirectos. Conservacion de microorganismos. Principales
fuentes de contaminacion. Microorganismos indicadores de calidad,
alterantes y patdgenos. Enzimas. Analisis de riesgo y puntos criticos de
control. Microbiologia de carnes, pescados, huevos, cereales, harinas y
derivados. Alimentos enlatados

1 Microbiologia Industrial

Objetivos: Que el alumno logre visualizar los conceptos de fenémenos de
transporte aplicados en los procesos que rigen las in dustrias bioldgicas y
conozcan los criterios para el disefio de biorreactores.

Contenidos minimos: Disefio de biorreactores. Cultivos continuos vy
discontinuos. Formulacion de medios de -cultivo. Aireaciéon y agitacion.
Cambios de escala. Instrumentacion y cont rol.

Responsables de ejecucion

Secretaria Académica FICES y Comision de Carrera Ingenieria en Alimentos.

2.3. Formacion préactica experimental en las asig naturas de las
Tecnologias Aplicadas.

Objetivo General: Intensificar la formacién practica experimental de
laboratorio en las asignaturas: Microbiologia General e Industrial,

-11-
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Preservacion de Alimentos, Operaciones Unitarias |, Operaciones Unitarias I,
Operaciones Unitarias Il y Tecnologia de los Alimentos.

Obijetivo Especifico 1: Producir m ejoras en el laboratorio de alimentos.

Se concluyé con la instalacion del siguiente equipamie nto, el que fue
adquirido mediante el Programa de Mejoramiento de las Ingenierias (fondos
de la institucion) complementados con fondos de PROMEI: bioreactor,

agitador de frascos, medidor de oxigeno, balanza, phachimetro,
espectrofotometro, microscopio bi nocular.

Recursos Humanos
Docentes, investigadores y personal técnico de las asignaturas cuyos
practicos de desarrollan en este laboratorio.

Cronograma

Trabajos Practicos de la Asignatura Microbiologia Industrial y Tecnologia de
los Alimentos.

Afo 2008 vy siguientes: implementacién de Trabajos Practicos programados
en las asignaturas.

Responsables de su ejecucion
Docentes de las asignaturas involucradas

Objetivo Especifico 2: Implementacién efectiva de los trabajos practicos
orientados a completar la fo  rmacion practica experimental de los alumnos
de la carrera de Ingenieria en Alimentos.

A continuacion se detalla el cronograma de actividades propuestas para las
asignaturas Microbiologia General, Microbiologia Industrial, Operaciones
Unitarias |, Operaci ones Unitarias Il, Operaciones Unitarias Ill, Preservacion de
los Alimentos y Tecnologia de los Alimentos:

-12-
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Carrera : Ingenieria en Alimentos

Departamento

Area : Biologia
Asignatura : Microbiologia General
Carécter : Obligatoria

Carga Horaria : 60 horas

: Ciencias Agropecuarias

Docente Responsable : Lic. Silvia Nuiiez

Docente Colaborador : Lic. Silvia Columbres

Cronograma de Actividades

Semana Caracter Temas incluidos
1° Tedrica Temal: Importancia de los microorganismos.
Posicién sistematica.
2° Tedrica Tema 2: Célula bacteriana
3° Tedrica/Practico Observacion de bacterias previa coloracion.
Técnica de Gram, capsula y esporas
40 Tedrica Tema 3: Nutricibn microbiana
Preparacion y esterilizacion de material de vidrio y
T.P. medios de cultivo.
50 Tedrica Tema 4: Metabolismo microbiano
T.P. Siembra de bacterias y aislamiento de
microorganismos.
6° Teodrica Tema 5: Reproduccion y crecimiento microbiano
T.P. Evaluacion del crecimiento microbiano
7° Tedrica Tema 6: Influencia de factores ambie  ntales sobre
los microorganismos. Métodos de conservacion,
meétodos fisicos
T.P. Pruebas de identificacién de microorganismos
8° Tedrica Tema 6: (Continuacién) Radiaciones. Compuestos
guimicos antimicrobianos y mecanismos de
accion.
9° Tedrica Tema 7: Levadur as y hongos de importancia
industrial.
1Q° T.P. Estudio y observacion de levaduras y hongos.
11° Tedrica Tema 8: Virus, propiedades generales.
12° Tedrica Microorganismos indicadores de calidad,
alterantes y patégenos.
T.P. Técnicas generales de analis is microbiologico de
alimentos. Toma de muestra y diluciones y siembra.
13° Tedrica Tema 9: Microbiologia de carnes
T.P. Andlisis microbioldgico de carnes.
14° Tedrica Tema 9: Microorganismos en huevo y cereales.
T.P. Analisis microbiolégico de agua
15° T.P. Andlisis microbiolégico de leche cruda.
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Carrera : Ingenieria en Alimentos

Departamento : Ingenieria

Area : Procesos Quimicos

Asignatura : Microbiologia Industrial

Caracter : Obligatoria

Carga Horaria : 45 horas

Docente Responsable : Ing. Alejandro Dellaca sa
Docente Colaborador : Ing. Stella Zaniolo

Cronograma de Actividades

Semana Carécter Temas incluidos

1° Tedrica Temal

20 Problemas Resolucion de problemas correspondientes a los
temas desarrollados en la teoria precedente

3° Tedrica Temal

40 T.P. Fermentabilidad con levadura de distintos
azucares (Laboratorio de Alimentos)

5° Tedrica Tema 2

6° Problemas Resolucién de problemas correspondientes a los
temas desarrollados en la teoria precedente

7° Tedrica Tema2

8° Problemas Resolucién de prob lemas correspondientes a los
temas desarrollados en la teoria precedente

9o Tedrica Tema 3

100 T.P. Produccion de biomasa a partir de in6culos
conocidos (Laboratorio de Alimentos)

11° Tedrica Temad

12° Problemas Resolucién de problemas correspondientes alos
temas desarrollados en la teoria precedente

13° Tedrica Tema5

14° Seminario Trabajo de integracidén propuesto por los docentes
responsables

15° T.P. Visita planta industrial

-14-
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Carrera : Ingenieria en Alimentos
Departamento : Ingenieria

Area : Procesos Fisicos

Asignatura : Operaciones Unitarias |
Caracter : Obligatoria

Carga Horaria : 120 horas

Docente Responsable : Ing. Mirta Posseto
Auxiliar Docencia : Ing. Paola Yacanto

Cronograma de Actividades

Semana Tema Tipo de Actividad
1 Bernoulli/ A ccesorios/ Teoria
Canierias/ Factores de
friccion/ Normas/Disefio
de cafierias
2 Alturas totales y Teoria
piezometricas/ Cafierias Seminario
serie- paralelo/ Véalvulas / Trabajo practico de aula: Calculo de
Seleccién pérdida de carga, Caudal, Diametro de
cafier ia.
3 Medidores de Caudal/ Teoria
Movimiento de fluidos: Trabajos practicos de aula: Determinacion
Bombas de alturas totales y piezométricas
4 Movimiento de fluidos: Teoria
Bombas/ Ventiladores/ Trabajo practico de aula: Seleccién de
Soplantes valvula
Seminario
5 Movimiento de fluidos/ Teoria
Compresores Trabajo Practico en Planta Piloto:
Determinacion de pérdida de carga en
Sala de maquinas de planta piloto
6 Agitacion y Mezcla de Teoria
fluidos. Mezclado de Trabajo practico de aula:  Bombas,
sélidos y pastas Célculo de potencia, ANPA, Curvas
caracteristicas
7 Cambio de escala en Teoria de Cambio de escala en
agitadores. Flujo agitadores y Flujo alrededor de lechos
alrededor de lechos sumergidos.
sumergidos Trabajo practico de aula: Determinacién
de | a potencia de mezcladores, Selecciéon
de un mezclador
Seminario del tema agitacion
Primer Parcial
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Filtracion

Teoria de filtracion

Trabajo practico de aula: Mezclado de
sélidos y Flujo a través de lechos rellenos
Trabajo practico de laboratorio: Modelo S
de flujo en tanques agitados

Fluidizacion

Teoria de Fluidizacion

Trabajo practico de aula: Determinacion

de constantes de filtracién, célculo de
tiempos y volumen de filtrado

Trabajo Practico de laboratorio:
determinaciébn de las constantes de
filtraci 6n en filtro -prensa.

Trabajo practico de busqueda del tema
Filtracion

10 Sedimentacion/ Teoria de Sedimentacion
Clarificacion Trabajo Practico de aula de Fluidizacion:
Célculo de las dimensiones de la columna
11 Sedimentacion/ Teoria de Sed imentacién
Clasificacion Trabajo practico de aula : Disefio de
camaras de clasificacion
Trabajo practico de laboratorio:
Construccién de la curva H vs. t
12 Sedimentador Dorr/ Teoria del Sedimentador Dorr/
Separacion Centrifuga Introduccion a la centrifugacion
Trabajo P ractico de aula: Sedimentacion
13 Separacion Centrifuga/ Teoria centrifugacion/ Introduccion a
Ciclones ciclones.
Trabajo practico de aula: Separacion
centrifuga
Seminario: Centrifugacion
14 Transporte de sélidos: Teoria Transporte de sélidos - Molienda
Molienda Segundo Parcial
15 Transporte de solidos: Teoria: Trituracion

Trituracion
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Carrera : Ingenieria en Alimentos
Departamento : Ingenieria

Area : Procesos Fisicos

Asignatura : Operaciones Unitarias Il
Caracter : Obligatoria

Carga Horaria : 120 horas

Docente Responsable : Ing. Myriam Grzona
Auxiliar Docencia : Sr. Victor Goicoa

Cronograma de Actividades

Semana Tema Actividades propuestas
1 Fundamentos de la Teoria
Transferencia de Calor Practico Aula
Conduccién en Sélidos
2 Conduccién en Solid os Teoria
Practico Aula
Practico laboratorio: Conduccién en
estado no estacionario.
3 Intercambio de Calor entre Teoria
dos fluidos Practico Aula
4 Intercambio de Calor entre Teoria
dos fluidos Practico Aula
5 Transferencia de calor en Teoria
procesos disconti nuos Practico Aula
6 Transferencia de calor en Teoria
procesos discontinuos Practico Planta Piloto: Coeficiente
global transferencia de calor en paila
calefaccionada con vapor.
7 Transferencia de calor por Primer parcial
Radiacion Teoria - Préactic o Aula
8 Transferencia de calor por Teoria - Practico Aula
Radiacion Visita a fabrica
9 Evaporacion Teoria -Préctico Aula
10 Evaporacion Teoria
Practico Planta Piloto: Elevacion del
punto de ebullicién en leche.
11 Evaporacion Practico Planta Piloto: E vaporador
pelicula descendente.
Seminario
12 Congelado y Refrigeracion Teoria - Préactico Aula
13 Congelado y Refrigeracion Teoria - Practico Aula
14 Extrusion Segundo Parcial o Teoria - Préctico
Aula
15 Extrusion Teoria - Seminario
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Carrera : Ingenieri a en Alimentos
Departamento : Ingenieria

Area : Procesos Fisicos

Asignatura : Operaciones Unitarias Il
Caracter : Obligatoria

Carga Horaria : 120 horas

Docente Responsable : Ing. Myriam Grzona

Cronograma de Actividades

Semana Tema Actividades propuestas
1 Destilacion Teoria - Practico Aula
2 Destilacion Teoria
Practico Laboratorio: Destilacion por
arrastre con vapor.
3 Absorcion Teoria - Practico Aula
4 Absorciéon Teoria - Practico Aula
5 Humidificacion Teoria - Practico Aula
6 Humidificacion Teoria
Practico Planta Piloto: Caracteristicas
Psicrométricas aire.
7 Humidificacion Practico Aula
Practico Planta Piloto:Torre de
enfriamiento.
8 Extraccion Solido - Primer Parcial
Liquido Teoria - Practico Aula
9 Extraccion Solido - Practico Aula
Liquido Practico Pl anta Piloto: Unidad Extraccion
*)
10 Deshidratacion de Teoria
Alimentos Practico Aula
11 Deshidrataciéon de Teoria
Alimentos Practico Aula
12 Deshidrataciéon de Practico Aula
Alimentos Practico Planta Piloto: Unidad Secado
bandejas (*)
13 Concentracion  por Teoria
membranas Practico Aula
14 Adsorcion e Segundo parcial - Teoria
Intercambio I6nico Practico Aula
15 Cristalizacion Teoria
Seminario

(*) Equipamiento adquirido con financiacion PROMEI en proceso de
instalacion.
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Carrera : Ingenieria en Alimen tos
Departamento

: Ingenieria

Area : Procesos Quimicos
Asignatura : Tecnologia de los Alimentos
Caracter : Obligatoria

Carga Horaria : 105 horas

Docente Responsable

: Ing. Malka Maria Teresa

Cronograma Tentativo

Semana Clasey Tema Clase y Tema
1° Teoria Tema 1 Teoria Tema 2
20 Teoria Tema 2 Teoria Tema 3
30 Teoria Tema 3 T. P. Elaboraciéon de dulce de leche
40 Teoria Tema 3 T. P. Elaboracion de Yogur (Laboratorio
de Alimentos)
50 Teoria Tema 4 Teoria Tema 4
6° Visita a Fabrica: | Teoria Tema5s
Planta Frigorifica
(Carne s)
7° Teoria Tema 6 T. P. Obtencion de Levadura (Laboratorio
de Alimentos)
8° Teoria Tema 7 Teoria Tema 7
9° Teoria Tema 7 T. P. Levadura como agente esponjante
de la masa panaria (Laboratorio de
Alimentos)
10° Teoria Tema 7 Teoria Tema 8
11° Teoria Tema 8 T. P. Elaboracion de Mermeladas
120 T. P. Elaboracion de | Teoria Tema9
Conservas
13° Teoria Tema 9 Teoria Tema 10
14° Teoria Tema 10 Visita a Fabrica
15° Seminario HACCP aplicado a un proceso
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Carrera : Ingenieria en Ali mentos

Departamento : Ingenieria

Area : Procesos Fisicos

Asignatura : Preservacion de Alimentos

Caracter : Obligatoria

Carga Horaria : 75 horas

Docente Responsable : Ing. Blanca Hintermeyer
Auxiliar Docencia : Ing. Silvia Mir6

Cronograma de Actividades

Semana Tema Actividad
1 Unidad 1 Introduccién Teoria
a la conservacion de
los alimento

Unidad 2 Conservacion
de los alimentos por
tratamientos térmicos

2 Unidad 2 Parametros D Teoria
y z/ Vida util Problemas

3 Unidad 2 Escaldo. Teoria
Pasteurizacion Problemas
Pardmetros D vy z

4 Unidad 2 Teoria
Pasteurizacion. Problemas
Esterilizacion
Escaldado

5 Unidad 2 Esterilizacién Teoria
Pasteurizacion Problemas

6 Unidad 2 Esterilizacion Teoria
Esterilizacion Problemas

Seminario

S. Mukherjee, P.K. Chattopadh yay, Whirling bed
blanching or potato cubes and its effects on
product quality, Journal of Food Engineering,

78, 52-60, 2007

7 Unidad 2 Esterilizacion. Teoria
Unidad 5 Conservacion Proble mas
de los alimentos
mediante el uso de
agentes quimicos
Esterilizacion

8 Unidad 6 Conservacion Teoria

de alimentos por Primer Parcial

métodos no térmicos y Visita a la Planta Milkaut
métodos combinados
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9 Unidad 7 Envases Teoria
Recuperatorio Primer Parcial
10 Unidad 8 Envasado Teoria
Esterilizacion Problemas
Seminario
A Jung, P.J. Fryer, Optimising the quality of safe
food: Computational modeling of a continuous
sterilization process, Chemical Engineering
Science, 54, 717 -730, 1999
11 Unidad 9 Teoria
Almacenamiento de Seminario
productos alimenticios M. E. Jménez, M.L. Zambrano y M.R.Aguilar,
Estabilidad de Pigmentos en Frutas sometidas a
tratamiento con energia de Microondas,
Informacion Tecnolégica, Vol 15 N° 3, 61 -66,
2004
Trabajo Practico
Escaldado de acelga. Medicién de la cantidad
de clorofila de la ace Iga sometida a distintos
tiempos de escaldado
12 Unidad 3 Conservacion | Teoria d Seminario - R. Simpson, Envasado en
de los alimentos por atmosfera modificada(MAP) para Pescados:
disminucién de aplicaciones tecnoldgicas y transferencia de
Temperatura masa , revision bibliografica presentada en la
Conferencia del XI Congreso Nacional de
Medicina Veterinaria, 25 -27 Octubre 2000, Chile
13 Unidad 4 Conservacion | Teoria
de los alimentos por Problemas de refrigeracion
disminucién de la Visita a la planta Lanin SA
actividad acuosa Coloquio presentacién escrita y en forma
verbal de un equipo(catalogo) que se
comercializa que se utilice en algunas de las
operaciones analizadas en curso.
14 Segundo Parcial
Problemas de congelacion
Visita a la planta Quickfood
15 Recuperatorio Segundo Parcial y demas

Recuperatorio
Trabajo Practico Produccion de Chutney

Fines de Noviembre visita a las plantas industriales Cartelone SA y Cerveceria

Quilmes
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2.4. Funcionamiento de la planta piloto

Las actividades implementadas han permitido lograr la puesta en
marcha y funcionamiento de la Planta Piloto segin se detalla a
continuacion:

Actividades

Se ha realizado la puesta en valor de equipos, maquinas, instrumentos,
servicios auxiliares e infraestructura edilicia. La planta se encuentra
totalmente operable  y en condiciones de realizar las practicas programadas.
Se han cumplimentado las pruebas correspondientes, y se estan ejecutando
los trabajos practicos programados.

Recursos

Se ha contado con partidas asignadas por la unidad académica, que
permitieron la compra de insumos necesarios y la contrataciéon de mano de
obra especializada. Adicionalmente se ha trabajado con personal de
mantenimiento interno. Se cuenta con recursos para el desarrollo de los
trabajos practicos.

Recursos Humanos
Docentes, investigad ores y personal técnico asignado.

Cronograma

Segundo Cuatrimestre de 2007

Trabajos Practicos de la Asignatura Operaciones Unitarias |l
Calentamiento Discontinuo

Fabricacién de Dulce

Elevacion de Punto de Ebullicion de leche (curva)

Afo 2008 y siguientes : implementacién de Trabajos Practicos programados
en las asignaturas.

Responsables de su ejecucién
Coordinador de la Planta Piloto: Ingeniera Mirta Possetto
Docentes de las asignaturas involucradas

Detalles especificos y cronograma de realizacion const a en cuadros
adjuntos (ver en punto 10 del presente informe).
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2.5. Formacioén de posgrado especializada en Ingenieria en Alimentos

Con el propdsito de incrementar la formacion de posgrado tendiente
a la obtencién de titulos de magister y doctor, se han realizado las siguientes
acciones:

a) Se presentd a la Age ncia Nacional de Promocion Cientifica y

Tecnoldgica, en la convocatoria IP  -PRH 2007, el proyecto: Incorporacion de
Investigadores y Formacion de Recursos Humanos de Calidad para el

Desarrollo en Areas Prioritarias Estratégicas del Sistema de Ciencia y Técn ica

y de Posgrado de la UNSL.

Detalles del mismo fueron enunciados precedentemente.

En el 2tem B del mi s mo se enuncia el sigu
de doctorandos en areas y subdisciplinas con nichos de vacancia cientifico -
tecnol -gicoo.

Suobjetivo espec?2fico contempl a: 0 La for ma
cuarto nivel e las areas de: tecnologias de los alimentos, de las ciencias

agropecuarias, de materiales , de nanotecnologias y microelectronica

permitira potenciar y diversificar las ¢ ap acidades del sistema I+D existentes

en | a UNSLO.

Por la ejecucion del proyecto se pretende obtener la formacion de seis

doctores, dos de los cuales especializados en tecnologia de los alimentos.

b) Se becara para la realizacion de la Maestria en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, dependiente de la Facultad de Ingenieria quimica de la
Universidad Nacional del Litoral a:
- Soledad Andrea Rocha. DNI. 28.110.484. (Se adjunta comprobante de
inscripcion provisoria)
- Edgar Mario Soteras. DNI. 29.876.507 (Se adjunta  comprobante de
inscripcion provisoria)

Fuente de financiamiento: UNSL

2.6. Construccion de laboratorios, gabinetes y aulas en el Campus
Universitario.

Se desarrolla en cuadros adjuntos, el presente item.
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3. Plan de Mejoramiento

Detalle del Plan de Mejoramiento propuesto
especificas y cronogramas en materia de construccion de laboratorios, gabinetes y aulas en

en infraestructura

en repuesta al

punto 6) No se presenta un plan con metas

el Campus Universitario

- . Responsables y Costo/ Indicadores de
# Objetivos Acciones . . Cronograma
Colaboradores Financiamiento avance
Dictar la - Emision de - Secretaria $2.000,00/ Periodo de - Dictado de la
totalidad de las Resolucio n CD Académica Presupuesto Agosto a totalidad de las
actividades 106/07, Ordinario FICES | Septiembre actividades
curriculares de pronunciada por el - Secretaria de 2007. curriculares de
los alumnos de Consejo Directivo Planeamiento Ing. Quimica e
lascarrera sde FICES Ing. en Alimentos
Ing. Quimica e - Secretaria en el Campus.
Ing. en - Conformacion de General
Alimentos, que se una Comisién Objetivo totalmente
1 desarrollan el constituida por - Directores de cumplido . De
edificio de Avda. Secretaria Departamento acuerdo a lo
25 de Mayo, en Académicay los previsto, a partir del
el Campus Directores de - Coordinadores inicio del 2 do

Universitario a
partir del 2 do
Cuatrimestre del
2007.

Departamentos a
los efectos de
optimizar la
utilizacion de los
espacios fisicos y de
programar la
distribucion horaria.

de Carrera

cuatrimestre del
2007, se estan
dictando tod as las
actividades
curriculares del
edificio de Avda. 25
de Mayo en el
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Traslado de
mobiliario.

Acondicionamiento
de aulas y
laboratorios del
edificio del Campus
Universitario y
edificio de Ciencias
Agropecuarias.

edifico de Campus
Universitario y en
edificio de Ciencias
Agropecuarias

Trasladar de
manera defini tiva
los docentes de
los boxes
ubicados en
edificio de Avda.
25 de Mayo al
Campus
Universitario .

Emision de
Resolucion CD
106/07 emitida por

el Consejo Directivo.

Conformacion de
una Comisiéon
constituida por
Secretaria
Académicay alos
Sefores Director es
de los
Departamentos a
los efectos de
optimizar la
utilizacion de los

- Secretaria
Académica

- Secretaria de
Planeamiento

- Secretaria
General

- Directores de
Departamento

- Coordinadores
de Carrera

- Direccién

$5.500,00 /
Presupuesto
ordinario FICES

Periodo de
Agosto a
Octubre de
2007

- Cantidad de
docentes
trasladados al
edificio del
campus.

- Cantidad de
boxes disponibles
(liberados por
reubicacion de
docentes o
construccion de
nuevos)

Objetivo totalmente
cumplido . Se han
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espacios fisicos y de
programar la
distribucion horaria.

Acondicionamiento
de boxes en
Campus
Universitario .

Construccion de
espacios nuevos
(box).

Reubicacioén de
docentes en el
campus.

Traslado de
mobiliario.

General de
Construcciones

trasladado a la
fecha 17 docentes,
se han co nstruido
dos boxes y se han
optimizados otros
espacios fisicos
existentes a los
efectos de cumplir
con los objetivos
propuestos.

Ver Croquis en Nro.
1 espacios a
trasladar
(referencias 1,2,5 , 6
y 9)y sus
correspondientes
traslados en Croquis
Nro. 2 (re ferencias 1
y 2), Croquis Nro. 3
(referencias 5y 6) y
Croquis Nro. 5
(referencias 9)

Trasladar la sala
de coOmputos
destinada a
alumnos

Optimiz acion de los
espacios fisicos.

Acondicionamiento

- Secretaria
Académica

- Secretaria de

$500,00/
Presupuesto
ordinario FICES

Periodo de
Septiembre
a Octubre
de 2007

- Asignacion de un
espacio fisico.

- Compra , traslado
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avanzados de de espacio fisico, Planeamiento $1.000,00 / e instalacion de |
Ing. Quimica e de la instalacion PROMEI mobiliario e
Ing. en Alimentos eléctricay de - Secretaria equipo
desde el edificio Internet. General informatico.
de Avda. 25 de
Mayo al Campus Traslado de - Responsable Objetivo totalmente
Universitario . computadoras. Informatico cumplido . Se han
optimizados
Instalacion y puesta espacios fisicos
en funcionamiento. existentes a los
efectos de cumplir
Compra vy traslado con el objetivo
de mobiliario propuesto.
(mesas y sillas) e
eguipamiento Ver Croquis en Nro.
informético (PCe 1 espacio a
impresora) . trasladar (referencia
7)y su
correspondiente
traslado en Croquis
Nro. 3 (referencia 7)
Traslado de las Optimizacion de los - Secretaria $500,00 / Periodo de - Asignacion y
actividades espacios fisicos. Académica Presupuesto Agosto a acondicionamien
desarrolladas en ordinario FICES | Septiembre to de | espacio
el laboratorio de - Acondicionamiento - Secretaria de de 2007 fisico.
guimica desde el de | espacio fisico Planeamiento
edificio de Avda. de los laboratorios - Traslado de
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25 de Mayo al
Campus
Universitario

existentes.

- Traslado de material

de laboratorio
(vidrio, drogas,
equipamiento e
instrumental menor)

- Secretaria
General

- Director Dpto.
Ciencias
Agropecuarias

material de
laboratorio .

Objetivo totalmente
cumplido . Se han
optimizados
espacios fisicos
existentes a los
efect os de cumplir
con el objetivo
propuesto.

Ver Croquis en Nro.
1 espacio a
trasladar (referencia
10) y su
correspondiente
traslado en Croquis
Nro. 5 (referencia
10)

Reforzar las
condiciones de
seguridad de los
laboratorios
pertenecientes a
los proyecto s de
investigacion

Inspeccion de
laboratorios e
espacios destinados
a proyectos de
investigacion en
edificio de 25 de
Mayo.

- Secretaria de
Planeamiento

- Secretaria
General

- Directores de

$6.000,00/
Presupuesto
ordinario FICES

$250.000 /
Asignacién
presupuestaria

Periodo de
Agosto a

Diciembre
de 2007.

- Ver detalle de
obras en Croquis
Nro. 6

Objetivo
parcialmente
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ubicados en Proyectos de MECyYT cumplido . Ala
edificio de Avda. | - Realizacion de un Investigacion fecha se han
25 de Mayo informe, realizado realizado las
(correspondiente por integrantes de - Unidad de adecuaciones
a los docentes la Unidad de Gestion de indicadas en anexo
qgue desarrollaran Gestion de Riesgo Riesgo (Croquis 6), las
sus actividades de la UNSL, restantes se finalizan
en estos conteniendo un - Direccion dentro del
laboratorios, detalle de las General de cronograma
hasta su traslado adecuaciones Construcciones previsto.
definitivo al minimas necesarias
Campus a realizar (Nota UGR
Universitario). 30/07)
- Realizacion de las

obrasy

adecuaciones

sugeridas por la

Unidad de Gestion

de Riesgo de la

UNSL.
Asignar un - Optimizacion de los - Secretaria $3.000,00 / Periodo de - Reasignaciony
espacio fisico espacios fisicos. Académica Presupuesto Septiembre acondicionamien
para aquellos ordinario FICES | a Octubre to de espacios
docentes, que - Adecuacion de los - Secretaria de de 2007. fisicos.

tienen su espacio
permanente en

espacios fisicos.

Planeamiento

$2.500,00/
PROMEI

- Compra, traslado
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el edificio de - Adquisicion de - Secretaria e instalacion de
Avda. 25 de mobiliario (mesa, General mobiliario e
Mayo, para sillas, armarios, mesa equipo

realizar PC) y elementos de - Directores de informatico.
actividades informaticos Departamento

académicas en (computadora e Objetivo totalmente
el Campus impresora laser). - Coordinadores cumplido . Se ha
Universitario. de Carrera reasignado y

- Traslado de acondicionado un
computadoras y sala para los
mobiliario. docentes.

- Instalacion Ver Croquis en Nro.
elé ctrica, Internet y 1 docente de los
telefénica y puesta Laboratorios de
en funcionamiento. investigacién

(referencia 3) y su
correspondiente
opcion fisica en
Croquis Nro. 4
(referencia 3)
Trasladar el Area | - Optimizacion de los - Secretaria $2.500,00 / Periodo de - Asignacion de un
Académica (que espacios fisicos. Académica Presupuesto Septiembre espacio fisico.
incluye Ordinario FICES | a Octubre
Secretaria - Acondicionamiento - Secretaria de de 2007. - Traslado e
Académica, de espacio fisico. Planeamiento instalacion de
Direccion mobiliario e
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Académica,
Coordinacion
Académicay
Jefa de
Concursos)
desde el edificio
de Avda. 25 de
Mayo al Campus
Universitario.

- Traslado de
computadoras y
mobiliario.

- Instalacion
eléctrica, Internety
telefénica. Puesta
en fun cionamiento.

- Secretaria
General

equipo
informati co.

Objetivo totalmente
cumplido . Se han
optimizado y
acondicionado los
espacios fisicos
existentes a los
efectos de cumplir
con el objetivo
propuesto.

Ver Croquis en Nro.
1 espacio a
trasladar (referencia
8)y su
correspondiente
traslado en Croquis
Nro. 3 (referencia 8)

Traslado de la
Oficina de la
Comision de
Carrera de Ing.
Quimica e
Ingenieria en
Alimentos del

- Optimizacién de los
espacios fisicos.

- Construccion de
espacios nuevos.

- Adquisicié n de

- Secretaria de
Planeamiento

- Secretaria
General

- Coordinadores

$3.000,00/
Presupuesto
ordinario FICES

$5.000,00/
PROMEI

Periodo de
Septiembre
a Octubre
de 2007.

- Reasignacion de
espacios fisicos.

- Construccion de
espacios nuevos.

- Compra, traslado
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edificio de Avda.
25 de Mayo al
Campus
Universitario.

mobiliario (mesas,

sillas, armarios, mesa

PC) y elementos de
informaticos
(computadora e
impresora laser).

Traslado de
computadoras y
mobiliario.

Instalacion

eléctrica, Internet y
telefénica y puesta
en funcionamiento.

de Carreras

- Direccién
General de
Construcciones

e instalacion de
mobiliario e
equipo
informatico.

Objetivo totalmente
cumplido . Se ha
construido y
acondicionado un
espacio nuevo para
las Comisiones de
Carreras de Ing.
Quimica e Ing. en
Alimentos.

Ver Croquis en Nro.
1 espacios a
trasladar (referencia
4)ysu
correspondientes
traslado en Croquis
Nro. 3 (referencia 4)

Iniciar el proceso
de construccion
de la 1¢e2 etapa
del médulo
destinado al

Conformacion de
una Comisién a los
efectos de definir
las necesidades de
espacios fisicos y

- Rector

- Decano

- Secretaria de

$400.000,00 /
Presupuesto
Ordinario UNSL
(Resoluciéon CS
92/2007)

Periodo de
Septiembre
2007 a Julio
2008.

- Disefioy
realizacion de
planos.

- Confeccién de
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traslado
definitivo de
Laboratorios
relacionados a
los Proyectos de
Investigacion 'y
de los boxes
correspondientes
a los docentes
asociados a los
ellos, desde el

edificio de Avda.

25 de Mayo al
Campus
Universitario.

prioridades.

Blsqueda de
fuentes
financiamiento
alternativas .

Gestion para la
realizacion de
planos, proceso de
licitacion y
adjudicacién de
obra
conjuntamente con
la Direccién
General de
Construcciones de
la UNSL.

Planeamiento

- Secretaria
Administrativo
FICESy UNSL

- Secretaria
General FICES
y UNSL

- Coordinadores
de Carreras

- Directores de
Proyectos de
Investigacion

- Direccioén
General de
Construcciones

pliegos de
licitacion.

- Proceso de
adjudicacion.

- Finalizacion de la
lera etapa de
construccion.

Objetivo
parcialmente
cumplido . Ala
fecha se han
realizado los planos
completos y se ha
procedido a |
correspo ndiente
llamado a licitacion
segun consta en
Expediente
1035/2007 . Las
etapas faltantes se
prevé finalizarlas
dentro del
cronograma
previsto.
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10

Iniciar el proceso
de construccion
de las etapa s
restantes del
modulo
destinado al
traslado
definitivo de
Laboratorios de
Proyectos
Investigacion y
de los boxes
correspondientes
a los docentes
asociados a los
ellos, del edificio
de 25 de Mayo al
campus
universitario.

- Conformacion de
una Comisién a los
efectos de definir
las necesidades de
espacios fisicos y
prioridades.

- Busqueda de
fuentes de
financiamiento
alternativas ( por
ejemplo BAPIN)

- Gestion para la
realizacion de
planos, proceso de
licitacion y
adjudicacién de
obra
conjuntamente con
la Direccién
General de
Construcciones de
la UNSL.

- Establecimiento y
seguimiento de un
plan de

Rector
Decano

Secretaria de
Planeamiento

Secretaria
Administrativo
FICES y UNSL

Secretaria
General FICES
y UNSL

Coordinadores
de Carreras

Directores de
Proyectos de
Investigacion

Direccioén

Ge neral de
Construcciones

$30.000 /
Presupuesto
Ordinario UNSL
2007 +
$1.000.000 /
Presupuesto
Ordinario UNSL
(2008 al 2013)

Periodo de |
2007 al 2013.

Disefio y
realizacion de
planos.

Gestion ante los
organismos
correspondientes
de financiacion

Confe ccién de
pliegos de
licitacion para las
distintas etapas .

Proceso de
adjudicacién
para las distintas
etapas .

Porcentaje de

avance en las
distintas etapas
de construccion.

Obra finalizada.

Objetivo
parcialmente
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construcciones por
etapas.

cumplido . Ala
fecha se han
completado to dos
los planos de obra
necesarios para los
correspondientes
llamados a

licitacion. El avance
de obra se realizara
de acuerdo a las
distintas etapas
previstas por la
Direccién General
de Construcciones.

Mejorar las - Inspeccion de Secretaria de $250.000 / Periodo de - Ver detalle de de
condiciones de laboratorios e Planeamiento Asignacion Diciembre las obras a realizar
seguridad en espacios destinados presupuestaria 2007 a de acuerdo al
caso de a proyectos de Secretaria MECyYT Diciem bre proyecto elevado
evacuacion de investigacion en General de 2008. al MECyT.
los edificios ante todas las FICES y UNSL

11 | emergencias, instalaciones de la
especialmente FICES. Unidad de Objetivo
los concurridos Gestion de parcialmente
por alumnosy en | - Realizacién de un Riesgo cumplido . Ala
un todo de informe, realizado fechase ha
acuerdo con lo por integrantes de Direccién elaborado el
normado por la la Unidad de General de proyecto
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Ley 24.557 de
Riesgos del
Trabajo, la Ley
19.587 de
Higiene y
Seguridad y el
Decreto
Reglamentario
351/79.

Gestion de Riesgo
de la UNSL,
conteniendo un
detalle de las
adecuaciones
minimas necesarias
a realizar.

Remitir el p royecto
de las obras a
realizar al MECyT.

Implementar los
procesos licitatorios,
de inspeccion de
obras y de
mantenimiento de
las mismas

Realizacion de las
obrasy
adecuaciones
sugeridas por la
Unidad de Gestion
de Riesgo de la
UNSL y de acuerdo
al proyecto
elevado.

Construcciones

relacionado a
mejorar las
condiciones de
higiene y seguridad
y ha sido remitido al
MECVyT, el cual fue
aprobado.
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4. Croquis

U Docentes del Area de Procesos
Fisicos (Traslado al Campus,
2% piso ala este)

Hintermeyer, Blanca /

Masini, Omar / Miré, Silvia /
Grzona. Mvriam / Gil. Julio

4.1. Croquis Nro. 1. Situacion de boxes y laboratorios de investigacion a julio/2007 : | }
/I

7 II—_—I
m FACULTAD DE INGENIERIA Y CIENCIAS ECONOMICO-SOCIALES
(E) Py w EDIFICIO DE 25 DE MAYO 384

~ Laboratorio de Quimica (Traslado al
edificio de Ciencias Agropecuarias)

V Docentes del Area de Procesos
Fisicos (Traslado al Campus, ofE
Yy Docentes del Area de Procesos piso ala este) o
Fisicos (Traslado al Campus, 1% Roveres, Ellen / Aubert, Moénica /
piso ala oeste) ' Yacanto, Paola / Posetto, Mirta /
Bonfanti, Rodolfo / Milano, José Solé, Maria
Z Docentes del Area de Procesos N W w Lab,orgtorio dg ]nvestigacién
Quimicos (Traslado al Campus, 1% V' | = Quimica Analitica
piso ala oeste)

Duschatzky Claudia /

Dellacasa, Alejandro / Batlle, Bomben, Renata

Teresa / Zaniolo. Estela

— | W Laboratorio de Investigacion
Termodinamica

Castro Luna, Adolfo / Iriarte,
Maria E. /

W Laboratorio de Investigacion
Procesos Quimicos
Ardissone, Daniel / Bachiller Alicia /
Herrero, Alfredo / Malka, Teresa /

Rodriauez. Maria

o

~— | } Docentes del Area de
Quimica (Traslado al Edificio

W Laboratorio de Investigacion
Fisicoquimica

]

1
” de Cs. Agropecuarias)
Sustersic, Maria / Esquenoni, Sylvia / - ] ° C{?TFIZO, Roberto / Giulieti,
/ von Mergerhausen, Alicia / Nocetti, - ﬁ ” 1 Ada
Rubén / Abaca, Clidia L, — / — L °
}25| t 42 L 7 L] < [ W Laboratorio de Investigacion
L LAY T(L% = = — T Microbiologia
{ sala de Cémputos para alumnos —/ % T T r T T T ;ﬁ Nufiez, Silvia
avanzados en Ing. Quimica e Ing. \ I | 1 L gl 4
en Alimentos Quimicos (Traslado al J =
Campus, 1% piso ala oeste) X Oficina de Comision de - | | Oficina Asuntos Académicos (Traslado . -
Carreras de Ing. en \13/ al Campus, odo piso ala este) W Lafbora'.[orlo fje Investigacion
Alimentos e Ing. Secretaria Académica Microbiologia i
Quimica (Traslado al - 37 - Directora Académica Ponzi, Marta / Carrascul, Alfredo / Bailac,
Campus, 1% piso ala Coordinacién Académica Pretie f el iers
oeste) Jefa de Concursos




4.2. Croquis Nro. 2. Situacion actual de docentes en edificio Campus Universitario 2do piso ala

este
FACULTAD DE INGENIERIA Y CIENCIAS ECONOMICO-SOCIALES
CAMPUS UNIVERSITARIO
RUTA Nac.148 Km 764.
SEGUNDO PISO ALA ESTE
U Docentes Area Procesos Fisicos
Hintermeyer, Blanca / Silvia Mir6
Masini, Omar / Grzona, Myriam
Gil, Julio 3,75m I 3,75m
< >l R
/ L AN
7,5m m
01 ] (4O O O
7,5m
4 L Ll Ll ]
3m A
_v
1 VST
|
45m :

60m

A

\ A 4

V Docentes Area Procesos Quimicos
Roveres, Ellen / Aubert, Ménica
Yacanto, Paola / Posetto, Mirta
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4.3. Croquis Nro. 3. Situacion actual de docentes en edificio Campus U

niversitario ler piso ala oe ste
@ m FACULTAD DE INGENIERIA Y CIENCIAS ECONOMICO-SOCIALES
CAMPUS UNIVERSITARIO

RUTA Nac.148 Km 764.

PRIMER PISO ALA OESTE

X Sala para las Comisiones de
Carrera de Ing. Quimica
Ing. en Alimentos
(Construccién nueva)

| Oficina Asuntos Académicos.
Secretaria Académica
Directora Académica
Coordinacién Académica
Jefa de Concursos

— LTy

O N ] O ] /U_l.'
Z Docentes Area Procesos Quimicos
DellaCasa, Alejandro / Malka, Teresa

Zaniolo, Stella / Batle, Teresa
(Construccion nueva)

G —ysy  H U H

-l

y Docentes Area Procesos Fisicos

{ Sala de Computos para las carreras
Bonfanti, Rodolfo
Milano. José

de Ing. Quimica e Ing. en Alimentos
(ciclo superior)
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4.4. Croquis Nro. 4. Situacion actual de docentes en edificio Campus Universitario ler piso ala este

m FACULTAD DE INGENIERIA Y CIENCIAS ECONOMICO-SOCIALES
CAMPUS UNIVERSITARIO

Bt RUTA Nac.148 Km 764.

PRIMER PISO ALA ESTE

W Sala para Profesores

— T O—— T g
| vl A
W Ny
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4.5. Croquis Nro. 5. Situacion actual de docentes  y laboratorios en edificio C iencias Agropecuarias

W

m FACULTAD DE INGENIERIA Y CIENCIAS ECONOMICO-SOCIALES
~ A EDIFICIO DE CIENCIAS AGROPECUARIAS

edificio de Ciencias Agropecuarias)

!- ~ Laboratorio de Quimica (Traslado al % [

el

S PR e
f_;_':l\} BLALCH %
e

(B )= ]

VTV

} Docentes del Area de
Quimica
Carrizo, Roberto
Giulieti, Ada
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Laboratorio Dr. Castro Luna

4.6. Croquis Nro. 6. Espacios acondicionados (Laboratorios de Investigacion) en (Proyecto Nro. 518602)
_ ed ificio de Avda. 25 de Mavo
Laboratorio Dra. Marta Sustersic Detalle Realizado | . "
(Proyecto Nro. 52205) - . : €jecucion
Laboratorio Lic. Claudia Duschatzky ﬂ b= ! Las puertas deben abrir v
) En (Proyecto Nro. 50604) hacia el exterior
Detalle Realizado ejecucion Instal_aci(')n Qe red de agua,
Mejorar en general v Detalle Realizado e'echncién | lavaojos y pileta
orden y limpieza Col Exint v J H: La superficie presenta
Tubos de gases v 0 gf:ar _,X intor - desniveles muy marcados
comprimidos (amarrar) Verificacion de \ e Lbf—\& ) Instalacion correcta de tubos
Union de mangueras Vv ?:uetst? atierra v I O — r I‘F de gases y analizar la Vv
Instalar lavaojos V] | arte g’nad | : j r A_S _jﬂg‘ p95|b|l|dad de colocar
Acondicionar Vv dnversl_lgn € la puerta \V; —— [ valvulas _
Instalacién eléctrica € Sa1ea Verificar la puesta a tierra y
Proteger tableros Mejorar sistemas de acondicionar la instalacion Vv
eléctricos \ —| extraccién/renovacion \Y = __| eléctrica
— - de aire del local Carteleria de seguridad Vv
Limpiar de hojas i L \ : -
campana extraccion ; 1_“_"_I J F%’— —”— Hojas de seguridad d(.E los
Inversién puertas de Vv _'_L — ] N productos que se manipulan
salida L L — N\ Botiquin de primeros
== auxilios
e Espacios de circulacion v
JI = | 3 /N adecuado
— o ——] REZ, Extintor en la parte posterior v
—|‘_|_h\=\—" L = del laboratorio
\. | | [ ” | Mejorar sistemas de
— l | I extraccion y renovacion de \
] .
| " =T _ aire del local
T :
i e )
T a3 L L,
EITe w LT
\ I " " L
25 DE MAYC ) Laboratorio Nro. 1
Laboratorio Nro. 2
Laboratorio Dra. Marta Ponzi Detalle Realizado En
(Proyecto Nro, 050704) Detalle Realizado | _. En ejecucion
_ I €jecucion Inversion de la puerta de v
Detalle Realizado e.ech'::ién In\:%rsmn de la puerta de . salida
— J salilda Verificacion de puesta a Vv
Inv_erS|on de puertas de V VerlflcaCIon de puesta a V t|erra y dlsyuntor
Za“da do de tubos d tierra y disyuntor Instalacion lavaojos y
ggse;rsra © de tubos de \% Amarrar tubos de gases \'/ pileta v
Mejorar sistemas de Mejorar sistemas de
extraccion y renovacion v extraccion y renovacion \
de aire del local de aire del local




FACULTAD DE

Croquis Nro. 7 -a. Anteproyecto infraestructura destinado a las Carreras de Ing. Quimica e Ing. en Alimentos
I NGENI ERI A Y GSCEMLESA SAMPEOMYERSITARIO
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Croquis Nro. 7 -b. Anteproyecto infraestructura destinado a laboratorios de investigacion para Ing. Quimica e Ing.

en Alimentos (detalle 1 )

e B

re) PTG P

R L T L
n
T T

3 £

T
RPN ) —

—— = |
CORTE A4 '
T 0 l.|II
Al {| ", x [ I !

T | |
CORTE B8

DR COH0M GENERAL

UNSL

L& COA STRLCCIONES

CIREOTOR GEHDEAL AROTC. LA PERESRA GOMEALET

CRECTOR DD PROYECTOS: AROTA. Gdel ¥ CUIMTAMA

PRITECTETA

COMPLEJC UNIWEREITARIO VILLA MERCEDES

MEEMIERIA TUIMICA

TEULS: ARDUTELTLRA [
PLAND DE AKTEPROYECTO I EIRO 01
Cacaix 1:100 Facha: D807
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4.9. Croquis Nro. 7-c. Anteproyecto infraestructura destinado a laboratorios de investigacion para Ing. Quimica e Ing. en

Alimentos (detalle 2)
3 | FTpscs oe riseris Eow nat Sox
ﬂ.
:_l B Bou
—l Sox anoratoric IJ‘ B
::|:: ¥ Z \F
/| il
_| ’ LI 1 A4
] =1L | =" |~ F
d AN | H —— 2
:_|=.. ‘ [ TE.| I.'[ZI T £ ]_é
2 I j Secado |
'_l (] ] ATy | ] |masena - Laboraboric |
|- i i /
| IEDI e el
:_|=“ =] — .l .

L L
PLANTA DE INSTALACION [~ JST— . Eramra e
ELECTRICA ]’:1 (e R T e =0 Ttk Seunl o
.I':‘I. U CETerel iFu L :.q Tatet Secounl pLAH_“
DEECIOR (SBHERAL ARETIOL LA, PR (OHDALET COMPLEJD UNIVERSITARIO VILLA MERCEDES A ArUTE e one Henehr
UNSL z:f::—i;i:_":; DEPCIORCE AROVECTOR: ARGITL Qul V. CHEHTANS, NGENIERLA QUIICE PLAMG DE NS TALACIIN BLECTHIEA |:|'1
PROYECTISTA
Enciin 1:100 Fachi: OED7
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4.10 |

Croquis Nro. 7-d. Anteproyecto
infraestructura destinado a HEB|SHEEEEESHE HE |BSEHH HHESH

laboratorios de investigacion
para Ing. Quimica e Ing. en
Alimentos (detalle 3)

I T T IEIRAENENEARNED

|;-§
" ) 4
J ¥ =
£ 7 L ‘t [
O =
- 1
£ [
i F | 5 1] % l
b i
i Pl b —
-+ [ i
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PO R AL = LHAR ISH R AT AR R DL AT TR CHAR SIS0 S FETHLETUHA SFAHTE ¥ A THAL BT i § TR S HOFL T A G i PAIGARTE WAL, BN T e § TR ST HOLOTHTUS, ]
s CHAFE. (LA B 1 FEFE LEFIA [ 2L (S T s FALRARTS AHODLTADT LSS BOTRHA A : AT B EBCOOR CRCILAR LSO A LM T BRI CRCLLA
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Escain 1:100 sucte DE/DT
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4.11. Resumen de las acciones realizadas (  6)

A la fecha se ha n desarrollado una importante cantidad de
ac tividades destinadas a cumplir con los objetivos propuestos en materia de
construccion y/o optimizacion de los espacios fisicos existentes de stinados a
laboratorios, gabinetes y aulas , de esta manera posibilitar el d esarrollo de la
totalidad de las activid  ades curriculares destinadas a alumnos de las carreras
de Ing. Quimica e Ing. en Alimentos  en el edificio del Campus Universitario

Los objetivos propuestos fueron los siguientes:

- Objetivo 1. Dictar la totalidad de las actividades curriculares de los
alumnos de las carreras de Ing. Quimica e Ing. en Alimentos, que se
desarrollan el edificio de Avda. 25 de Mayo, en el Campus
Universitario a partir del 2 do Cuatrimestre del 2007.

- Objetivo 2. Trasladar de manera definitiva los docentes de los boxes
ubicados en edificio de Avda. 25 de Mayo al Campus Universitario

- Objetivo 3.Trasladar la sala de computos destinada a alumnos
avanzados de Ing. Quimica e Ing. en Alimentos desde el edificio de
Avda. 25 de Mayo al Campus Universitario.

- Objetivo 4: Traslado de las actividades desarrolladas en  los
laboratorio s desde el edificio de Avda. 25 de Mayo al Campus
Universitario.

- Objetivo 5: Reforzar las condiciones de seguridad de los
laboratorios pertenecientes a los proyectos de investigacion
ubicados en edificio de Av  da. 25 de Mayo (correspondiente a los
docentes que desarrollaran sus actividades en estos laboratorios,
hasta su traslado definitivo al Campus Universitario).

- Objetivo 6: Asignar un espacio fisico para aquellos docentes, que
tienen su espacio permanente e  n el edificio de Avda. 25 de Mayo,
cuando realizan actividades académicas en el Campus
Universitario.

En general, las distintas acciones planteadas para cada uno e los
objetivos han permito el cumplimiento de los mismos en los plazos estipulados
de acu erdo a los cronogramas establecidos.
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4.12. Conclusiones (6)

En relacién al dictamen realizad o por el Comité de Pares Evaluadores
0 é no se presenta un plan con metas especificas y cronogramas en materia
de construccion de laboratorios, gabinetes y aulas en el Campus
Universitario. Dado que tampoco se han disefiado estrategias de mejoras
consistentes, factibles y viables para superar los déficits antes citados en un

plazo razonable. 6, | a | rdesdacuetdaiac ilos abjetivos establecidos
logros obtenidos vy en funcion de la formulacion de actividades previsibles de
desarrollar est4 en condiciones de asegurar que la deficiencia ha sido

abordada buscando su  plena solucion, por lo que el requerimiento podria
considerarse cumplido.

La Institucién y la Unidad Aca démica, se comprometen a continuar
trabajando para consolidar las mejoras alcanzadas como asi también
disefiar estrategias consistentes y factibles tendientes a superar la situacién
existente y con la finalidad de aumentar la calidad de la carrera de Ing.
Quimica, paralo cual presenta planes concretos de mediano y largo
alcance, expresados a través de los siguientes objetivos:

- Objetivo 7: Trasladar el Area Académica (que incluye Secretaria
Académica, Direccion Académica, Coordinacion Académica y
Jefa de Concursos) desde el edificio de Avda. 25 de Mayo al
Campus Universitario.

- Objetivo 8: Traslado de la Oficina de la Comision de Carrera de Ing.
Quimica e Ingenieria en Alimentos del edificio de Avda. 25 de
Mayo al Campus Universitario.

- Objetivo 9: Iniciar el proceso de construccion de la lera etapa del
modulo destinado al traslado definitivo de Laboratorios
relacionados a los Proyectos de Investigacion y de los boxes
correspondientes a los docentes asociados a los ellos, desde el
edificio de Avda. 25 de M ayo al Campus Universitario.

- Objetivo 10: Iniciar el proceso de construccion de las etapas
restantes del médulo destinado al traslado definitivo de
Laboratorios de Proyectos Investigacion y de los boxes
correspondientes a los docentes asociados a los ell os, del edificio
de 25 de Mayo al campus universitario.

- Objetivo 11: Mejorar las condiciones de seguridad en caso de
evacuacion de los edificios ante emergencias, especialmente los
concurridos por alumnos y en un todo de acuerdo con lo normado
por la Ley 24.557 de Riesgos del Trabajo, la Ley 19.587 de Higiene y
Seguridad y el Decreto Reglamentario 351/79.
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Estos planes de mejoramiento adicionales, cuentan con sus
correspondientes objetivos, acciones, financiamiento y cronograma e
indicadores de avance de acuerdo a lo expresado, lo cual se traduce en
actividades perfectamente factibles y viables otorgandole al proyecto
global de infraestructura la sustentabilidad necesaria

Es importante destacar que no se ha incluido en este informe de Plan
de Mejora, el proyecto que la Unidad Académica present6 ante la
Secretaria de Politicas Universitarias para su inclusion en el BAPIN Il o
programas de financiamientos para infraestructuras con los que cuenta el
Ministerio para financiar la obra completa de traslado de t odas las
instalaciones del edifico del Avda. 25 de Mayo al Campus Universitario, esta
presentacion ha sido identificado como Proyecto N° Nac 832 00/0037728. El
monto del proyecto estaria comprendido entre los $3.500.000 En este
complejo de edificios se han  previsto todas las actividades de los
Laboratorios para trabajos practicos de las areas de Quimica,

Termodinamica y Fisicoquimica, Procesos fisicos, Procesos quimicos y
Procesos biotecnoldgicos, como asi también laboratorios de investigacion,
gabinetes de computacion, boxes, aulas y sala administrativa de comisiones
de carreras.

Otro financiamiento, no informado, es el proveniente del CONICET a
través del INTEQUI, para la creacién de Centros Cientificos Tecnoldgicos
(CCT) cuya construccién del centro en cual albergara laboratorios de
investigacion relacionados a la Ing. Quimica e Ing. en Alimentos sera
construido en el Campus Universitario.

En relacion a e stos dos ultimos puntos, considerando que estan en un
estado avanzado de ejecucion (etapa de proy ecto concluida ), la Institucion
y la Unidad Académica  analiz6 que no era apropiado informarlos porque no
existe certeza sobre la fecha de envio de los fondos necesarios por parte del
MECyT o SPU consecuentemente se estarian asumiendo compromisos alos
cu ales no se puede establecer un cronograma fehaciente. De todas
maneras, estas actividades se suman y potencian los objetivos institucionales
de mediano y largo alcance.
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5.

Plan de Mejoramiento

Planta Piloto (4 )

Detalle del Plan de Mejoramiento propue

Sto como repuesta a

| punto (4) La Planta Piloto no se encuentra en

condiciones adecuadas de funcionamiento para el desarrollo de las actividades de formacion experimental (punto 4,

dictamen)

# Objetivos Acciones Responsables y . C(.)StO/. Cronograma Indicadores de

Colaboradores Financi amiento avance

Poner en Arreglo de techos, - Responsable $32.500,00 / Periodo de Julio - Puesta en
funcionamiento la grietas en las de Planta PROMEI a Septiembre funcionamiento
planta piloto paredes Piloto 2007. efectiva de la
(servicios $62.000,00 / Plan Planta Piloto
generales e Colocacion de - Secretaria de de Mejora de posibilitando el
infraestructura) telas mosquiteras Planeamiento Ingenierias desarrollo de

para posibilitar el
desarrollo de
actividades de
formacion
experimental

en ventanas

Construccién y
colocacion de
puerta de
seguridad en el
aula de la planta

Reparacion de
rejillas de canaletas
de agua

Reparacion de
caldera (reposicion
de cafierias, union

- Secretaria
General

- Secretaria
Administrativa

- Coordinadores
de Carrera

(Resolucioén CS -
169/03)

actividades de
formacion
experimental.

Objetivo

total mente
cumplido . De
acuerdo a lo
previsto, a partir
del mes
septiembre, la
Planta Piloto se
encuentra
totalmente
operativa yen
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doble, trampa de
sélidos, visores de
nivel de la calde ra)
y del equipo
ablandador de

agua

Prueba hidraulica
de caldera

Cambio de
tanques de agua
para regeneracion
equipo
ablandador y agua
de alimentacion a
caldera

Conexionado de
compresor

Reparacion de
lineas de agua,
vapor, aire
comprimido y
extendido de las
mismas hasta paila
y evaporador de
pelicula
descendente y

funcionamiento
para el desarrollo
de actividades de
formacioén
experimental

Ver en punto 6
fotografias de la
Planta Piloto en s u
estado actual.
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pintado de estas
lineas con los
colores que las
normas de
seguridad
requieren

Construccion de
plataforma
elevada para

paila, reconexion y
pintado de la
misma

Construccion de
cajon para
monta carga

Reparacion de
linea de energia
eléctrica y tableros
y cambio de tomas
corrientes para dar
cumplimiento a
normas de
seguridad

Reinstalacion y
cambio de bomba
para toma de
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agua de cisterna

Construccion de
veredin para
colocar la torre de
enfriamient o

Limpieza de los
alrededores de la
planta

Relevamiento,
armado y
conexionado del
evaporador de
pelicula
descendente

Pintura interior de
Planta piloto

Pintado de piso
con pintura epoxi

Colocacioén de
zOcalo sanitario

Cerramiento de la
sala de caldera
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Recambio de
botella de
empalme
subterranea.

Adquisicion de
cortina de PVC,
para colocar en
porton de ingreso

Adquirir e instalar
el e quipa miento
adecuado en la
Planta Piloto para
posibilitar el
desarrollo de
actividades de
formacion
experimental

Torre de
enfriamiento con
una de sus caras
laterales de vidrio

Bomba de agua
para cisterna

Una dosificadora
de fluidos

Un cilindro
dosificador

Una tolva de
descarga

Un sensor
posicionador de
envase

- Responsable
de Planta
Piloto

- Secretaria de
Planeamiento

- Secretaria
General

- Secretaria
Administrativa

- Coordinadores
de Carrera

$40.000,00 / Plan
de Mejora de
Ingenierias
(Resoluciéon CS -
169/03)

Finalizacion
octubre 2007

- Puesta en
funcionamiento
efectiv ade la
Planta Piloto
posibilitando el
desarrollo de
actividades de
formacioén
experimental.

Objetivo
totalmente
cumplido . De
acuerdo a lo
previsto, a partir
del mes
septiembre, la
Planta Piloto se
encuentra
totalmente
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Una bandeja de
extraccion de
envases

Una selladora de
envase

Una peladora de
cascara dura, con
trituradora de
residuos y bandeja
separadora

operativa y en
funcionamiento
para el desarrollo
de actividades de
formacion
experimental.

Ver en punto 6
fotografias de la
Planta Piloto en su
estado actual.

Completar
adecuadamente
el equipamiento
del Laboratorio de
la Planta Piloto
para posibilitar el
desarrollo de
actividades de
formacion
experimental

Un peachimetro
portatil

Un Cabezal
termostatico

Un termémetro
digital Temp. Max.
150°C

Un sensor de
temperatura

Un tanque
mezclador
construido en

- Responsable
de Planta
Piloto

- Secretaria de
Planeamiento

- Secretaria
General

- Secretaria
Administrativa

- Coordinadores
de Carrera

$ 10.000,00 /
PROMEI

Finalizacion
octubre 2007

- Adquisicién de
los elementos

Objetivo
totalmente
cumplido . De
acuerdo a lo
previsto, a se han
adquirido los
elementos
solicitados par a la
Planta Piloto .
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acero inoxidable
AISI 316, con
placas deflectoras
desmontables y
fondo bombé

Un rod ete de
turbina construido
en acero
inoxidable AISI 316

Un rodete tipo
hélice marina
construido en
acero inoxidable
AIS| 316

Un rodete tipo
paletas planas
construido en
acero inoxidable
AlSI 316

Ampliar las Una peladora de - Responsable $40.000,00 / Se harealizado - Adquisicion del
prestaciones de la cascara blanda de Planta PROMEI el equipamiento
Planta Piloto , para duraznos, Piloto correspondiente solicitado
adquiriendo peras, manzanas pedido por

mayor - Secretaria de licitacion

equipamiento Una c amara de Planeamiento solicitado Objetivo
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permitiendo Refrigeracion mediante ACTU | parcialmente
disefar y - Secretaria FIC: cumplido . De
desarrollar una Fabricacion de dos General 0001972/2007 acuerdo alo
mayor cantidad canastos en acero Marzo 2008. previsto, se ha
de practica inoxidable para la - Secretaria procedido a
experimentales y colocacién dentro Admin istrativa realizar el
procesamiento de de los dos tanques correspondiente
alimentos de acero - Coordinadores llamado a
inoxidable. de Carrera licitacion.
Ampliar las Conformacioén de - Rector $47.000,00 / Periodo del 2007 - Disefioy
prestaciones de la una Comision a los Presupuesto al 2010. realizacion de
Planta Piloto, efectos de definir - Decano Ordinario UNSL + planos.
ampliando y las necesidades de $60.000,00
mejorando su espacios fisicos y - Secretaria de Presupuesto - Gestion ante los
infraestructura prioridades. Planeamiento Ordinario FICES y organismos
permitiendo UNSL. correspondientes
disefar y Blusqueda de - Secretaria de financiacion.
desarrollar una fuentes de Adm inistrativo
mayor cantidad financiamiento FICES y UNSL - Confeccion de
de practica alternativas. pliegos de
experimentales vy - Secretaria licitacion para
procesamiento de Gestion para la General FICES las distintas
alimentos (plan de realizacion de y UNSL etapas.
construccion por planos, proceso de
etapas) licitacion y - Coordinadores - Proceso de

adjudicacién de
obra
conjuntamente
con la Direccion

de Carreras

- Direccién
General de

adjudicacién
para las distintas
etapas.
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General de
Construcciones de
la UNSL.

Establecimiento y
seguimiento de un
plan de
construcciones por
etapas.

Construcciones

- Porcentaje de
avance en las
distintas etapas
de constru ccion.

- Obra finalizada.

Objetivo
parcialmente
cumplido . Ala
fecha se han
completado todos
los planos de obra
necesarios para los
correspondientes
llamados a
licitacion. El
avance de obra s
se realizara de
acuerdo a las
distintas etapas
previstas por la
Direccion General
de Construcciones.

Incorporar Analizar la actual - Secretaria El A partir del| 2 do - Nombramiento
personal para estructura de la General correspondiente semestre del de personal de
desarrollar planta de personal al cargo que 2007 apoyo para el
funciones técnicas de apoyo de la - Secretaria posee e | desarrollo de
en la Planta Piloto FICES y Administrativa personal de funciones
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consecuentement
e reasignar
funciones a los
efectos de pode r
asignar un personal
técnico a la Planta
Piloto

Nombrar un
profesor adjunto a
cargo de la planta
piloto

- Director Dpto.
de Ingenieria

- Responsable
de Planta
Piloto

apoyo de planta
designado /
Presupuesto
ordinario FICES

técnicas.

Designacion de
un profesor
adjunto a cargo
de la planta
piloto

Objetivo
parcialmente
cumplido . Ala
fecha se ha
designado el
personal de
apoyo para el
desarrollo de
tareas técnicas y
se esta en
proceso de
designacion del
responsable
docente de la
planta Piloto.

Prever el
financiamiento
necesario para
aseqgurar el
funcion amiento
operativo de la

Gestion para el
otorgamiento de
un presupuesto
anual destinado a
gastos de
funcionamiento de

- Responsable
de Planta
Piloto

- Secretaria
General

$7.000,00 /
Presupuesto
Ordinario UNSL
(gestionado
mediante
Actuacion FIC

A partir del| 2 do
semestre del
2007

Otorgamiento o
asignacion de
un presupuesto
de
funcionamiento
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Planta Piloto, de
manera de
posibilitar el
desarroll o de las
practica
experimentales

la Planta Piloto
(costos de
combustible,
limpieza vy
desinfeccion,
insumos para los
trabajos practicos
de las asignaturas y
produccién e
instalaciones y
roturas menores )

Desarrollo de un
plan de
mantenimiento de
la planta piloto

Desarrollo de un
plan de trabajos
practicos y/o
experimentales

- Secretaria

de Carrera

- Personal
técnico

Administrativa

- Coordinadores

1070/2007 y
otorgado por
Ordenanza CS
92/2007)

Objetivo
totalmente
cumplido . Se ha
obtenido el
presupuesto
destinado para
asegurar el
funcionamiento
operativo de la
Planta Piloto.
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5.1. Resumen de las acciones realiza

das (4)

A la fecha se ha n desarrollado una importante cantidad de

actividades destinadas a cumplir con los objetiv
en funcionamiento efectiva de la Planta Piloto

0S propuestos para la p uesta
, y de esta manera posibilita r el

disefio y d esarrollo de actividad es de formacion experimental  destinadas
primordialmente a alumnos de las carreras de Ing. Quimica e Ing. en

Alimentos .

Los objetivos propuestos fueron los siguientes:

- Objetivo 1: Poner en funcionamiento

la planta piloto (servicios

generales e infraestruc tura) para posibilitar el desarrollo de
actividades de formacién experimental

- Objetivo 2: Adquirir e instalar el equipamiento adecuado en la
Planta Piloto para posibilitar el desarrollo de actividades de

formacion experimental.

- Objetivo 3: Completar ad ecuadamente el equipamiento del

Laboratorio de la Planta Piloto para

posibilitar el desarrollo de

actividades de formacién experimental

En general, las distintas acciones planteadas para cada uno e los

objetivo s han permito el cumplimiento de los m
de acuerdo a los cronogramas establecidos.

5.2. Conclusiones (4)

iISmos en los plazos estipulados

En relacion a la observacion realizada por el Comité de Pares

Evaluadores 0 é | a Pl anta Piloto no se encuentra
de funcionamiento para el desarrollo de las actividades de formacién

experimental 6 , l a i nstituci n en funci-n de | os
obtenidos esta en condicion de asegurar que esta deficiencia ha sido

ampliamente superada pudiendo expresar que el requerimiento ha s ido

totalmente cumplido

La Institucion y la Unidad Académica

, Se compromete n a continuar

trabajando para consolidar las mejoras alcanzadas como asi también
ampliar las prestaciones actuales de la Planta Piloto con la finalidad de

aumenta rla calidad de lascarrera s de Ing.

Quimica e Ing. en Alimentos

paralo cual presenta planes concretos de mediano y largo alcance,

expresados a través de los siguientes objetivos:
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- Objetivo 4: Ampliar las prestaciones de la Planta Piloto, adquiriendo
mayor equipamiento  permitiendo disefar y desarrollar una mayor
cantidad de practica experimentales y procesamiento de
alimentos .

- Objetivo 5: Ampliar las prestaciones de la Planta Piloto, ampliando
y mejorando su actual infraestructura permitiendo disefiar y
desarrollar una mayor cantidad de practica s experimentales como
el procesamiento de alimentos (plan de construccion por etapas) y
posibilitar ademéas la habilitacion Municipal para el procesamiento
y comercializacion de alimentos de acuerdo a la normativa de
Bromatologia Yy de las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)

- Objetivo 6: Incorporar personal para desarrollar funciones técnicas
en la Planta Piloto.

- Objetivo 7: Prever el financiamiento necesario para asegurar el
funcionamiento operativo de la Planta Piloto, de maner ade
posibilitar el desarrollo de las practica experimentales

Estosplanes de mejoramiento adicionales, cuentan con sus
correspondientes objetivos, acciones, financiamiento y cronograma e
indicadores de avance  de acuerdo a lo expresado, lo cual se traduc een
actividades perfectamente factibles y viables otorgandole al proyecto
global de la Planta Piloto la sustentabilidad necesaria.
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6.

Imagenes de la Planta Piloto y su equipamiento

'PARQUE TECNOLOGICO
| U.N.S.L.

N
SAn1LV\S

'PLANTA PILOTO DE ELABORACION DE
PRODUCTOS FRUTIHORTICOLAS
FICE.S. VILLA MERCEDES
SAN LUIS
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7.

Detalles del a nteproyecto de infraestructura destinado a la ampliacion de dependencias de la Planta

Piloto
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FACHADA OESTE
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Ministerio de Culturay Educacion
Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Ingenieria 'y Ciencias Economicas
y Sociales

PROGRAMA DEL CURSO: MICROBIOLOGIA INDUST RIAL

DEPARTAMENTO DE: INGENIERIA
AREA: Procesos Quimicos (FICES)

| - OFERTA ACADEMICA

CARRERAS PARA LAS QUE SE OFRECE EL MISMO CURS| PLAN DE CREDITO
ESTUDIOS| HORARIO

ORD. N°
SEM. | TOTAL
INGENIERIA ALIMENTOS 3 45
Il - EQUIPO DOCENTE
Funciones Apellido y Nombre Total hs Cargo y Dedic. Caracter
en
este
curso
Responsable | DELLACASA, ALEJANDRO 3 hs. | PROFESORADJUNTO | Efectivo
DANIEL EXC.
Colaboradol ZANIOLO, STELLA MARIS 3 hs. |PROFESOR Interino
DEL PILAR ADJUNTO. EXC.
Il - CARACTERISTICAS DEL CURSO
CREDITO HORARIO SEMANAL REGIMEN
Tebrico/ N Précticas d¢| Pract. de lab/ camg MODALIDAD
Teoricas 2c
Practico Aula Resid/ PIP, etc.
Otro:
3 Hs. Hs. Hs. Hs. Asignatura | Duracién: 15semanas
Periodo del

-73-



Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Ingenieria y Ciencias Econdmico Sociales
Plan de Mejoras Ingenieria en Alimentos

IV.- FUNDAMENTACION
El eje estructural de la materia es la cinética microbiana en sus tres aspectos: utilizacion del
sustrato, formacion de producto y produccion de biomasa. Se analizan los sistemas de
fermentacion continuo y discontinuo. Se estudian distintos tipos de reactores bioldgicos y su
aplicaciones en procesos fermentativos.
Los alumnos deben asociar conocimientos adquiridos en Fenémenos de Transporte,
Operaciones Unitarias, Quimica Bioldgica Microbiologia, que les permitira analizar,
estudiar y proyectar procesos biotecnoldgicos aplicados a la industria alimentaria

V.- OBJETIVOS

Los objetivos de la materia son:

- Obtener una vision global del alcance de la Biotecnologia y su importancia k& industria de
alimentos

- Entender las bases ingenieriles de los procesos de base bioldgica.

- Capacitar para el manejo de agentes biocatliticos inmovilizados.

- Estimular el interés por el desarrollo de procesos biotecnoldgicos no tradicionales.

- Presentar una perspectiva de la potencialidad de la biotecnologia en el desarrollo industrial
en la preservacion del medio ambiente.

VI. - CONTENIDOS

UNIDAD 1: CULTIVO CONTINUO

Teoria del cultivo continuo en estado estacionario: Balances de masa, dérimntes y de
energia. Bioreactores con y sin reciclo de células. Criterios de disefio.

Dindmica microbiana en cultivos en quimiostatos: respuestas a cambios en el medio ambien
Célculo vs. Observacion experimental de fermentacién anaerébica de levaduras
Comparacion entre cultivos en lote y continuos. Ejemplos de cultivos continuos: levaduras,
bacterias, hongos. Problemas practicos con la operacién continua.

UNIDAD 2: CELULAS Y ENZIMAS INMOVILIZADAS

Células inmovilizadas. Métodos de inmovilizacion celaf. Caracteristicas de las células
inmovilizadas. Aplicaciones de sistemas inmovilizados.

Inmovilizacién de enzimas. Unién covalente a soportes solidos. Adsorcion en soportes sélidc
Captura en una red tridimensional de polimero. Microencapsulacion. Engcruzamiento con
reactivos bifuncionales. Captura detras de las membranas semipermeables.

Propiedades de las enzimas inmovilizadas. Cinética de sistemas de enzimas inmovilizadas.

UNIDAD 3: AIREACION Y AGITACION

Transferencia de masa y respiracién microkana: resistencia a la transferencia de masa.
Consideraciones fisicas vs. Consideraciones enzimaticas. Valor critico de la concentracion d
oxigeno disuelto y velocidad especifica de respiracién microbiana. Respiracién del micelio.
Aireacion por burbujeo. Agitacién mecanica.

Correlacion entre los coeficientes de transferencia de oxigeno y las variables operativas.
Otros factores que afectan los valores de los coeficientes de transferencia de oxigeno.

UNIDAD 4: CAMBIO DE ESCALA

Bases del cambio de escalaonceptos fisicos y conceptos biolégicos. Ejemplos de cambio de
escala.

Traslado de los resultados de cultivos en laboratorio a operacion en planta.

Reduccion de escala. Uso de planta piloto. Uso de velocidades de captacidn de oxigeno.
Performance de tanqus agitados.
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UNIDAD 5: DISENO DE BIO -REACTORES

Disefio de biereactores. Materiales usados en la construccién del equipo. Dimensiones del
recipiente. Accesorios. Distintos tipos de biceactores y sus aplicaciones en procesos de
biosintesis.

Operacidn asépica. Tubos y valvulas. Inoculacion aséptica. Muestreo aséptico.

La asignatura se desarrollara a través de clases tedricgwacticas, con una introduccion al
tema por parte del docente mediante exposicién oral y con orientacion a los alumnos en
actividades individuales y/o grupales mediante guias de aprendizaje, resolucion de probleme
practicos de laboratorio, etc.

VII. - PLAN DE TRABAJOS PRACTICOS
TRABAJOS PRACTICOS DE AULA

Consistiran en la resolucién de problemas oportunamente propuestas pelequipo docente
gue se realizaran durante el desarrollo de cada unidad tematica.

La modalidad de trabajo seré individual y/o grupal y tienen recuperacion de acuerdo al
cronograma de actividades previsto por la cétedra.

TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO (VISITAS A FABRICAS)

Los trabajos practicos se complementaran con visitas a establecimientos fabriles del medio y
de la region donde puedan observarse procesos biotecnologicos a escala de planta piloto y/
industrial.

VIl - REGIMEN DE APROBACION
REGIMEN DE ALUMNOS REGULARES

Para acceder a la condicion de alumno regular, el alumno debera cumplir los siguientes
requisitos:

1. Acreditar el 80% de asistencia a los trabajos practicos de aula y realizacion del 100% de I
trabajos préacticos de laboratoiio y visitas a plantas fabriles organizados por la catedra.

2. Deber& aprobar un seminario integrador que se desarrollara al final del dictado de la
asignatura.

REGIMEN DE ALUMNOS LIBRES

Todo alumno que se presenta a rendir la asignatura en condicid@te libre debera:

1. Aprobar, previo al examen oral (correspondiente a un alumno regular), una evaluacion de
caracter practico y de modalidad escrita. Este examen escrito se considerara aprobado cuan
responda satisfactoriamente a un 70% de lo solicitadba aprobacién de esta evaluacion
préactica sélo tendra validez para el examen tedrico final del turno de examenes en el cual el
alumno se inscribid.

2. Para presentarse a rendir el examen final, el alumno libre debera aprobar previamente un
examen de trabaps practicos que sera tomado por el equipo de catedra dentro de los nueve
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dias anteriores a la fecha del examen.

3. Para presentarse a realizar los Trabajos Practicos el alumno debera acreditar todas las
correlatividades exigidas en el plan de estudios parendir la asignatura.

4. La no aprobacion de alguna de estas etapas, implica la reprobacion del examen final de le
asignatura.

IX.a - BIBLIOGRAFIA BASICA

-Bailey J., Ollis D.

ABi ochemical Engineering Fundamental so
2da. Edicion.

Mc Graw Hill, Inc. (1 980)

-Doran, Pauline M.
Principios de Ingenieria de los Bioprocesos
Editorial Acribia S.A.

-Scragg A.

AiBi otecnolog2a para ingenieroso
1996.

Editorial Limusa S.A.

IX b - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

-Aiba S., Humprey A., Millis N.
ABi ochemi calgoEngi neer
Academic Press, N.Y. (1973)

-Crueger W., Crueger A.

iBi otecnol og? a: Manual de Microbiolog2za In
1989

Editorial Acribia S.A.

-Broown C. M., Campbell I, Priest F.G.

Alntroducci-n a | a biotecnolog2abo
1989

Editorial Acribia S.A.

-Bisio A., Kabel R.

AScal eup of chemical processes?o
1985.

John Wiley and Sons.

-Perry y col.

Manual del Ingeniero Quimico Tomo |y Il

Mc. Graw Hill

Sexta Edicion

-Trabajos publicados en revistas especializadas.

-76-



Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Ingenieria y Ciencias Econdmico Sociales
Plan de Mejoras Ingenieria en Alimentos

COMPLEMENTO DE DIVULGACION

OBJETIVOS DEL CURSO

Los abjetivos de la materia son:

- Obtener una vision global del alcance de la Biotecnologia, y su importancia en la Ingenieria
en alimentos

- Entender las bases ingenieriles de los procesos de base biolégica.

- Capacitar para el manejo de agentes biocatliticos

- Estimular el interés por el desarrollo de procesos biotecnoldgicos no tradicionales.

- Presentar una perspectiva de la potencialidad de la biotecnologia en el desarrollo industrial
en la preservacion del medio ambiente.

PROGRAMA SINTETICO

Cultivo continuo: balance de masa, de nutrientes y de energia. Bieactores con y sin reciclo
de células. Criterios de disefio. Problemas practicos con la operacion continua. Transferenci
de masa y respiracion microbiana. Aireacién y agitacion mecanica.

Cambio de escala: traslado de los resultados de los cultivos en el laboratorio a operacién en
planta.

Disefio de Bioreactores: materiales, accesorios. Operacion aséptica.

Células y enzimas inmovilizadas: propiedades. Cinética de sistemas de enzimas inmovilizad:
Recuperacién de productos de fermentacion: unidades de operacion

La asignatura se desarrollara a través de clases tedricgeacticas, con una introduccion al
tema por parte del docente mediante una exposicion oral y con orientacion a los alumnos en
actividades individuales y/o grupales mediante guias de aprendizaje, resolucién de problema
practicos de laboratorio, etc.
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Ministerio de Culturay Educacion
Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Ingenieriay Ciencias Economicas y Sociales
Departamento: Ciencias Agropecuarias
Area: Biologia

| - Oferta Acadé mica

Materia Carrera Plan AfRo Periodo
Microbiologia General Ing. en Alimentos 24/01 4 2c -
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Universidad Nacional de San Luis

Cariiltad Aa Innaniaria v Cianriac EFArnnAmirn Qarialac

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacion
NU#EZ, SILVIA NILDA Prof. Responsable P.ADJ EXC 40 Hs
COLOMBRES, SILVIA INES DEL ROS Auxiliar de Practico A1RASIM  10Hs

Il - Caracteristicas del Curso

Credito Horario Semanal Tipificacion Duracién
B - Teoria con
Pract. de practicas de
lab/ camp/ | t;aula Y Cantidad |Cantidad
Practicas|Resid/ PIP, a or.atorlo de en
Tedrico/Practico|Tedricas| de Aula etc. Total| Periodo Desde Hasta |Semanas| Horas
2
2 Hs. Hs. 2 Hs. |4 Hs.| Cuatrimestre |08/08/2007|11/11/2007| 14 60

IV - Fundamentacion

Es una asignatura que esta estrechamente relacionada Quimica Biolégica y clave para comprender los
Procesos Biotecnolégicos, se proporcionan los conocimientos basicos de los principales microorganismos
relacionados con los alimentos.

Para ello se requiere profundizar en el estudio de nutricion, crecimiento , reproduccién microbiana y
principales via metabdlicas para poder comprender los procesos industriales de fermentacion o respiracion de
un cultivo, seguin sea el objetivo industrial como asi también la aplicacion de tecnologia adecuada para
seleccionar cepas industriales .

V - Objetivos

1.- Que el alumno sea capaz de tomar conciencia de la existencia del mundo microbiano en e el campo
industrial.

2.- Proporcionar conocimientos basicos de Microbiologia General y poder aplicarlos en la identificacion de
microorganismos de interés en los alimentos.

3.- Analizar las principales rutas metabdlicas para interpretar la importancia de la biotecnologia en la industria
de la alimentacion.

4.- Comprender en forma general las bases ingenieriles de procesos bioldgicos.

VI - Contenidos

TEMA 1

MICROBIOLOGIA:Concepto general.La importancia de los microoganismos en la naturaleza, breve resefia
Histdrica. Posicion sistematica de los microorganismos.

TEMA 2

BACTERIAS: Formas, composicion quimica, fisiologia. Estructura, region nuclear, pared celular membrana
celular, capsula, capa mucosa,endospora (proceso de germinacion).

TEMA 3.

NUTRICION MICROBIANA: Compuestos de carbono, nitrégeno, oxigeno, hidrogeno y oligoelementos.
Factores de crecimiento. Captacion de nutrientes por la célula. Cultivo de microorganismos.Distintos tipos de
medios de cultivos. Conservacion de medios.

TEMA 4.

METABOLISMO MICROBIANO:Concepto de vias metabdlica.Enzimas. Principales tipos de metabolismo
microbiano.

Respiracion: oxidacion completa e incompleta. Respiracion con sustratos inorganicos. Respiracién anaerobia.
TEMA 5.

REPRODUCCION Y CRECIMIENTO: Formas de reproduccién. Crecimiento microbiano. Técnicas para
determinar el crecimiento: métodos directos e indirectos.

TEMA 6.

INFLUENCIAS DE FACTORES AMBIENTALES SOBRE LOS MICROORGANISMOS: Efecto de pH, presion
osmoética y actividad de agua.

Efecto de temperatura: esterilizacion y pasteurizacion.

Radiaciones. Compuestos quimicos antimicrobianos y mecanismos de acion.

TEMA 7.

HONGOS: Hongos uni y pluricelular: estructura y fisiologia.

Reproduccion e importancia industrial.

TEMA 8.

VIRUS: Propiedades generales, estructura y composicion. Bacteriéfagos. Ciclo litico y lisogénico.

TEMA 9.

MICROORGANISMOS INDICADORES DE CALIDAD, ALTERANTES Y PATOGENOS.

Carnes: Principales contaminaciénes microbianas,alteraciones y conservacion.

Pescado:Principales contaminaciénes microbianas,alteraciones y conservacion.

TEMA 10.
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HUEVOS: Principales contaminaciénes microbianas, alteraciones y y conservacion.
HARINAS Y CEREALES: Principales contaminaciénes microbianas,
alteraciones y conservacion.

VIl - Plan de Trabajos Practicos

1.-Esterilizacion.

2.-Preparacion de medios de cultivos.

3.-Siembra y aislamiento.

4.. Coloraciones.

5.- .-Pruebas metabdlica de identificacion

6. Evaluacion del crecimiento microbiano

7.-Microbiologia de carne..

8 Microbiologia de leche

9.Micrbiologia de agua.

Se prevee la realizacion de un Seminario final , que involucra la investigacion de ciertos temas, a eleccion del
alumnos que estan vinculados en el curso, dichos trabajo cuentan con la direccion del Profesor responsable.

VIIl - Regimen de Aprobacion

Realizacion y aprobacién del 100% de los trabajos Practicos y seminarios.

Evaluacion de un cuestionario escrito u oral antes de cada T.P.

Presentacion de informes de laboratorio.

Se tendra derecho a recuperar los T.P con el 80% de asistencial

Se contemplan dos evaluaciones parciales con los contenidos teoricos-practicos, se aprueba con el 70%.
Alumnos incluidos dentro de la Ordenanza.C.S.N 26, se contempla la posibilidad de una recuperacion mas de
examenes parciales. Se aprueba con el 70%.

La regularizacién esta condicionada a la aprobacién de todos los T.P y evaluaciones parciales.

Examen final segin este programa.

El alumno libre deberé realizar un TP, elegido por el jurado, una vez aprobado el mismo, tendra una
evaluacion escrita y luego el examen final segin el programa de la Asignatura.

IX - Bibliografia Basica

. Brock, Thomas y Madigan, Michael. 2000. Microbiologia. Editorial Printice Hall Hispanoamericana. México.
. Bu. Lock, Jhon y Kristianse, Blorn. 1989. Biotecnologia Bésica.

. Collin, C y Lyne Patrica. 1989. Métodos Microbiolégicos. Editorial Acribia.

Garcia Garibay, Mariano, 1999. Biotecnologia Alimentaria.

. Apuntes de Microbiologia General. NUfiez Silvia.1999.

Doyle.,Beachat.,Montville. 2003. Microbiologia de los Alimentos.Editorial Acribia.

. Mossel., Moreno., Struik. 2003 Microbiologia de los Alimentos.Segunda edicion. Editorial Acribia.

. Diane,R.,Willian,H.1999. Microbilogia Practica de los Alimentos. Editorial. Acribia.

ONOUTAWNP

X - Bibliografia Complementaria

[1] Wainwright, M. 1995. Introduccién a la Biotecnologia de los Hongos. Editorial Acribia.
[2] Frazier. W. C, Westhoff,D.C. Microbiologia de los Alimentos. Editorial Acribia.

XI - Resumen de Objetivos

Permitir que el alumno tome conciencia de la existencia del mundo microbiano y su importancia en el &mbito
sanitario e industrial, para lo cual debe aprender a desarrollar una serie de medidas, que seran desarrolladas
en el curso.

XIll - Resumen del Programa

Posicién sistmatica de los microorganismos. Bacterias: estructura y funciones, reproducion , crecimiento,
nutricion y metabolismo.

Medios de cultivos, siembra, coloraciones y pruebas metabdlicas.

Biorreactores y control.

Instrumental y control.

Regulaciones de magnitudes: fisicas y fisico-quimicas.
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Usivarsicad Nacional da San Lus

R - san Luts,= 5 JuL 2007

VISTO:

La pecesidad de ka Facultad de Ingenieria y Ciencias Feondmice-Soctales de contar
com wun fondo de infraestructura destirexdo a Jes Cameras de Ingenieria Quimica ¢ Ingenieria
en Alimenlos; y

CONSIDERANDO:

Que ¢ Conssjo Dirsctive de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Economaco-
Soclales. en su sesica del 040707, acardd soficitar al Conseio Superior la creacién de un
fonda de infreastructurs por &) monto de FESOS CUATROCIENTOS SESENTA Y DOS
MIL CUATROCIENTOS ($462.400), para iniclar lns obras edilicias neccsarias pam el
trastado de las Curreras de Impenieria Quimica ¢ Ingenieria en Alknentos, desde el edificio
de Av, 25 de Mayo al Campus Usiversstario, v lograr el funcionamicnto pleno de la planta
piloto

Que results nocesano el inkcio de la primera etapa de ln construccidn, ln que
coeresponde o os laboratorios de investigacian de 168 citadas carreras.

Que Conselo Superior en su sesion del 05 de julio de 2007 acordd crear un foedo
pen inftocstroctumm de PESOS  CUATROCIENTOS SESENTA Y DOS  MIL
CUATROCIENTOS ($ 462.400.-) con desting 2 dar cumplimiento a lo solicitado poc el
Coazejo Directivo,
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Mintuterin de Edamento, Clmih y Temaloglh
UNIYERSIDAD NacOvaL S€1 IY‘M
\ A

wenrerd 8 ge Buicsibe, Stells Mars PSENDA. Socretaria Adminisvctive Incerina de e
Eacultad &¢ Ingenieria Quirsicr de la Universaded Waclonal del Licral, CERTIFICA: que o Ing.
Edger Mario SOTERAS (DN n° 25.876.507) esth inscriplo peovisoclamente ex la
cacrere Je posgrado. Maesirla en Ciencin y Tecnologia de Alimentos de 212 Facaltad -—-

cmmninea A, pedido del Imeresado, y o fin de wer prescatado on ¢l Ambito de L Universidad
Niclonat del Lioral sz expide el presente. 2 Senm Fe a los treina dias skl mes de
CTbTE A B B8 MUIT @10, wrmrr o mem e e e b S -
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Abvhiterio de Educacids, Clancls y Totnokgls
VY ENALDA D NACIONAL DEL LITORAL
‘IN

woweelg que suscride, Stella Mars PSENDA, Secretals Adstinatrative Incerbha ds 14
Faculind de Ingealeris Quitsica de % Universidsd Nazloral del Lissrnl, CERTIFICA: que s
Ing, Seledad Andrea ROCHA (DN n° 28.110.484) estd inscrigna provisorismente en 1
cairers de pasgrado: Maestrfa ea Clench y Teenologhe de Alimentos e @5t Facultn, ~=-—

-'-----~--‘A pcd‘ui_o de Ia lqmtuda. ¥ W fin & ser presenmado en el ambno de Iy
Univirsided Nacianal dal Litors|, s expide el presente, en Saets Fe 3 bos trainey fins cel
0t € OCHIIE G0] A0 05 MY SI0T8 ctciv e emnmmrrase eyt s 5 e e ee o ot s
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inksierio de Educaciin, Clencla y Tecnoioglia “2007 — B D LA
Secreiapia de Cenca, Teomokogly, & nnovacd in Procucties AL A,
Seoretaria de Polbicss Unhersianss
Agancls Macknal de Fromocin Clemifca y Teorolagics

AGCENCIA condo para la Invaciigaclén Clentfloa y Teonoldglas

FORMULARIO PARA LA PRESENTACION DE IDEAS-PROYECTO
IP-PRH 2007

PROYECTOS DE RADICACION DE INVESTIGADORES Y
FORMACION DE DOCTORES EN AREAS ESTRATEGICAS

1. Titule g2 la ldea-Proyecio (-7

Incorporacon de Investgadores y Formacion de Recursos Humanos de Calidad para
el Dezamolle en Arsas Prontarias Estratsgcas del Ssterna de Cencia y Teonica
y de Posgrado de [z UMEL

2. Entidad/es que pressntan la [-P
Mombre de lafs Instiucionies Benaeficiarials:
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[E Froyecto de Investigacion y Desarrollo para la Radicacion de Investigadores
en areas tecnologicas prioritanas (PIDRI)

[ Provecto de Formacion de Doctores en areas tecnologicas priorianas (FFOT).

f. Plan Esirategice Institucional

inchar =n 2 OO con 3 presentaciin of 25T FormulanD, un gecumenis &7 archive wond o o] 57k
Rudiers, qus coniEnga ef Pan Esmedpoo insniunional ge @ insiincian Benafcians concanmenie a
a5 drear de recorsos SoTaeos & nvestigacian,
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| A) Formulario para |-P de PIDRI

A1. Describir Ia |-P sefalande sus obefivos generales y especificos, la relevancia
cientfica ¥y tecnologica de los objetivos de conocimients 3 alcanzar y los
resultados gue se esperan al temmino de los cuatro anos de proyecto.

Lz I-7 con referenca 3l provecto de Investigacion v desamollo para '3 radicacion de
Investigadores en areas de w=cnologias prioritarias (PADRI) es consderada por
la UMEL de [a mayor trascendencia para su desarmollo en &l mediane plazo en
cuanto 3 fortalecimiento de sus potencialidades en Ciencia y Tecniza

Los ohjetvos a lograr son:

GEMERAL: La radicacicn de nvesitigadores en areas tecnologicas priortarias, son
de walor estratégico institucional para la formacion de  formadores,
fortalecmiento y consolidacion de la investigacion gue permmita dar respuesta a3
las mecesidades locales y regionales emergentes, frente a las demandas
giobales y a los desafios de mnovacion tecnologica-productiva gue requiere de
investigadores con formacion de calidad y conoomienios especificos.

ESPECIFICOS: Incorporar en nuestrs mstitucion inwesiigadores nacionales y
extranjeros formados en tematicas tecnoldgicas de interes estratégice priontano
para (3 region ¥ pars |3 Universidad como lo son las Tecnologias Agrondmica,
Electronica, de los Alimentos, de Materiales y Manotecnologias.

Estos chjetivos permitiran establecer grupes de trabajo que desarrollaran tareas en
areas pricritanas de investigacion cientficas v tecnologicas en la UMSL en &
marco de o que esiablecen los proposites institucionales. (Res. N*25/34 que se
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Fian Estratégico Bicentenano 2008-2010 de 3 SECYT, tales como
Agroindustrias, Agroslimentos, Nanctecnologias, Teonologia de la Informacion y
Comunicaciones, Materiales, Microslectronica

A%, Indicar, en caso de ser periinente, & impacio a nivel regional ¥ provincial.

Uno de los piares de la Economia de '3 Provincia de San Luis es |a produccion tants
agricola- ganadera como industrial. Estas areas pueden ser impactadas de
manera favorable por la radicacion o relocalizacion de mwestgadores 3
aumentar la compstitividad y sustentabilidad de los procesos productivos de
medio, mediante convenios 1+D, asesorias wo senvicios tecnicos.

A4, Enumerar las Unidades Eecutoras en que se radicaran los investigadores,
institucion Benefciarz de la cual dependen y antecsdenizs de las mismas:
Direcior, Disciplings wo programas  desamclados, Recursos  humanos,
Equipamientc e Infrasstructura existentes, Produccion  —publicaciones v
patentes-.

Las Unidades Ejecutoras son dependencas de la Universidad Nacional de San Luis
(18] y se deta"an a confnuacon:

Departamento de Quimica, Director Cra. Mercedes Campderros. Las disciplinas que
g2 desarcllan  dentro del deparamente han  estade  tradicionalmenis
relacionadas con agquellas materss que se dictan para las cameras de Lic en
Quirmica tales como. quimica basica, analitica, crganica, quimica fisica y
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Elecironica (con orientacion a sistemas digitsles), Ingenieria en Alimentos y en
Mneria.

A5, Indicar el perfil currcular minmo gue se soicitara a los mwestigadores para su
incorporacion a cada una de las Unidades Ejecutoras.

En &l marco de la Unidad Ejecutora Depanamento de Quimica se propone 3
radicaceon de dos investigadores con formacion profesional en el campe de las
I:EGI'rEIIJq_iEE aplicadas a la indusifa de alimentos, con titwlo de Doclor en
Ingeniena o Docior en Ingsniena Guirmeza (con mencicn en Alimentos) o Doctor
en Ingenera de los Alimentos. Se considera necesarnia esta neorporacon de dos
investigadores con antecedenies para ocupar el cargo de Profesor Adunbo
Exclusive o Investipador Asistente de COMICET (o cal mayor), de manera que
puedan generar nuevos souipos de investigacion v desarroio en tecnclogiEs o
presenvacion de alimentos y operaciones unitarias vinculadas a los alimentos.

La unidad ejecutora FLCE.S. (V. Mercedes) reguiere de un investigador con tiule
de Doczor en Ingenieria o Docior en Ingeniera CQuimica (con mencicn en
dlimentos) o Doctor en Ingemena de los Almenios relacionado al tema
Bictransformacicnes crentadas a cbtener productos amenticios (en escala de
planta piloto). )

Esta Unidad Ejecutora fambien requiers de un investigador formado en & tema
Electrémica de Potencia para Uevar a cabo el desamolle de proyectos de
invesiinacion v transferencia en sistemas de control avdomatco. sstemss de
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solicita, incluyendo entrevistas y en la medida de ko posible invitando a conocer a
nuesira Universidad. a los interesados.

.7, Jusiificar & impacio de las incorporacicnes propuesias en |a capacidad de la's

Unidadies Ejzcutorals,

La generacion de nuevas liness de trabajo en tecnclogia de alimentos v s

formacion de grupos en la tematica, dentro del Cepartamento de Cuimica
aumeniara de manera significativa la capacidad y diversidad de las disciplinas
gque se vienen desamollande en el misme, fundamentalmente en & arsa de
Tecnologia Quirmica y Bictecnoiogia. En esios casos se estimulara & rabajo en
redes inerinstiucicnales de t3' manera gue los canddatos permanezcan
conectados con centros de mayor excelencia. Esia accion contribuira a mejorar
la especificdad v formacion de la planta docente de 3 Carrera Ingenieria en
Almentos, proponiendo I3 mtegracion mterdsciplinaria de profesionsles a
abordar el tratamienio, consenvacion, elaboracion, control de calidad y otros
aspecios vinculados a los slimenios.

La unidad ejecutora FIC.ES ha solictado '3 radicacion de un Inwestigador en

p—

termas relaccnado 3 Ing. de ks Aimentos. a fin de generar equipos de

investigacion gue son necesancs de generar en esta unidad académica. Eswo
tambien imgactara scbre el plantel docente de la carera respondiendo a un
punto del dictamen de pares ewvsluadores (Acreditacion-COMEAL) para 1=
carrera de Ing. en Alimentos el cual expresa .. son insuficientes las actividades

de invesiigacion de naturaleza tecnclogica en tematicas relacionadas con la
carrera.”

[T .. T T T T L T EE . . T I N R T T 1
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21 Infrasstruciura y equipamienio dispenible para las actividades dz 140

Es intencion de |3 Secrstaria de Politicas Universitaria recibimos un mail del Dr.
Lopez Davalos al respecio) realizar l3s contrapartidas para los cargos en las
cameras acreeditadas y & incitaran a estos investigadores a ingresar 3 la camera
del imvestigador Cientfico y Tecnolagico de! COMICET. Sin embargo, la UMSL
buscara mmplementar una politica de generacion de cargos para sus areas de
vacacias, a pariir por ejemplo de liberacion de puntos de planta  debido a
jubilazion de su persona’ docente. Cabe mencionar, que los cargos en la UNEL
son poupados previo concurso abierto, con jurados externos, a los cuales los
investigadores a radicarse tambien pueden presentarse. Los candidatos podran
uzar todo el eguipamiento de |3 unidad gjecuiora (Ver anexcs comespondientes) y
el eguipamiento y material cientifico de la universidad, como asi tambien a los
senvicios de biblioteca. informaficos y de apoye a la investigacion.

A10.ldentficar el interes y aportes de demandantes - Empresas, Estados
Provinciales, Estados Mumnicipales, ONG, sic. -

Las instiucicnes que potencialmente necesitan y demandan, los resullados de |as
investigacicnes vy d2 la formiacion que alcanzaran las meestigaciones involucradas
en esta ldea-Froyecto son, al mencs, las siguisntss:

-Sector de |la produccion agropecuania, agrondusinia y agroalimentos

-Sector de |3 indusiia manufaciurera en general para el desamclle y condrol de
calidad ce procesos industriales novedosos y relacionades con PYMEE.

-Sector de |la Tecnologia de '3 Informacion v comunicaciones

Sector de las Tecnoloolias del Medic Ambienie
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participe de la Carrera de Inwestigador Cientifico de CONICET, considerando que
esia doble dependencia asegure un frayecio profesional que brinde segundad
laboral y calidad. Les mwestigadores a radicar pedran seguir subsidiando sus
investigacicnes 3 fraves de las multiples heramientas del sistema de CyT de s
Universidad y mediante subsidios provenientes de entes de ciencia y tecnclogis
nacicnales (Agencia,  Conicel) y de recursos provenenies de prvados,
mediante convenios, servicos tecnicos wo  desamollos especificos para
empresas interesadas del medo

A12. FRESUPUESTO del PICRI

RUBRO DEICRIFCION RONTD CORTRAPARTE
[rd SO0 civaaE e SOLISITADD 5
veimal o) o

Costo lanoral — hasta un 3 Profesores
50% o=l cosio iotal - Adjurrios.
Sueldo Breto
F3IE00 Ciw (D
e Asishenies

SOMICET]

SA2A00 242400

FICT — hasta una por & FICTs cada uno

e e
rrestigadar - con £4S0000 1250000 135000

Sashos de radicacke -
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[ B) Formulario para |-P de PFDT'

B1. Describir la I-P sefalando sus ohjetives generales y especificos v los resultados
que esperan alcanzarse al terming de los custro anos de proyecio. Senalar una
estmacion de la cantidad de doctores s2 espera lograr durante la escucion de
proyects, ndicar las discplinas v especalizaciones en las gue =e orientaria 3
los doctorandos.

Cibjetive General:

Formacion de dociorandos en areas y subdisciplinas con nichos de vacancias
cientifico-tecnologico  temitorial y  disciplinar, son de  walor esiratégico
insttucional para la formacion de formadores, forfalecimients y consoidacion
de la investigacion, que permita dar respuesta a las necesidades locales y
regonales emergentes, frente a las demandas globales y a los desafios de
inncvacion tecnolog ca-productiva que requiere de investigadones con formacion
de calidad y concomienios especificos.

Objetive Especifica: _

La formacion de recursos humanos de Cuario Mivel en las areas det tecnologias de
los alimentos, de las cencias agropecuanas, de materiales, nonotscnologias v
microelecionica permitra potenciar v diversificar las capacidades del sistema
I+0 existentes en fa UMEL, aportando al desamollo sustentable local y regional.

Il B rdem B B o e pomge o pen s g ] e gy e e pem e o m pmimmemm s n o g g om g | gl o o m g
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Agromdusirias, Agroalimentos, Ciencia e Ingenieria de Materales, Manotecnologias,
horoelectroniza

B3. Indizar, en caso de ser perinente, el impacto 3 nivel regional y provincal.

El desamolo y fortalecimiento de la investigacscn en las areas tematicas planteadas
tendran un alto impacio a nivel regonal y provncia’ en las Arsas -Problema-
Opotunidad de: Comgetitividad v Diversficacion Sustentable de la Produccion
Agropecuana Conocmiento y Uso Sustentable de los Recursos Maturales
Renovables y Proteccion del Medic Ambiente; Competiividad de la Industria y
Modernizacion de sus Métodos de Produccion; Infraestructura Energética. Uso
Racional de la Energia y Prevencion y Atencicn de 13 Salud.

B4. Justficar el impacto de |as mcorporaciones propusstas en (3 capacidad de lafs
Unidad'es Ejecudora’s para incrementar significativamentz su capacidad de
investigacion y desamola.

El mpacto de la incorporacion de los doctores formados por el proyecio PROT
propuestos en las unidades ejecuioras (Depariaments de Quirmica; Departamento
de Frsica y Departamenio de Agronomia) esta descripio en los items A4 y AT de
FPIDRL

B5. Indicar una estmacion de la distribucion de los posibles nueves doctores entre
las Unidades Ejecutoras participantes del PFOT.

Ern al Nernzr=zmarts de Oolrees csrsn inenrmeescdnes o dess 00 dectoras
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B&. Explicitar laz condiciones que garantizaran (3 adecuada insercion de los nuevos
Doctores (asignaceon de cargos, dsponididad de laboratorios v equipamienio,
gic.) en [as disiintas Unidades Ejecuioras paricipantes del proyecio.

Se preves el ingreso 3 la camera de investigador de COMICET de los doctorados
formados, gque sera |a contraparts de los salarios. En el caso en que los doctorados
formados no ingresen a carmera de COMCET == prevees 2 ingreso a [a UMEL con un
cargo docente en |a categoris de jefe de trabajos practicos exclusivo.

La dsponbilidad de |aboratorios, equipamients y ceniros de documentacion y
bibfoteca estan descriptos en el ferm A de PIDOR

BB, Bosguejar un Flan de Actividades a desamolar por lafs Unidadies Ejecutorals
durantz el periodo de formacion de doctores, mdicando la participacion de éstos
en las mismias.

Se hace extensvo lo descipto en el item A11 de PIDRI a la incorporacion de los
doctorados formados por PFOT 2n el sisterna de CyT de la UNSL.

B10. PRESUPUESTO del PFOT

RUERD DEEBCRIFCION WMCHTO CONTRAPARTE
Grwin A5 cuvIIVIRE DOV SULICITADD [ 4
FErlaom) (4]
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FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
Santa Fe, 24 de Octubre de 2007.
Sr. Secretario de Vinculacién Tecnolégica

y Desarrollo Productivo de la UNL
Ing. Eduardo Matozo

Tengo el agrado de dirigirme a usted remitiéndole, con destino al Centro para
la Transferencia de los Resultados de la Investigacion, el adjunto SAT a través de la

Facultad de Ingenieria Quimica, el cual cuenta con el aval de I0S suscritos.
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Al mismo tiempo se detalla al pie de la presente la propuesta de distribucién

de los importes a percibir en funcion del acuerdo citado.

Saludo a usted atentamente.

Firmay sello Firmay sello
Resp. Unidad Ejecutora Resp. Unidad Académica

Propuesta de distribucién

7,0% con destino al Fondo Especial
20,0% con destino a Facultad de Ingenieria Quimica.
18,0% con destino a la Unidad Ejecutora. (Resp. Dr. Juan Carlos Basilico)
55,0% con destino a la partida de TRANSFERENCIA
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CONTRATO PARA ACTIVIDADES DE ASISTENCIA TECNICA

ENTRE

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS

LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL LITORAL

TITULO: ASISTENCIA TECNICA PARA LA READEQUACION Y ACTUALIZACION DEL
PLAN DE ESTUDIO DE LA CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

-97-
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1a.-

Santa Fe, 29/03/07

COMPARECEN

De una parte la UNIVERSIDAD NACIONAL DEL LITORAL, a través de la Facultad de
Ingenieria Quimica, (en adelante la UNL) con sede en Bv. Pellegrini 2750 de la ciudad de
Santa Fe, y en su nombre y representacion el Ing. Mario Barletta, Rector de la citada
Universidad, con poderes suficientes para la celebracion de este acto.

De otra parte, la UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS (en adelante la UNSL) con
sede en Av. Ejercito de los Andes 950 de la ciudad de San Luis y en su nombre y
representacion Dr. José Riccardo, Rector, de la citada Universidad, con poderes suficientes
para la celebracién de este acto.

Reconociéndose las partes capacidad legal para contratar y obligarse.

EXPONEN

Que la UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS esta interesada en obtener
Asistencia Técnica para la readecuacion y actualizacién del plan de estudios de
la carrera de Ingenieria  en Alimentos en relacion al
ordenamiento, correlatividades y contenidos minimos.

Que la UNL, por su parte, manifiesta su interés en colaborar en la realizacion de
asistencia técnica, expresando estar capacitada para llevarlo a cabo
idbneamente al contar con el personal y medios adecuados para su ejecucion.

Por lo que ambas partes acuerdan regular esta relaciéon segun las siguientes:

CLAUSULAS

OBJETO DEL CONTRATO.

Este contrato tiene como objeto la asistencia técnica por parte de la UNL para la
readecuacion y actualizacion del plan de estudios de la carrera de Ingenieria en Alimentos
de la Universidad Nacional de San Luis.

La asistencia sera brindada conforme se describe en el Anexo Técnico, el cual forma
parte inseparable del presente contrato

-08-
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22.-  ACEPTACION Y UNIDAD EJECUTORA

La UNL acepta realizar este proyecto que llevara a cabo el equipo dirigido por el Dr.
Juan Carlos Basilica de la Facultad de Ingenieria Quimica de la UNL.

Personal afectado por la UNL: Dr. Juan Carlos Basilico

Conformidad del responsable de la Unidad Ejecutora; no afectando las actividades cientifico-
académicas:

Dr. Juan Carlos Basilico
Aclaracioén Firma

32.-REPRESENTANTES Y/COORDINADORES TECNICOS

Por la UNSL: Los Coordinadores Técnico del proyecto son la Secretaria Académica FICES Ing.
Agronémica Nora MARTINEZ y la Secretaria Académica FQBYF Lic. Liliana Elvira BOZZOLO.

Por la Unidad Ejecutora: Dr. Juan Carlos Basilico

43 -DURACION.
La duracion del Contrato serd de veinticinco dias, contados a partir de la firma del

presente y finalizara una vez que se hayan realizado todas las actividades programadas segun
el cronograma propuesto en el ANEXO 1.

52-  INFORMES.

La UNL, a través de la Unidad Ejecutora, informara a la UNSL de la marcha de los
trabajos y resultados obtenidos.

62.- CONFIDENCIALIDAD.

El personal de la UNL participante en este Contrato, observara confidencialidad sobre
toda aquella informacion del Comitente que tenga que utilizar en el desarrollo de la actividad
objeto del Contrato, salvo que la UNSL decida lo contrario, 0 esas informaciones sean de
dominio publico.

De igual modo, los informes emitidos por la UNL relativos a este servicio tendran

caracter confidencial, por lo que no podran ser conocidos por ninguna otra empresa 0 persona
sin autorizacion escrita previa por parte de la UNL.

72 CONDICIONES ECONOMICAS.

Como contraprestacion a este servicio, la UNSL se compromete a abonar a la UNL la
suma de pesos seis mil ($ 6.000,00), pagadera al finalizar la actividad.
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Los aportes en dinero a que se compromete la UNSL, deberan ser ingresados en la
Tesoreria General de la Universidad Nacional del Litoral, en efectivo o cheque a nombre de
la UNL, previa facturacion por parte la Unidad Académica y en el tiempo y forma establecido
en esta clausula.

92-  MODIFICACION DEL CONTRATO.

Las partes podran modificar el presente documento en cualquier momento por mutuo
acuerdo.

92.-  RESCISION DEL CONTRATO.

El incumplimiento de las obligaciones por cualquiera de las partes dara lugar a la
rescision del Contrato de acuerdo con lo dispuesto en el Cédigo Civil.

Las partes, en cualquier momento podran rescindir este Contrato mediante un preaviso
por escrito justificando las causas, con anticipacion de 30 dias a la fecha en que la rescision ha
de tener efectividad.

En caso de rescision, las partes acordardn matuamente las compensaciones a que
haya lugar en relacién con los compromisos existentes en el momento de la rescision. En
cualquier caso la UNSL abonara a la UNL todos los gastos realizados y comprometidos en
firme hasta la fecha de rescision.

102.- NOTIFICACIONES.

Las partes convienen expresamente que toda notificacion, comunicacion, solicitud o
requerimiento en relacion al presente Contrato, debera efectuarse por carta sefialando
respectivamente como domicilio, a tales efectos, las direcciones que seguidamente se
especifican:

Por la UNSL Universidad Nacional de San Luis:
Dr. José Ricardo

UNL Nacional del Litoral

CETRI-Litoral (Sec. de Vinculacion Tecnolégica y Desarrollo Productivo)
Ing. Daniel Scacchi

Pje. Martinez 2626

3.000 Santa Fe

112.- JURISDICCION.

Para toda comunicacion extrajudicial o judicial las partes constituyen domicilio
en los declarados en el encabezamiento y se someten a los Tribunales que
correspondan.

122.- FORMALIZACION.

En prueba de conformidad, se firma este Contrato por triplicado en el lugar y fecha que
se encabeza.
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Dr. José Riccardo Ing. Mario Barletta
Rector Rector
UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS UNIVERSIDAD NACIONAL DEL LITORAL

-101-



Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Ingenieria y Ciencias Econdmico Sociales
Plan de Mejoras Ingenieria en Alimentos

ANEXO1

ANEXO TECNICO

AASISTENCIA TECNICA PARA LA READECUACION Y ACTUALIZACION DEL PLAN DE
ESTUDIO DE LA CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS DE LA UNSL0

UNIDAD EJECUTORA:
Nombre: Grupo Ad-hoc

Responsable de la Unidad Ejecutora: Dr. Juan Carlos Basilico
Domicilio: Santiago del Estero 2829 (S3000AOM) Santa Fe

OBJETO:

Asistir a la Facultad de Quimica, Bioquimica y Farmacia de la Universidad Nacional de San
Luis para la readecuacioén y actualizacion del plan de estudio de la carrera de Ingenieria en
Alimentos en relacién a su ordenamiento, correlatividades y contenidos minimos.

PLAN DE TRABAJO:

1- Andlisis de lainformacidn disponible: Duracién 7 dias. La actividad se realizara en
sede de la UNL y se iniciara con la recepciéon del material suministrado por la
Facultad de Quimica, Bioquimica y Farmacia: plan de estudio, programas de
asignaturas, dictamen de acreditacién de la carrera por parte de Coneau y toda otra
informacién que el Dr. Basilico considere necesaria.

2- Discusion y homogeinizacién de contenidos: Duracion 3 dias. La actividad se
realizara en sede de la UNSL en la segunda semana de iniciado el presente
convenio. Durante dicho periodo y a solicitud del Dr. Basilico, la UNSL promovera las
reuniones necesarias para la realizacion de la actividad.

3- Consolidacién de la informacidn y realizacion de propuestas: Duracion 15 dias.
La actividad se realizara en sede de la UNL y finalizara con un informe escrito del Dr.
Basilico con una propuesta de readecuacion y actualizacion del plan de estudio de la
carrera de Ingenieria en Alimentos en relacion a su ordenamiento, correlatividades y
contenidos minimos.
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PROYECTO DE ORDENANZA APROBADO POR EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA'Y
CIENCIAS ECONOMICGSOCIALES, ELEVADO AL CONSEJO SUPERIOR PARA SAPROBACION

SAN LUIS, noviembre de 2007.

VISTO:

El Expediente donde la Secretaria Académica de la Facultad de Ingenieria y Ciencias
Econdmico-Sociales, solicitd se protocolicen modificaciones en el Plan de Estudios de la Carrera
Ingenieria en Alimentos (Ordenanza C.S. N° 24/01), y

CONSIDERANDO:

Que la Asignatura Microbiologia General e Industrial pertenece al bloque de
asignaturas del Area Tecnologias Aplicadas, de la Carrera Ingenieria en Alimentos, Plan de Estudios
N° 24/01-Consejo Superior.

Que en la malla curricular esta ubicada en el segundo cuatrimestre de cuarto afio con
un crédito horario de 105 horas.

Que como correlativa se exige tener regularizado Quimica Bioldgica y por lo tanto
Quimica Organica Il.

Que seg¥n el Pl an de Estudios figura como
fenémeno de transporte aplicados en los procesos que rigen las industrias biolégicas y conocer los
criterios para el di seffo de bioreactoreso.

Que en los contenidos minimos figuran: Disefio de Bioreactores. Cambio de Escala.
Instrumentacion y Control.

Que los evaluadores, en la segunda fase de acreditacion de la carrera, punto Il.
NIVEL DE LA CARRERA. Compromiso N°1: Revisar el plan de estudios considerando los siguientes
aspectos: la mejor integracién horizontal y vertical del curriculo, y la intensificacion de la formacién
practica en el area de Ingenieria en Alimentos, informan:
a) fi p esarrallar chdecuadamente los contenidos mencionados de Microbiologia General e
Industrial es necesario tener conocimientos previos de fenémenos de transporte, disefio de equipos,
instrumentaciéon y control y simulacién de procesos. Dado que la Unica asignatura exigida como
correlativa es Quimica Biolégica, s6lo estan cubiertos los conocimientos previos necesarios para el
desarrollo de los contenidos relacionados con la microbiologia basica pero no el desarrollo de los
relacionados con microbiologia industrialo .
b) AEn |l a informaci -n adjunta a | a visita, | a insti
asignatura Preservacion de Alimentos en la malla curricular, pasando del segundo cuatrimestre cuarto
afio al primer cuatrimestre quinto afio, y solicitando como requisito para su cursado las asignaturas
Bromatologia, Microbiologia General e Industrial y Operaciones Unitarias Il. El cursado sera
simultaneo con Tecnologia de Alimentos y Operaciones Unitarias Ill. Esta accidon es adecuada para
subsanar las deficiencias mencionadas para las asignaturas Preservacion de Alimentos y Tecnologia
de Al i mentos. 0

Que para producir los cambios necesarios se debera reubicar en la
Malla Curricular la Asignatura Higiene, Seguridad y Gestion Ambiental.

Que la comision conjunta para ambas sedes de la Carrera Ingenieria
en Alimentos, reunidas el 22 de octubre del corriente, en presencia del Asesor Doctor Juan Carlos
BASILICO - luego de analizar el informe de los evaluadores - acordé el desdoblamiento de la
Asignatura Microbiologia General e Industrial y la reubicacion de la Asignatura Preservacion de
Alimentos

Que la Secretaria Académica tom¢ la intervencién que le compete.

Que el Art2cul o 690, de | a Ordenar
Facultad queda autorizada a que por razones fundadas modifique el orden curricular, las
correlatividades y el crédito horario de un plan de estudio. Aprobadas las modificaciones por el
Consejo Directivo correspondiente, seran comunicadas al Consejo Superior para su retificaci- n 0 .

Que conforme lo normado por la Ordenanza del Consejo Superior N° 29/98, lo
solicitado encuadra en los siguientes Propdésitos Institucionales: 2°.- Posibilitar que todos los alumnos,
al concluir los estudios de grado, alcancen los maximos niveles de logro posible en los diversos
aspectos que configuren una formacién de calidad y 3°.- Mantener una alta eficacia en los procesos
de democratizacion de las oportunidades y posibilidades ofrecidas a los alumnos para que accedan y
concluyan exitosamente sus estudios.
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Por ello, y en uso de sus atribuciones,
EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL DE SAN LUIS
ORDENA:

Articulo 1°: Aprobar las maodificaciones propuestas correspondientes al Plan de Estudios de la
Carrera Ingenieria en Alimentos, Ordenanza C.S. N° 24/01.
Articulo 2°: Desdoblar la Asignatura Microbiologia General e Industrial en dos asignaturas:
Microbiologia General ( 60 horas) y Microbiologia Industrial (45 horas).
Articulo 3°: Que las Asignaturas Microbiologia Industrial e Higiene, Seguridad y Gestién Ambiental
se ubicaran en la Malla Curricular en el segundo cuatrimestre de cuarto afo.
Articulo 4°; Que la Asignatura Microbiologia General se ubicara en la Malla Curricular en el segundo
cuatrimestre de quinto afio.
Articulo 5°: Que la Asignatura Preservacién de los Alimentos se dictara en el primer cuatrimestre de
quinto afio.
Articulo 6°: Aprobar los objetivos y contenidos minimos de las nuevas asignaturas, los que se detallan
a continuacion:

1 Microbiologia General
Obijetivos: Lograr que el alumno adquiera los conocimientos basicos sobre el mundo microbiano,
conozca las técnicas de cultivo, aislamiento y de conservacion de microorganismos, esté en
condiciones de identificar los principales grupos de interés en relacién con los alimento
Contenidos _minimos: Bacterias, levaduras, mohos y virus. Criterios taxonémicos. Factores que
inciden en el desarrollo y en la muerte de los microorganismos. Crecimiento microbiano. Recuento de
microorganismos: métodos directos e indirectos. Conservacion de microorganismos. Principales
fuentes de contaminacién. Microorganismos indicadores de calidad, alterantes y patdgenos. Enzimas.
Analisis de riesgo y puntos criticos de control. Microbiologia de carnes, pescados, huevos, cereales,
harinas y derivados. Alimentos enlatados

1 Microbiologia Industrial
Obijetivos: Que el alumno logre visualizar los conceptos de fenémenos de transporte aplicados en los
procesos que rigen las industrias bioldgicas y conozcan los criterios para el disefio de biorreactores.

Contenidos_minimos: Disefio de biorreactores. Cultivos continuos y discontinuos. Formulaciéon de
medios de cultivo. Aireacién y agitacion. Cambios de escala. Instrumentacion y control.

Articulo 7°: Aprobar la nueva malla curricular que consta como Anexo | de la presente.

Articulo 8°: La presente modificacién debera implementarse a partir del ciclo lectivo 2008.

Articulo 9°: Solicitar al Consejo Superior la ratificacion de la presente modificacion del Plan de
Estudios de la Carrera Ingenieria en Alimentos , Ordenanza C.S. N° 24/01.

Articulo 10°: De forma.
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ANEXO1 -3-
MALLA CURRICULAR i INGENIERIA EN ALIMENTOS
Cod | Materias Cuat Para cursar Para rendir C.S |Cred
Reg. Aprob. Aprob.
PRIMER ANO
1 | Andlisis Matematico | 1 9 135
2 | Quimica General e Inorganica A 1 7 105
3 | Introduccion a la Ingenieria en 1 3 45
Alimentos
4 | Algebra | 1 6 90
5 | Fundamentos de Informética 2 4 60
6 | Algebra ll 2 1-4 1-4 6 90
7 | Fisical 2 1 1 9 135
8 | Quimica General e Inorganica B 2 2 2 6 90
SEGUNDO ANO
9 | Andlisis Matematico Il 1 6 1 6 8 120
10 | Fisica ll 1 6-7 1-4 6-7 7 105
11 | Quimica Orgénica | 1 8 2 8 6 90
12 | Biologia General 1 2-3 2-3 4 60
13 | Matematicas Especiales 2 9 4 9 5 75
14 | Probabilidad y Estadistica 2 5-6 1-4 5-6 5 75
15 | Quimica Orgénica Il 2 11 3 11 6 90
16 | Termodindmica 2 9 7-8 9 9 135
TERCER ANO
17 | Fisicoquimica Aplicada 1 15-16 11 15-16 8 120
18 | Quimica Analitica | 1 14 -15 11 14 -15 6 920
19 | Dibujo y Documentos de Ingenieria 1 9 5-6 9 4 60
20 | Balances de Materia y Energia 1 137 16 9 13-16 5 75
21 | Fendmenos de Transporte 2 177 20 13-16 17 - 20 9 150
22 | Quimica Analitica Il 2 1771 18 17 -18 6 90
23 | Quimica Biologica 2 17-18 12 17-18 6 90
24 | Electrotecnia 2 10-13 6-7 10-13 5 75
CUARTO ANO
25 | Operaciones Unitarias | 1 21-24 20 21-24 8 120
26 | Propiedades y Tecnologia de los 1 17-24 10 17-24 5 75
Materiales
27 | Bromatologia 1 22-23 18 22-23 6 90
28 | Economia y Organizacion Industrial 1 21-24 14-20 21-24-25 6 90
29 | Microbiologia General 2 27 23 27 4 60
30 | Tecnologia de los Servicios 2 19-24-26 16 19-24-26 5 75
Industriales
31 | Higiene, Seguridad y Gestion 2 25-28 22 25-28 3 45
Ambiental
32 | Operaciones Unitarias Il 2 25 21 25 8 120
QUINTO ANO
33 | Operaciones Unitarias Il 1 32 25 32 8 120
34 | Proyecto Industrial 1 28-32 24 28-32 6 90
35 | Preservacion de los alimentos 1 27-32 25 27-32 5 75
36 | Tecnologia de los Alimentos 1 29-32 27 29-32 7 105
37 | Instrumentacién y Control 2 33-35-36 32 33-35-36 7 105
38 | Microbiologia Industrial 2 33-35 32 33-36 3 45
Asignaturas Optativas 285
Asignaturas Electivas 20
Préactica Profesional 200
Trabajo Final Todas las asignaturas 150
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