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Metas

1. Desarrollar profesionales capaces de integrar, aplicar e incorporar los
principios de la ciencia de los alimentos.

2. Desarrollar los recursos profesionales que Puerto Rico necesita para
asegurarle al pais un abasto de alimentos inocuos, nutritivos, apetecibles y
variados.

3. Contribuir al desarrollo del conocimiento cientifico y tecnologico necesario
para el crecimiento y mejoramiento de la industria de alimentos.

4. Promover la investigacién y desarrollo de productos elaborados para ayudar
a la industria agricola local afiadiendo valor a sus productos y asi contribuir a
la apertura de nuevos mercados.

5. Promover la cooperacion y esfuerzos combinados necesarios entre los
departamentos involucrados para el éxito del Programa.

6. Proveer un foro de contacto entre la universidad, agencias gubernamentales
y el sector privado de la industria de alimentos para el intercambio eficiente
de informacién y utilizacion de la experiencia desarrollada.

7. Promover el espiritu empresarial en la facultad y estudiantes.

Objetivos

El grado de Bachillerato en Ciencias de Alimentos esta disefiado para formar
profesionales con destrezas de aprendizaje continuo, pensamiento critico, basqueda
de informacion y destrezas de comunicacién. Estos profesionales tendran los
conocimientos necesarios para poder ejercer su actividad laboral tanto en la empresa
privada como en agencias gubernamentales o en autogestion. Para ello un egresado
de este programa podra:

1. En el ambito de la microbiologia de alimentos:

« Identificar los peligros bioldgicos asociados a la produccién, elaboracion y
distribucién de los alimentos.

« Analizar el riesgo asociado a los peligros identificados y gestionar las medidas
de seguridad alimentaria encaminadas a garantizar que los alimentos sean
seguros.

e Analizar alimentos, materias primas, ingredientes y redactar los informes
correspondientes.

2. En el ambito de la quimica de alimentos:

o Conocer la composicién y propiedades fisicoquimicas de los alimentos para
identificar las causas del deterioro de los mismos.

e Conocer los cambios quimicos que limitan el largo de vida util de los alimentos
e ingredientes.

e Conocer el valor nutritivo y funcionalidad de las macro y micro moléculas en los
alimentos.

« Utilizar técnicas de laboratorio de analisis de alimentos y demostrar capacidad
analitica.

3. En el ambito de la elaboracién y tecnologia de alimentos:
e Identificar los problemas asociados con los diferentes grupos de alimentos y su
procesado, lo que abarca un conocimiento en profundidad de las materias
primas



Conocer las interacciones entre componentes durante los diferentes procesos
tecnolégicos (tanto productivos como de envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion).

Identificar las transformaciones que puedan sufrir los productos durante los
mismos, estableciendo mecanismos y herramientas de control de los diferentes
procesos.

Disefiar operaciones unitarias de alimentos desde una perspectiva
medioambiental, realizando una buena gestion de los residuos generados en
las diferentes actividades industriales con el objetivo de producir alimentos de
una forma respetuosa con el ambiente.

Disefiar y elaborar nuevos procesos Yy productos para satisfacer las
necesidades del mercado en los diferentes aspectos implicados.

4. En el &mbito de la gestion y control de calidad de procesos y productos:

Establecer procedimientos y manuales de control de calidad.

Implantar y gestionar sistemas de calidad.

Establecer mecanismos de trazabilidad en todos los sectores productivos.
Evaluar el grado de aceptabilidad de estos productos en el mercado.
Establecer los costos de produccion.

Evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.

Ademas de los objetivos descritos en cada area de competencia, los estudiantes del
programa desarrollaran destrezas de éxito que les permitan:

Identificar y resolver problemas, pensar criticamente y sintetizar conocimiento.
Comunicarse efectivamente en forma oral y escrita.

Aplicar destrezas de trabajo en equipo, liderazgo, valores y principios éticos y
respeto por la diversidad.

Aplicar una vision interdisciplinaria en aspectos relacionados a su campo de
trabajo y al ambiente, desde una perspectiva global.

Integrar y utilizar tecnologias informaticas como herramienta de trabajo y de
educacién continua.

Utilizar herramientas para motivar y promover el empresarismo.

Poseer destrezas organizacionales tales como manejo de tiempo y
administracién de proyecto

Perfil del egresado

Ademas del perfil general del egresado del Recinto Universitario de Mayagliez y la
Facultad de Ciencias Agricolas, el egresado del Bachillerato en Ciencias de Alimentos
estara capacitado para integrar, aplicar e incorporar los principios de la ciencia de los
alimentos (quimica, microbiologia, ingenieria y procesamiento de alimentos);
incluyendo la gestion y el control de calidad de procesos y productos, el desarrollo e
innovacién de productos y procesos y la gestiéon de la seguridad alimentaria. Ademas,
tendra los conocimientos y competencias necesarias para aplicar la investigacion
basada en la evidencia o desarrollar investigacion en ciencia de alimentos.



A continuacién se muestran la distribucién de los cursos del programa y un modelo del
programa propuesto, segun presentado en la propuesta.

BACHILLERATO EN CIENCIAS EN CIENCIA DE ALIMENTOS

Educacién general Créditos Porcentaje
Cursos en Ciencias Naturales Basicas
BIOL 3051-52 | Biologia General | y Ii 8
BIOL3770 Microbiologia general 3
CFIT 3005 Fundamentos de produccion de cultivos 4
INPE 3011 Fundamentos de Ciencia Animal 3
QUIM 3131- Quimica General l y Il 8
3134
QUIM 3061-2 | Fundamentos de quimica organica y 8
bioguimica
FISI 3091, Fisica 3
FIS! 3092 Laboratorio Elementos de Fisica 1
38 29 %
Matematicas
MATE 3171- | Precalculo 1 y I 12
3172, MATE Calculo para Ciencias Biolégicas
3021-3022
ESMA 3101 Estadistica Aplicada | 3
15 11%
Socio Humanisticas
FILO 3178, 6 | Etica Empresarial 3
FILO 4027, 6 | Bioética
FILO 4045 Etica Profesional en Ingenieria
PSIC 3101 Principios de Psicologia | 3
ECON 3021 Principios de Economia: Microeconomia 3
Electiva Humanistica 3
12 7%
Comunicacion
ESPA 3101-2 | Espaiiol 6
INGL 3XXX Inglés 12
18 13%
Otros requisitos
EDFI| 3645 Primeros auxilios y Seguridad. 2
Electivas libres 12
14 10%
Requisitos de Concentracion
BIOL 4366 Microbiologia de Alimentos 3
ECAG 3005 Introduccién a la Industria de alimentos 1
CITA 4305 Nutricién y Tecnologia de Alimentos 3
CITA 4XXX Seminario 1
ECAG 4007 Mercadeo de productos agricolas 3
QUIM 3335 Introduccién a Quimica de Alimentos 3
QUIM 5085 Quimica de Alimentos 4




CITA 4XXX Practica en Ciencias de Alimentos 3
HORT 4037 Principios de conservacion de frutas y 3
hortalizas
INPE 4008 La leche y sus productos 3
INPE 5357 Ciencia y tecnologia de carne fresca 3
TMAG 4029 Procesamiento de productos agricolas 3
33 25%
Electivas profesionales 6 4%
136 100%

PRIMER ANO
Primer Semestre Segundo Semestre
CODIGO CURSO CRED CODIGO CURSO CRED

INGL 3--- inglés 3 INGL 3-— Inglés 3
ESPA 3--- Espariol 3 ESPA 3-- Espaiiol 3
MATE 3171 Pre-célculo | 3 MATE 3172 | Pre-célculo Il 3
QUIM 3131 Quimica general | 3 QUIM 3132 Quimica general Il 3
QUIM 3133 Laboratorio Quimica general 1 QUIM 3134 Laboratorio quimica general Il 1

I
INPE 3011 Fundamentos de ciencia 3 CFIT 3005 Fundamentos de produccion de 4

animal cultivos
CITA 3xxx Introduccion a la Industria de 1

Alimentos

17 17
SEGUNDO ANO
Primer Semestre Segundo Semestre
CODIGO CURSO CRED CODIGO CURSO CRED
INGL 3--- Inglés segundo afio 3 INGL 3--- inglés segundo afio 3
MATE 3021 Calculo para ciencias 3 MATE 3022 [ Calculo para ciencias biolégicas || 3
biolégicas |
BIOL 3051 Biologia general | 4 BIOL 3052 | Biologia general Il 4
QUIM 3061 Fundamentos quimica 4 QUIM 3062 |Fundamentos quimica 4
organica y bioquimica | organica y bioquimica H
EDFI 3645 Primeros auxilios y seguridad 2 ECON 3021 | Principios de economia: 3
microeconomia
16 17




Primer Semestre

TERCER ANO

Segundo Semestre

CODIGO CURSO CRED CODIGO CURSO CRED
FISI 3091 Elementos de fisica 3 HORT 4037 | Principios de conservacion de 3
frutas y hortalizas
FI1SI1 3092 Laboratorio de elementos de 1 CITA 4305 Nutricién y tecnologia 3
fisica
ESMA 3101 Estadistica aplicada | 3 ECAG 4007 | Mercadeo de productos 3
agricolas
FILO 3178 Etica empresarial 6 Bioética 6 3 TMAG 4029 | Procesamiento de productos 3
6 4027 Etica para ingenieros agricolas
0 4045
BIOL 3770 Microbiologia general 3 PSIC 3001 Principios de psicologia | 3
QUIM 3335 Introduccién a quimica de 3 ELEC Electiva libre 3
alimentos
16 18
VERANO
CODIGO CURSO CRED
CITA 4xxx Practica en ciencias de alimentos 3
CUARTO ANO
Primer Semestre Segundo Semestre

CODIGO CURSO CRED CcODIGO CURSO CRED

INPE 4008 La leche y sus productos 3 QUIM 5085 | Quimica de alimentos 4

INPE 5357 Ciencia y tecnologia de 3 CITA 4xxx Seminario 1

carne fresca

BIOL 4366 Microbiologia de alimentos 3 ELECTIVA | Electivas libres 6

ELECTIVA Electiva profesional 3 ELECTIVA [ Electiva profesional 3

ELECTIVA Electiva libre 3 ELECTIVA | Humanistica 3

15 17

RECOMENDACION

El Comité de Asuntos Curriculares recomienda que el Senado Académico apruebe la
Propuesta para el Establecimiento del Programa de Bachillerato en Ciencias en
Ciencia de Alimentos seguin sometida (circulada electrénicamente).
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II.

Introduccion
A. Nombre del programa y grado académico a otorgarse

El titulo del programa aqui propuesto es Programa de Bachillerato Multidisciplinario
en Ciencia de Alimentos. Este Programa conferira el grado de Bachillerato en Ciencias en

Ciencia de Alimentos. En inglés el titulo del grado sera Bachellor of Science in Food

Science.

B. Descripcion del programa

Este nuevo programa académico sera el unico Bachillerato en Ciencias en Ciencia
de Alimentos en el Sistema de la Universidad de Puerto Rico (UPR). La creacion de este
Programa Multidisciplinario en Ciencia de Alimentos tiene el objetivo de utilizar los re-
cursos del Recinto Universitario de Mayagiiez para ampliar los ofrecimientos académicos
en un area de mucha importancia para Puerto Rico, sin que esto tenga un impacto presu-
puestario mayor ya que retne los recursos fisicos y humanos existentes en los cuatro Co-
legios del Recinto Universitario de Mayagiiez (RUM).

El Comité de Educacidon del Instituto de Tecndlogos de Alimentos (IFT) de los
Estados Unidos tiene unas guias para la creacién de este tipo de programa (Anejo 1).
Cuatro de las cinco 4reas para cumplir con las guias establecidas por este Comité se ofre-
cen en el Recinto como cursos en los programas existentes. También existen varios cursos
que podrian sustituir los mismos o servir como electivas profesionales. Los cursos men-
cionados se ofrecen en los Departamentos de Biologia, Quimica, Cultivos y Ciencias
Agroambientales, Ingenieria Agricola y Biosistemas, Industria Pecuaria y Ciencias Mari-
nas.

El Recinto Universitario de Mayagiiez (RUM) es la tinica unidad del sistema de la
Universidad de Puerto Rico (UPR) donde se ofrecen todos los cursos necesarios para el
grado. La naturaleza multidisciplinaria de las ciencias de alimentos radica en que se apo-
ya en conocimientos basicos que se imparten en areas tradicionales y establecidas tales
como Biologia, Bioquimica, Ciencias Marinas, Horticultura, Industria Pecuaria, Ingenieria

Quimica, Ingenieria Agricola, Microbiologia, Nutriciéon y Quimica. Por eso es necesario



que un Bachillerato en Ciencias de Alimentos se nutra de los recursos existentes en varios

departamentos.

El Programa de Bachillerato aqui propuesto ofrecer4 alternativas tnicas en dos aspe-
tos claves. En primer lugar, el programa es multidisciplinario; los esfuerzos de ensefian-
za y proyectos especiales o investigacién subgraduada para los candidatos al grado po-
drian ser supervisados por profesores en otros departamentos tales como: Cultivos y
Ciencia Agroambientales, Industria Pecuaria, Ingenieria Agricola, Ciencias Marinas, In-
genieria Quimica, Biologia y Quimica. En segundo lugar y debido a la misma naturaleza
multidisciplinaria del Programa, los cursos y los proyectos de investigacién subgraduada
de los estudiantes podrian ser enfocados desde una perspectiva mas abarcadora y comple-

ta: desde produccion, elaboracion, hasta el consumo de alimentos.

Un programa adecuado en Ciencia de Alimentos aumentara los recursos humanos
disponibles al servicio de Puerto Rico, de los Estados Unidos y el resto del mundo. La
posibilidad de la industria de alimentos de ampliar sus operaciones dependera, en gran

medida, de la existencia de profesionales cualificados en esta érea.
C. Fecha de comienzo del programa

El programa podria comenzar al inicio del afio académico siguiente, de ser aprobado

por las autoridades correspondientes.

D.  Duracion del programa y tiempo maximo para completar el grado
El tiempo establecido para completar los requisitos del programa sera de cuatro

afios, distribuidos en ocho semestres académicos y un verano con un total de 136 créditos.

HI. Acreditacion profesional y requerimientos para la practica profesional

En la actualidad no existe una agencia acreditadora que requiera seguir un curriculo dado.
No obstante, el Comité de Educacion del Instituto de Tecnologos de Alimentos (IFT siglas en
inglés) tiene unas guias basadas en avaluio para el curriculo (Anejo 1). El Programa sugerido en

esta propuesta fue preparado tomando en consideracion estas guias y espera poder ser aprobado



por el mismo. Tampoco se requiere una certificacion, examen de revélida para la préctica de la

profesion.

IV. Justificacion

A. Razones de tipo académico para el establecimiento del programa

Es de gran importancia para cualquier pais el desarrollo de personal capacitado para
alargar la vida util de los alimentos frescos, al igual que el desarrollo de nueva tecnologia

que minimice las pérdidas post cosecha y los residuos durante la elaboracién.

El Colegio de Ciencias Agricolas fue estructurado mediante la Certificacion Num.
13 del Consejo de Educacion Superior del afio 1969. Conforme a esta Certificacion, el
Colegio de Ciencias Agricolas “habra de comprender las funciones de ensefianza, experi-
mentacion y divulgacion de la Universidad de Puerto Rico en el campo de la agricultura”.

Mediante la certificacion 91-118 el Consejo de Educacion Superior (CES) aprobé el
establecimiento del programa graduado multidisciplinario en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos en el Recinto Universitario de Mayagiiez, integrando las actividades de ense-
flanza e investigacion de los diferentes Colegios en dicha 4rea (Anejo 3). Este fue el pri-
mer programa multidisciplinario del Sistema Universitario. La integracion de los ofreci-
mientos académicos de varios colegios del Recinto para el ofrecimiento de este grado ha
sido exitosa y es una de las areas de mucha demanda por los estudiantes graduados. Hasta
junio 2012, se han otorgado 104 grados de Maestria en Ciencias. Muchos estdn empleados
en la industria de alimentos, industria farmacéutica, agencias de gobierno, algunos han es-

tablecido su propia empresa y otros continian sus estudios doctorales.

Tipo de empleo Nuamero de egresados
Empresario 5

Industria  farmacéutica y 50
alimentos

Agencia de Gobierno 9
Educacion 5




Estudios Doctorales 8
Otros 27
Total 104

La creacion y desarrollo de un programa académico conducente a un grado de

Bachillerato en Ciencias de Alimentos contribuira a la ampliacion y pertinencia de los
programas académicos del Colegio de Ciencias Agricolas (CCA) y asi satisfacer las re-
cientes preocupaciones en lo que se refiere a la elaboracién de alimentos seguros. Ade-
mas, contribuird al desarrollo de personal profesional que podra desempefiarse en el pro-
cesamiento de productos a partir de las materias primas alimentarias, para agregarles va-
lor, abrir nuevos mercados y conservar en forma estable los abastos de productos y sub-

productos agropecuarios.

El Recinto Universitario de Mayagiiez (RUM) cuenta con el personal necesario para
ofrecer los cursos del programa. Los cursos medulares a ofrecerse en un Programa de
Ciencia de Alimentos de acuerdo al Instituto de Tecnologia de Alimentos son: Quimica de
alimentos, Nutricién humana, Microbiologia de alimentos, Analisis de alimentos, Ingenie-
ria de alimentos y Elaboracién de alimentos (Anejo 1 y 5). En nuestro Recinto existe la
ventaja de que los cursos de concentracion se ofrecen como electivas en otras concentra-

ciones. La descripcion de estos cursos se encuentra en el Anejo 5.

B. Necesidad del nuevo programa

La industria de alimentos, los ntcleos de produccidn agricola, asi como las agencias
de gobierno, necesitan personal preparado en ciencia y tecnologia de alimentos. El cre-
ciente interés del Departamento de Agricultura de Puerto Rico en el desarrollo de tecnolo-
gia y organizacion de niicleos de produccion estd encaminado hacia el valor afiadido de la
produccién agricola. Los nuevos reglamentos de seguridad sanitaria en la produccion de
alimentos ya implantadas requieren de personal capacitado en las industrias de alimentos
al igual que en las agencias reguladoras. El ex presidente de los Estados Unidos de Amé-
rica (EUA), William Jefferson Clinton en el 1997 declar6 esta iniciativa como una de alta

prioridad en la nacién. El Presidente George Bush aumenté las asignaciones presupuesta-



rias asignadas a la investigacion y educacion en las Ciencias de Alimentos. El Presidente
Barack Obama firmé la nueva ley de seguridad alimentaria en enero 2011 la cual impone
requisitos adicionales a las plantas elaboradoras de alimentos y esto traerd un aumento en
la demanda de egresados en Ciencias de Alimentos. Se establecio que el personal dedica-
do a la inspeccidon de alimentos tenga un Bachillerato en Ciencia de Alimentos o éreas re-

lacionadas tales como Microbiologia de Alimentos.

Los ofrecimientos académicos subgraduados existentes relacionados con las Cien-
cias de Alimentos y las actividades de investigacion subgraduada estan dispersos entre los
diferentes departamentos y carecen de la integracion que le brindaria un programa formal
como el que aqui se esta proponiendo. La necesidad de ofrecer nuevas opciones de estudio
y la variada comunidad académica y cientifica que tiene el Recinto, propician la creaciéon
de un programa subgraduado multidisciplinario que ofrezca los fundamentos y aplicacio-

nes de la Ciencia de Alimentos.

En octubre de 2010 se aprob6 una Secuencia Curricular en Ciencias de Alimentos y
en el afio académico 2011-12 el nimero de estudiantes admitidos fue 44 y 27 solicitantes
para el primer semestre 2012-13. La localizacién geogréfica tropical de Puerto Rico pro-
vee perspectivas insuperables para desarrollar y mejorar el conocimiento y aprovecha-
miento de cultivos tropicales. EIl reconocimiento que tiene el Recinto Universitario de
Mayagiiez como un centro de ensefianza e investigacion en Agricultura, Ciencias e Inge-
nieria y el hecho de que somos bilingiies (idiomas espafiol e inglés), nos coloca como un
posible centro de excelencia para recibir estudiantes internacionales, principalmente de

otras islas del Caribe, asi como también estudiantes de América Latina.
C. Oportunidades de empleo para los egresados del programa

Es dificil predecir la demanda por un profesional que nunca antes se ha preparado
en Puerto Rico. De acuerdo al estudio nacional llevado a cabo por el Departamento de
Agricultura de los EUA la demanda por profesionales en esta drea continia en aumento
(Ancjo 4). No obstante, la industria de alimentos es una en estado de desarrollo y conti-
nuo crecimiento. Debido a los nuevos requisitos de ley se requiere personal preparado en

esta disciplina para ayudar en la inspeccién de industrias, consultores para ayudar al esta-



blecimiento de programas integrados de calidad e inocuidad, asi como la de nuevos labo-

ratorios de servicios de analisis microbioldgicos y quimicos.

Una vez establecido el programa se constituira una Junta Asesora compuesta de re-
presentantes de la industria de alimentos, la industria agricola, las agencias gubernamen-
tales y los consumidores. La Junta Asesora contribuira al desarrollo de los programas de
practica, experiencia profesional supervisada y proyectos de investigacién subgraduada,
asi como identificar posibles fuentes de empleo. Los proyectos de investigacion subgra-
duada a llevarse a cabo por los profesores y estudiantes de este programa estarin encami-
nados a resolver problemas en la industria de alimentos y en la elaboracién de productos
agricolas locales. Se tratard de establecer y mantener una estrecha relacién con las orga-
nizaciones con el proposito de satisfacer las necesidades de nuestra industria, agricultura

y el consumidor.

La importancia de un programa como el de Ciencias de Alimentos se puede ver re-
flejada en la magnitud o tamafio de la industria de alimentos en Puerto Rico. La industria
de alimentos y bebidas de Puerto Rico constituye uno de los grupos industriales principa-
les en la economia, siendo la mayoria de estas empresas establecidas con capital local

(Anejo 2).

Relacion del programa con la mision y la planificacion institucional

A. Relaciéon con la mision y el Plan de Desarrollo de la UPR, la misién y planifica-
cion de la unidad

El Recinto Universitario de Mayagiiez tiene el compromiso de ayudar al desarrollo
cientifico y tecnoldgico de Puerto Rico a través de sus programas de educacion, investiga-
cion y servicios a la comunidad. Una de las metas del plan estratégico del Recinto, asi
como del CCA es promover el desarrollo de nuevos ofrecimientos académicos multidisci-
plinarios que atiendan las necesidades del pais.

El establecimiento de este programa cumple con los siguientes objetivos del plan es-
tratégico de la Universidad de Puerto Rico:

e  Desarrollar las estructuras y los procedimientos administrativos necesarios que

propicien programas académicos multidisciplinarios.
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¢  Propiciar programas de estudios y de practica consonos con los programas aca-
démicos existentes, con organizaciones publicas y privadas, locales e internacio-

nales.

e  Promover el espiritu empresarial en la facultad y en los estudiantes.

Relacion del nuevo programa con la oferta académica vigente en el Recinto y en
otras unidades del Sistema Universitario
1. En la misma unidad

En el Recinto Universitario de Mayagiiez existe un programa graduado en Cien-
cia y Tecnologia de Alimentos. El Programa de Bachillerato en Ciencias en Ciencia
de Alimentos aqui presentado estard adscrito y serd administrado por el Coordinador
del Programa Graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

El Coordinador actual del Programa graduado estard también a cargo del pro-
grama subgraduado y servird de enlace entre los profesores de los diferentes departa-
mentos, estudiantes, industriales y todos los interesados en este programa. El progra-
ma subgraduado estara adscrito al Colegio de Ciencias Agricolas. La facultad del
Programa de Bachillerato Multidisciplinario en Ciencias de Alimentos estara formada
por profesores de los departamentos anteriormente mencionados (pagina tres, seccion
L. C) que estén interesados en que la Universidad cumpla con el compromiso y res-
ponsabilidad de educar Cientificos de Alimentos calificados para fortalecer el desa-
rrollo de la industria de alimentos de Puerto Rico. Se contara con la participacién de
los directores de los departamentos concernidos para la coordinacién de ofrecimientos
de cursos, asi como la participacién de otros profesores miembros de los diferentes
colegios que de una u otra forma podran aportar al desarrollo y consolidacién de este
Programa. Existe una estrecha relacién de este Programa con todos los programas
desarrollados por el Colegio de Ciencias Agricolas y los curriculos de Ciencias del

Recinto en general.
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V1

El Programa propuesto en el Recinto cuenta con las instalaciones y los recursos
humanos para ofrecer el grado, ya que los cursos son parte de los ofrecimientos aca-

démicos actuales del RUM.
2. En otras unidades del Sistema UPR

Al presente dentro del sistema UPR existe solamente un grado asociado en la
Universidad de Puerto Rico en Utuado, Programa de Procesamiento y Distribucién
de Alimentos. El Programa de Grado Asociado cumple con la necesidad del perso-
nal técnico de apoyo que la industria de alimentos necesita. Al igual que otros pro-
gramas de grados asociados, la posible convalidaciéon de cursos tomados del Grado
Asociado para el Bachillerato dependerd del nivel de los mismos. Los egresados de
este programa podréan luego continuar estudios de Bachillerato si cumplen con los

requisitos de traslados vigentes.

3. Con otras instituciones de educacién superior en Puerto Rico

Existe actualmente un Programa de Bachillerato en Tecnologia de

Alimentos en la Universidad Interamericana de Bayamon.
Marco conceptual

A. Mision

Preparar profesionales en el area de la ciencia y tecnologia de alimentos para el cre-
cimiento y mejoramiento de la industria de alimentos. Nuestros egresados podran integrar
de forma exitosa las disciplinas de quimica, microbiologia, tecnologia, ingenieria y nutri-
¢cién para resolver problemas relevantes en el procesamiento y manufactura de alimentos
y llevar a cabo una investigacion creativa relacionada a la industria de alimentos que con-

tribuya a su competitividad y sustentabilidad.

B. Metas

1. Desarrollar profesionales capaces de integrar, aplicar e incorporar los principios

de la ciencia de los alimentos.
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2. Desarrollar los recursos profesionales que Puerto Rico necesita para asegurarle

al pais un abasto de alimentos inocuos, nutritivos, apetecibles y variados.

3. Contribuir al desarrollo del conocimiento cientifico y tecnolégico necesario para

el crecimiento y mejoramiento de la industria de alimentos.

4. Promover la investigacion y desarrollo de productos elaborados para ayudar a la
industria agricola local afiadiendo valor a sus productos y asi contribuir a la

apertura de nuevos mercados.

5. Promover la cooperacién y esfuerzos combinados necesarios entre los departa-

mentos involucrados para el éxito del Programa.

6. Proveer un foro de contacto entre la universidad, agencias gubernamentales y el
sector privado de la industria de alimentos para el intercambio eficiente de in-

formacion y utilizacion de la experiencia desarrollada.

7. Promover el espiritu empresarial en la facultad y estudiantes.

C. Objetivos

El grado de Bachillerato en Ciencias de Alimentos esta disefiado para formar
profesionales con destrezas de aprendizaje continuo, pensamiento critico, bisqueda de
informacion y destrezas de comunicacion. Estos profesionales tendran los conocimien-
tos necesarios para poder ejercer su actividad laboral tanto en la empresa privada como
en agencias gubernamentales o en autogestion. Para ello un egresado de este programa

podra:
1. En el ambito de la microbiologia de alimentos:

e Identificar los peligros bioldgicos asociados a la produccion, elaboracion y dis-
tribucion de los alimentos.

¢ Analizar el riesgo asociado a los peligros identificados y gestionar las medidas
de seguridad alimentaria encaminadas a garantizar que los alimentos sean segu-

ros.

13



Analizar alimentos, materias primas, ingredientes y redactar los informes corres-
pondientes.

En el ambito de la quimica de alimentos:

Conocer la composicién y propiedades fisicoquimicas de los alimentos para
identificar las causas del deterioro de los mismos.

Conocer los cambios quimicos que limitan el largo de vida util de los alimentos
e ingredientes.

Conocer el valor nutritivo y funcionalidad de las macro y micro moléculas en los
alimentos.

Utilizar técnicas de laboratorio de analisis de alimentos y demostrar capacidad

analitica.

En el ambito de la elaboracion y tecnologia de alimentos:

Identificar los problemas asociados con los diferentes grupos de alimentos y su
procesado, lo que abarca un conocimiento en profundidad de las materias primas
Conocer las interacciones entre componentes durante los diferentes procesos
tecnoldgicos (tanto productivos como de envasado, almacenamiento, transporte
y distribucion).

Identificar las transformaciones que puedan sufrir los productos durante los
mismos, estableciendo mecanismos y herramientas de control de los diferentes
procesos.

Disefiar operaciones unitarias de alimentos desde una perspectiva medioambien-
tal, realizando una buena gestion de los residuos generados en las diferentes ac-
tividades industriales con el objetivo de producir alimentos de una forma respe-
tuosa con el ambiente.

Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades

del mercado en los diferentes aspectos implicados.

En el ambito de la gestion y control de calidad de procesos y productos:
Establecer procedimientos y manuales de control de calidad.

Implantar y gestionar sistemas de calidad.
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¢ Establecer mecanismos de trazabilidad en todos los sectores productivos.
¢ Evaluar el grado de aceptabilidad de estos productos en el mercado.
o Establecer los costos de produccion.

¢ Evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.

Ademas de los objetivos descritos en cada area de competencia, los estudiantes

del programa desarrollaran destrezas de éxito que les permitan:

e Identificar y resolver problemas, pensar criticamente y sintetizar conocimiento.

¢ Comunicarse efectivamente en forma oral y escrita.

e Aplicar destrezas de trabajo en equipo, liderazgo, valores y principios éticos y
respeto por la diversidad.

e Aplicar una vision interdisciplinaria en aspectos relacionados a su campo de tra-
bajo y al ambiente, desde una perspectiva global.

e Integrar y utilizar tecnologias informaticas como herramienta de trabajo y de
educacidn continua.

e Utilizar herramientas para motivar y promover el empresarismo.

e Poseer destrezas organizacionales tales como manejo de tiempo y administracion

de proyecto
D. Filosofia educativa

La Ciencia de Alimentos es una disciplina esencial en el desarrollo de la produccién
agropecuaria de cualquier pais. El valor afiadido de los productos agricolas, las practicas
agroindustriales adecuadas para una produccion de alimentos que no afecte al ambiente,
el manejo seguro de los alimentos, el desarrollo de nuevos productos e ingredientes utili-
zando productos de desechos agricolas, la utilizacién de la biotecnologia en la elabora-
cion de alimentos y las nuevas tendencias en el mercado de productos son varias de las

areas de prioridad en la educacion e investigacion en la agricultura.
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E. Perfil del egresado

Ademas del perfil general del egresado del Recinto Universitario de Mayagiiez y la
Facultad de Ciencias Agricolas, el egresado del Bachillerato en Ciencias de Alimentos
estard capacitado para integrar, aplicar e incorporar los principios de la ciencia de los
alimentos (quimica, microbiologia, ingenieria y procesamiento de alimentos); incluyendo
la gestion y el control de calidad de procesos y productos, el desarrollo € innovacién de
productos y procesos y la gestién de la seguridad alimentaria. Ademas, tendra los cono-
cimientos y competencias necesarias para aplicar la investigacion basada en la evidencia

o desarrollar investigacion en ciencia de alimentos.

VII. Diseiio Curricular

A. Esquema y balance curricular

Educacién general Créditos Porcentaje

Cursos en Ciencias Naturales Basicas

BIOL 3051- Biologia General 1 y II 8

52

BIOL3770 Microbiologia general 3

CFIT 3005 Fundamentos de produccidn de cultivos 4

INPE 3011 Fundamentos de Ciencia Animal 3

QUIM 3131- | Quimica General [ y Il 8

3134

QUIM 3061-2 | Fundamentos de quimica organica y bioqui- 8

mica

FISI 3091, Fisica

FIS13092 Laboratorio Elementos de Fisica 1
38 29 %

Mateméticas

MATE 3171- | Precélculo [y II 12

3172, MATE | Célculo para Ciencias Bioldgicas

3021-3022

ESMA 3101 Estadistica Aplicada I 3
15 11%

Socio Humanisticas

FILO 3178, 6 | Etica Empresarial 3

FILO 4027, 6 | Bioética

FILO 4045 Etica Profesional en Ingenieria

PSIC 3101 Principios de Psicologia I 3
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ECON 3021 Principios de Economia: Microeconomia 3

Electiva Humanistica 3
12 7%
Comunicacion
ESPA 3101-2 | Espafiol 6
INGL 3XXX | Inglés 12
18 13%

Otros requisitos

EDFI 3645 Primeros auxilios y Seguridad. 2
Electivas libres 12
14 10%
Requisitos de Concentracion
BIOL 4366 Microbiologia de Alimentos 3
ECAG 3005 Introduccion a la Industria de alimentos 1
CITA 4305 Nutricion y Tecnologia de Alimentos 3
CITA 4XXX | Seminario 1
ECAG 4007 Mercadeo de productos agricolas 3
QUIM 3335 Introduccién a Quimica de Alimentos 3
QUIM 5085 Quimica de Alimentos 4
CITA 4XXX | Préctica en Ciencias de Alimentos 3
HORT 4037 | Principios de conservacion de frutas y horta- 3
lizas
INPE 4008 La leche y sus productos 3
INPE 5357 Ciencia y tecnologia de carne fresca 3
TMAG 4029 | Procesamiento de productos agricolas 3
33 25%
Electivas profesionales* 6 4%
136 100%

* Ver lista de electivas profesionales en las paginas 15 ala 21.

B. Cursos que componen el curriculo

Descripcion de cursos:

AGRO 5005. BIOMETRIA. Conceptos bésicos del razonamiento estadistico aplicable a
problemas en las ciencias agricolas, biolégicas y ambientales. Recoleccion, descripcion
grafica y resumen numérico de los datos. Conceptos de probabilidad y muestreo. Esti-
macién y prueba de hipdtesis, andlisis de varianza, correlacion y regresion lineal. Los
estudiantes describen y analizan conjuntos de datos reales y usan programas estadisticos

de computacion.
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BIOL 3051-3052. BIOLOGIA GENERAL I-I1. Cuatro créditos por semestre. Estudio
de la diversidad de Organismos, las relaciones entre éstos y su medio ambiente, los as-
pectos fundamentales de su estructura y funcionamiento, y los procesos que regulan la
perpetuacion de la vida. Para BIOL 3052 es Pre-requisito tener aprobado el curso BIOL
3051.

BIOL 3770. MICROBIOLOGIA. Tres créditos. La estructura, metabolismo, crecimien-
to, genética, inhibicién y muerte, patogenicidad, taxonomia y aspectos aplicados de los
microorganismos. Pre-requisitos BIOL 3052 O CIBI 3032 O BIOL 3435 Y QUIM 3132
Y QUIM 3134

BIOL 4366. MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS. Tres créditos. Estudio de los mi-

croorganismos en los alimentos procesados y no Procesados. Pre-requisito BIOL 3770

BIOL 4778. BACTERIOLOGIA DE LA LECHE. Tres créditos. Relacién entre los mi-
croorganismos y la leche y los productos lacteos desde un punto de vista econémico,

también la higiene lactea y el control sanitario. Pre-requisito BIOL 3770

ECAG 3005/ CITA 3XXX. INTRODUCCION A LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS. Una hora crédito. Una hora de conferencia semanal. Introduccion a la
industria de alimentos y sus componentes principales. Se discutird la estructura

econdmica y la importancia de la industria.

CITA 4XXX. SEMINARIO. Una hora crédito. Una hora de seminario semanal. Re-
quisitos previos: nueve créditos en el area de concentracién de CITA y autorizacion del
Director de Departamento. Informes y discusion sobre problemas, observaciones, in-

vestigaciones y hallazgos recientes en ciencia y tecnologia de alimentos.
CITA 4305. NUTRICION Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Tres créditos.

Estudio de los conceptos basicos de nutricion, la composicion nutricional de los

alimentos y la funcién de los nutrientes en el cuerpo humano. Analisis del efecto de la

18



tecnologia en el valor nutricional de los alimentos. Introduccién al rol de la
biotecnologia en el desarrollo y produccion de productos nuevos. Pre-requisitos QUIM
3002 o (QUIM 3132 y QUIM 3134 o QUIM 3042) y (BIOL 3022 o BIOL 3052 o BIOL
4015 o CIBI 3002)

CITA 4XXX. PRACTICA EN CIENCIAS DE ALIMENTOS. Tres horas crédito.
Seis semanas de préctica supervisada. Requisitos previos: nueve créditos en cursos de
concentracién en CITA y autorizacion del Director de Departamento. Experiencia prac-
tica de trabajo en ciencias y tecnologia de alimentos. Se llevara a cabo bajo la supervi-

sion del Departamento en colaboracion con entidades pablicas y privadas.

CITA 4XXX. EXPERIENCIA PROFESIONAL OCUPACIONAL SUPERVISADA
PARA ESTUDIANTES DE PLAN COOP. De tres a seis horas crédito. De tres a seis
horas de préctica supervisada semanales. Requisito previo: autorizacion del Director de
Departamento.

Experiencia practica en Ciencia y Tecnologia de Alimentos en cooperacién con el sector
privado o el gobierno, supervisada conjuntamente con el departamento académico, el
coordinador del plan cooperativo y un oficial de la entidad cooperadora. Se requeriran

informes escritos durante cada periodo de practica.

CITA 4XXX. INVESTIGACION SUBGRADUADA. De cero a seis horas crédito.
De tres a nueve horas de investigacion semanales. Requisito previo: Ser estudiante de
tercer afio en adelante y autorizacion del Director de Departamento. Trabajo de investi-
gacion en el drea de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Requiere redaccion de informe

y presentacion oral.
CITA 5005. CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS. Tres créditos. Estudio de

las herramientas para el control de la calidad y los procesos de mejora continua

aplicados a la industria de alimentos. Pre-requisito MATE 3172 o DIR
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CITA 5995. PROBLEMAS ESPECIALES. De cero a tres horas crédito. Estudio e
investigacioén de un problema especifico en el 4rea de ciencia y tecnologia de alimentos

seleccionado por el estudiante y el profesor.

CITA 5996. PROBLEMAS ESPECIALES. De cero a tres horas crédito. Estudio e
investigacion de un problema especifico en el area de ciencia y tecnologia de Alimentos

seleccionado por el estudiante y el profesor.

CITA 5997. TEMAS SELECTOS. De cero a tres horas crédito. Temas selectos en

ciencia y tecnologia de alimentos y Areas relacionadas.

CITA 5998. TEMAS SELECTOS. De cero a tres horas crédito. Temas selectos en

ciencia y tecnologia de alimentos y Areas relacionadas.

CFIT 3005. FUNDAMENTOS DE PRODUCCION DE CULTIVOS. Cuatro créditos.
Principios fundamentales en la produccién y propagacién de cultivos agronémicos y
horticolas. La relaciéon del medio ambiente en la distribucidn, adaptacion y utilizacién
de cosechas. Principios basicos sobre manejo, cultivo, rotacion de cosechas, mejora-
miento de plantas, combate de plagas y otras précticas relacionadas con produccion y

manejo de cosechas.

CMOB 5006. PROCESAMIENTO DE MARISCOS Y PESCADOS. Cuatro créditos.
Técnicas para el procesamiento de mariscos y pescado y sus efectos en la calidad y

aceptacion por parte del consumidor.

ECAG 3007. INTRODUCCION AL USO DE MICROCOMPUTADORAS EN CIEN-
CIAS AGRICOLAS. Tres créditos. Conceptos basicos sobre el funcionamiento y uso de
microcomputadoras; programas para editar textos, manejo de base de datos y hojas elec-
trénicas de calculos. Informacién sobre programas aplicados a la agricultura. Pre-

requisitos Autorizacion del Director de Departamento.
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ECAG 4007. MERCADEO DE PRODUCTOS AGRICOLAS. Tres créditos. Discusion
de los problemas de mercadeo de los productos agricolas. Problemas de seleccién, em-
paque, transportacion, almacenamiento, distribucién y promocion en la venta de produc-

tos agricolas. Pre-Requisitos ECAG 3005

ECON 3021. PRINCIPIOS DE ECONOMIA: MICROECONOMIA. Tres créditos. In-
troduccién a la microeconomia, con énfasis en la oferta y demanda, los costos de pro-
duccion y la determinacion del precio y el nivel de produccién y la determinacion del

precio y el nivel de produccion bajo diferentes estructuras de mercado.

ECAG 4028. FINANZA AGRICOLA. Tres créditos. Principios y problemas envueltos
en el uso y practicas del crédito agricola. Pre-requisitos ECON 3021 O ECAG 3005

ECAG 4029. GERENCIA AGRO-NEGOCIOS. Tres créditos. Conceptos de adminis-
tracion. Aplicacién de principios econdmicos. Técnicas de analisis y procesos en la to-
ma de decisiones en agro negocios, planificacién, organizacién, anlisis y control finan-
ciero; relaciones humanas, estudio de casos, discusiones y problemas practicos de situa-

ciones gerenciales reales. Pre-requisitos ECAG 4019

EDFI 3645. PRIMEROS AUXILIOS Y SEGURIDAD. Dos créditos. Incidencia, cau-
sas y prevencion de lesiones; procedimientos adecuados para la prevencion y tratamien-

to de situaciones de emergencia.

ESMA 3101. ESTADISTICA APLICADA I Tres créditos. Conceptos basicos de los
métodos de la estadistica aplicada. Estadistica descriptiva; probabilidad; variables alea-
torias; distribuciones de la probabilidad. Analisis estadisticos mediante el uso de compu-

tadoras. Pre-requisitos MATE 3171 O MATE 3173
ESMA 3102. ESTADISTICA APLICADA II. Tres créditos. Muestreo, Elementos de

estimacion y pruebas de hipétesis, Anélisis de Regresion y correlacion, JI-Cuadrada y

tablas de contingencia. Pre-requisito ESMA 3101
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ESPA 3101. CURSO BASICO DE ESPANOL I. Tres horas crédito. Tres horas de con-
ferencias semanales. Practica en la lectura critica de textos literarios; redaccion y revi-

sion de textos narrativos; la eficaz comunicacion oral del espafiol.

ESPA 3102. CURSO BASICO DE ESPANOL II. Tres horas crédito. Tres horas de con-
ferencias semanales. Pre-requisitos ESPA 3101. Practica en la lectura critica del ensa-
yo, la poesia y el drama; redaccién y revision de textos expositivos, la eficaz comunica-

cién oral en espaifiol.

ESPA 3215. EXPRESION Y COMUNICACION. Tres créditos. Desarrollo de destre-
zas para el manejo eficaz del idioma, tanto oral como escrito. Se da especial atencion a
la comunicacion escrita, cartas, memorandums, resimenes, informes, etc. presentandose
asi mismo los principios 16gicos y psicoldgicos fundamentales en su redaccién. Se pro-
vee para una practica intensa en la escritura de dichas comunicaciones y se hacen a la
vez ejercicios especificos de redaccion. Pre-requisitos ESPA 3102 y estudiantes del Co-

legio de Administracién de Empresas.

FILO 3178. ETICA EMPRESARIAL. Tres créditos. Introduccién a la ética empresa-
rial, incluyendo la moralidad en las decisiones de produccion, mercadeo, promocion y
relaciones obrero-patronales. Anélisis de estos aspectos en organizaciones nacionales y

multinacionales desde la perspectiva de la tradicion filosofica de la ética occidental.

FILO 4027. BIOETICA. Tres créditos. Problemas morales relacionados con la investi-

gacion biologica y su tecnologia.

FILO 4045. ETICA EN LA INGENIERIA. Tres créditos. Responsabilidades éticas del

ingeniero profesional en su relacion con los colegas, los patronos y la sociedad.
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FISI 3091. ELEMENTOS DE FiSICA. Tres créditos. Conceptos basicos de mecanica,
termodinamica, dptica y electro-magnetismo, con orientacién especial hacia la agricul-

tura. Pre-requisitos MATE 3172 o MATE 3174 o MATE 3005 o MATE 3143

FISI 3092. LABORATORIO DE ELEMENTOS DE FiSICA. Un crédito. Ejercicios de
laboratorio y demostraciones aplicando los principios estudiados en FISI 3091.

Pre-requisitos FISI 3091

HORT 4037. PRINCIPIOS DE CONSERVACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS.
Tres créditos. Causas de la descomposicion y cambios en los alimentos. Métodos para la
conservacion de frutas y vegetales. Trabajos de laboratorio sobre congelacion, enlatado
y deshidratacién. Teoria y practica de la preservacién comercial de frutas y vegetales.

Requeriran viajes de estudio. Pre-requisitos QUIM 3132

INPE 3011. FUNDAMENTOS DE CIENCIA ANIMAL. Tres créditos. Curso introduc-

toria sobre la zootecnia de los bovidos, suidos, équidos, carpidos y conejos.

INPE 4008. LA LECHE Y SUS PRODUCTOS. Tres créditos. Un curso general sobre
la composicién y propiedades de la leche de vaca y manufactura de productos licteos.

Pre-requisitos INPE 3005 o (INPE 3011 y INPE 3012)

INPE 5346. PRODUCTOS LACTEOS. Tres créditos. La manufactura de helado, queso

y mantequilla. Pre-requisitos INPE 4008 o Autorizacién del director de departamento

INPE 5357. CIENCIA Y TECNOLOGIA DE CARNES FRESCAS. Tres créditos.
Principios y Practicas en el manejo y preservacion de la carne de vacunos, cerdos y
aves. Entre otros temas se discutiran estructura y composicion de la carne, contraccion
muscular, metabolismos post — mortem, manejo pre y post rigor de la carne, atributos de
calidad (terneza, color, jugosidad y sabor) microbiologia de la carne, trozado, clasifica-
cién y procesamiento de la carne. Pre-requisitos INPE 4005 o Autorizacion del director

de departamento
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INQU 4077. OPERACIONES UNITARIAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMEN-
TOS. Tres créditos. Operaciones de secado: bandeja, cintas, tambores, atomizador, lio-
filizado; instantaneizado y aglomeracion. Congelado y concentrado por congelacién.
Procesos de separacién por membrana: osmosis, osmosis inversa, ultrafiltracion y elec-

trodialisis. Extrusién expresion. Calentamiento con microondas. Pre-requisitos IN-

QU4001 y INQU 4012. Requisitos concurrentes INQU4002

MATE 3021. CALCULO PARA LAS CIENCIAS BIOLOGICAS 1. Tres créditos. Cur-
so basico sobre cilculo diferencial e integral de una variable real, y geometria analitica

con aplicaciones. Pre-requisito MATE 3172

MATE 3022. CALCULO PARA LAS CIENCIAS BIOLOGICAS 1II. Tres créditos.
Curso bésico sobre célculo diferencial e integral de una variable real, y geometria anali-

tica con aplicaciones. Pre-Requisito MATE 3021

MATE 3171. PRECALCULO I. Tres créditos. Propiedades y operaciones de los nime-
ros reales; ecuaciones y desigualdades, coordenadas cartesianas y gréficas; funciones
algebraicas, exponenciales y logaritmicas y sus graficas; trigonometria de tridngulos

rectangulos. Pre-requisito MATE 0066 o Aprobar examen.

MATE 3172. PRECALCULO IL. Tres créditos. Trigonometria analitica; nimeros com-
plejos; el teorema fundamental del algebra; secciones conicas, sistemas de ecuaciones;

matrices; sucesiones e induccién matematica. Pre-requisito MATE 3171 o MATE 3173

MERC 4217. COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR. Tres créditos. Naturaleza
del comportamiento del consumidor a través del andlisis de sus necesidades, actitudes,

ambiente e impacto de la empresa comercial. Pre-requisito MERC 3115 Y ESOR 4006
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PSIC 3001. PRINCIPIOS DE PSICOLOGIA 1. Tres créditos. Principios de la conducta
humana, incluyendo temas tales como: bases bioldgicas de la conducta, sensacion, per-

cepcion, memoria y aprendizaje.

QUIM 3131. QUIMICA GENERAL 1. Tres créditos. Introduccion de los principios
fundamentales de la quimica, liquidos, s6lidos y propiedades de gases; cambios de los
estados de la materia. Estequiometria, teoria atomica, estructura molecular y propieda-
des quimicas. Clasificacion periddica y la teoria electronica de los enlaces covalentes e
ionicos. Requisitos concurrentes (MATE3171 O MATE3005 O MATE3143 O MA-
TE3173)

QUIM 3132. QUIMICA GENERAL II. Tres créditos. Introduccién a la termodinamica.
Soluciones, cinética y equilibrio quimico, oxidacion-reduccion. Electroquimica

Pre-requisitos QUIM 3001 O (QUIM3131 Y QUIM3133)

QUIM 3133. LABORATORIO DE QUIMICA GENERAL I. Un crédito. Este labora-
torio responde al curso QUIM 3131 cuya descripcidn es la siguiente: introduccion de los
principios fundamentales de la quimica, liquidos, s6lidos y propiedades de gases; cam-
bios de los estados de la materia. Estequiometria, teoria atémica, estructura molecular y
propiedades quimicas. Clasificacion periddica y la teoria electréonica de los enlaces co-
valentes e i6nicos. Requisitos concurrentes: QUIM3131 Y (MATE3171 O MATE3005
O MATE3143 O MATE3173)

QUIM 3134. LABORATORIO DE QUIMICA GENERAL II. Un crédito. Este labora-
torio responde al curso QUIM3132 cuya descripcion es la siguiente: introduccion a la
termodindmica. Soluciones, cinética y equilibrio quimico, oxidacién-reduccion. Elec-
troquimica. Pre-requisitos: (QUIM3131 Y QUIM3133) O QUIM3001. Requisitos con-
currentes: QUIM3132
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QUIM 3025. QUIMICA ANALITICA I. Cuatro créditos. Conceptos generales de anali-
sis quimico cuantitativo con énfasis en métodos clasicos que incluyen: analisis volumé-

trico y gravimétrico y equilibrio quimico. Pre-requisitos QUIM 3002 o QUIM 3042

QUIM 3061. FUNDAMENTOS DE LA QUIMICA ORGANICA Y BIOQUIMICA 1.
Cuatro créditos. Principios de la quimica organica, quimica de los grupos funcionales
orgéanicos y mecanismos de reacciéon con énfasis en su importancia bioquimica.

Pre-requisitos QUIM 3002 o QUIM 3042

QUIM 3062. FUNDAMENTOS DE LA QUIMICA ORGANICA Y BIOQUIMICA
II. Cuatro créditos. Conceptos fundamentales de bioquimica; la naturaleza y las propie-

dades de compuestos de interés bioquimico. Pre-requisito QUIM 3061.

QUIM 3335. INTRODUCCION A LA QUIMICA DE ALIMENTOS. Tres créditos.
Aspectos basicos de las relaciones existentes entre la quimica de alimentos, la salud, la

nutricion y la industria. Pre-requisitos QUIM 3002 o QUIM 3042 o QUIM 3133

QUIM 5071. BIOQUIMICA GENERAL 1. Tres créditos. Caracterizacién quimica de
proteinas, carbohidratos, lipidos y é4cidos nucleicos; principios de enzimologia y bio-
energética; membranas bioldgicas y transporte; técnicas de recombinacioén del é4cido
desoxirribonucleico; oxidaciones bioldgicas. Pre-requisitos QUIM 3463 o QUIM 3072 o
QUIM 3450 o QUIM 3062 o autorizacion del director de departamento.

QUIM 5085. QUIMICA DE ALIMENTOS. Estudio de la quimica de los principales
recursos de alimentos y aditivos de alimentos, el papel de éstos en la nutricion, y el efec-
to de procesos de elaboracion sobre la composiciéon quimica de los alimentos. Pre-
requisitos QUIM 3072 y (QUIM 3463 o QUIM 3062) o autorizacion del director de de-

partamento.

TMAG 4026. TECNOLOGIA MECANICA EN LA INDUSTRIA DE LECHE. Tres

créditos. Construccion, instalacion, funcionamiento y administracién de los equipos me-
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canicos que se utilizan en las empresas lecheras. Pre-requisitos INPE 3005 y (FISI 3171

o FISI 3151 o FISI 3091)

TMAG 4029. PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS AGRICOLAS. Tres créditos.

Operaciones unitarias, equipos, técnicas y procesos empleados en la preparacion de los

productos de la finca, para fines de su mercadeo, utilizacién y almacenamiento. Pre-

requisitos FISI 3171 o FISI 3091 o FISI 3151

C. Programa de Estudio

BACHILLERATO EN CIENCIAS EN CIENCIA DE ALIMENTOS

PRIMER ANO
Primer Semestre Segundo Semestre
CODIGO CURSO CRED CODIGO CURSO CRED
INGL 3--- Inglés 3 INGL 3--- Inglés 3
ESPA 3--- Espaiiol 3 ESPA 3--- Espaiiol 3
MATE 3171 Pre-célculo I 3 MATE 3172 Pre-calculo II 3
QUIM 3131 Quimica general | 3 QUIM 3132 Quimica general 11 3
QUIM 3133 Laboratorio Quimica general I 1 QUIM 3134 Laboratorio quimica general 11 1
INPE 3011 Fundamentos de ciencia animal 3 CFIT 3005 Fundamentos de produccién de 4
cultivos
CITA 3xxx Introduccion a la Industria de 1
Alimentos
17 17
SEGUNDO ANO
Primer Semestre Segundo Semestre
CODIGO CURSO CRED | CODIGO CURSO CRED
INGL 3--- Inglés segundo afio 3 INGL 3--- Inglés segundo afio 3
MATE 3021 Célculo para ciencias bioldgicas I 3 MATE 3022 | Cilculo para ciencias bioldgicas II 3
BIOL 3051 Biologia general I 4 BIOL 3052 Biologia general 11 4
QUIM 3061 Fundamentos quimica organica y 4 QUIM 3062 | Fundamentos quimica 4
bioquimica I orgénica y bioquimica Il
EDFI 3645 Primeros auxilios y seguridad 2 ECON 3021 | Principios de economia: microeco- 3
nomia
16 17
TERCER ANO
Primer Semestre Segundo Semestre
CODIGO CURSO CRED CODIGO CURSO CRED
FISI 3091 Elementos de fisica 3 HORT 4037 | Principios de conservacién de frutas 3
y hortalizas
FISI 3092 Laboratorio de elementos de fisica 1 CITA 4305 Nutricién y tecnologia 3
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ESMA 3101 Estadistica aplicada I 3 ECAG 4007 | Mercadeo de Productos Agricolas 3
FILO 3178 Ifltica empresarial 6 Bioética 6 3 TMAG 4029 | Procesamiento de productos agrico- 3
64027 Etica para Ingenieros las
06 4045
BIOL 3770 Microbiologia general 3 PSIC 3001 Principios de psicologia I
QUIM 3335 Introduccion a quimica de alimen- ELEC Electiva libre
tos
16 18
VERANO
CODIGO CURSO CRED
CITA 4xxx Préctica en ciencias de alimentos 3
CUARTO ANO
Primer Semestre Segundo Semestre
CcODIGO CURSO CRED CODIGO CURSO CRED
INPE 4008 La leche y sus productos 3 QUIM 5085 | Quimica de alimentos 4
INPE 5357 Ciencia y tecnologia de carne 3 CITA 4xxx Seminario 1
fresca
BIOL 4366 Microbiologia de alimentos 3 ELECTIVA | Electivas libres 6
ELECTIVA Electiva profesional 3 ELECTIVA | Electiva profesional 3
ELECTIVA Electiva libre 3 ELECTIVA | Humanistica 3
15 17
ELECTIVAS

Electivas profesionales

AGRO 5005
BIOL 4778

CMOB 5006
ECAG 3007

ECAG 4029
ECAG 4028
EDAG 4016

ESPA 3215
INPE 5346
QUIM 3025
QUIM 5071
TMAG 4026
TMAG 4105
CITA 5005

Biometria

Bacteriologia de la leche

Procesamiento de mariscos y pescados

Introduccién al uso de microcomputadoras en la ciencias
agricolas

Gerencia agro negocios

Finanza agricola

Medios audio-visuales en la ensefianza de agricultura
vocacional

Expresion y comunicacién

Productos lacteos

Quimica analitica

Bioquimica general

Tecnologia mecanica en la industria de leche
Biotecnologia de la fermentacion

Control de calidad en la industria de alimentos
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CITA 5997-8 Temas selectos 1-3
CITA 5995-6 Problemas especiales 1-3
INQU 4077 Operaciones unitarias de procesamiento de alimentos 3

Otros cursos con codificacion CITA

CURSOS NUEVOS - Formularios se acompaiian

CITA 4XXX Experiencia profesional ocupacional supervisada para
estudiantes de plan coop 0-6
CITA 4XXX Investigacion subgraduada 0-6
CITA 4XXX Seminario 1
CITA 4XXX Practica en ciencias de alimentos 3
CITA 3XXX Introduccidn a la industria de alimentos |

D. Coherencia y suficiencia curricular

De acuerdo a la Certificacion del Consejo de Educacion Superior del 1968-69-11, se
debera proveer en los programas de Bachillerato que los estudiantes tomen 12 créditos en
electivas libres. Ademas el Recinto Universitario de Mayagiiez requiere dos créditos de
Educacion Fisica. Los cursos fueron seleccionados de acuerdo a las guias establecidas
por el Comité de Educacidon del Instituto de Tecndlogos de Alimentos (Anejo 1). El 99
% de estos cursos forman parte de los ofrecimientos regulares del Recinto Universitario
de Mayagiiez. Se crearan los cursos de Industria Alimentaria, Seminario, Plan de Expe-
riencia Profesional Supervisada, Practica en Ciencia de Alimentos e Investigacion Sub-

graduada.

E. Metodologias educativas - Estrategias de ensefianza — aprendizaje para lograr

los objetivos educativos del programa

Los cursos se ofrecerdn de acuerdo al curriculo aprobado utilizando conferencias,
laboratorios, educacion a distancia y teleconferencias (cursos ofrecidos por otras institu-
ciones o agencias de gobierno, si es posible), viajes de estudio, conferenciantes invitados

y préacticas supervisadas.
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F. Plan de avalao del aprendizaje estudiantil

Se incluye en el anejo 15 el plan de avalto del programa. En los prontuarios de los
cursos se describen las estrategias de evaluacion a ser utilizadas entre las que figuran:
pruebas escritas, pruebas de laboratorio, informes orales y escritos, presentaciones cienti-

ficas e investigacidn, entre otras.
G. Prontuarios de los cursos
En el Anejo 5 se presenta la solicitud de registro, codificacion y prontuario de los
cursos a crearse para el ofrecimiento de este programa. Se crearan los cursos de Seminario,

Plan de Experiencia Profesional Supervisada, Practica en Ciencia de Alimentos e Investiga-

cion Subgraduada.

VIII. Admision, matricula y graduaciéon

A. Requisitos de admision

Los estudiantes de primer afio seran admitidos al Programa usando los mismos crite-
rios y requisitos exigidos a los aspirantes a ingreso a otros programas de ciencias en el Re-
cinto. Las solicitudes de traslados y transferencias se consideraran conforme a las disposi-
ciones generales o normas del sistema publico universitario y de los criterios y considera-
ciones particulares del Recinto Universitario de Mayagiiez y de la Facultad de Ciencias
Agricolas (Anejo 8). Los factores principales a considerarse en el analisis y evaluacion de
solicitudes para traslado o transferencia al Programa seran los siguientes: el numero total
de créditos convalidables aprobados, el indice académico general y el indice en materias
relacionadas con el campo de las ciencias (biologia, matematica, fisica, quimica y otras
disciplinas). El nimero de créditos a aceptarse en transferencias tiene que estar de acuerdo

con los limites establecidos a estos efectos por los organismos pertinentes.
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B.

razonable de estudiantes admitidos cada afio. Este nimero de estudiantes esta basado en
los recursos humanos y fisicos disponibles en el Recinto, ya que serian facilmente incorpo-
rados en los cursos que actualmente se ofrecen y no necesariamente afiade carga al Depar-
tamento que ofrece el curso de servicio o cursos de concentracién. Se proyecta una reten-

cién del 80% de los mismos cada afio en base a experiencias de otros departamentos del

Proyeccion de matricula para los primeros cinco afios

Para comenzar un nuevo programa, una matricula de 15 estudiantes seria un numero

Colegio de Ciencias Agricolas

Primer afio

Segundo afio

Tercer afio

Cuarto afio

Quinto afio

15 estudiantes
de primer afio

12 estudiantes
de 2 do afio

10 estudiantes
de tercer afio

8 estudiantes
de cuarto afio

15 estudiantes
de primer afio

12 estudiantes
de 2 do afio

10 estudiantes
de tercer afio

8 estudiantes
de cuarto afio

15 estudiantes
de primer afio

12 estudiantes
de 2 do afio

10 estudiantes
de tercer afio

15 estudiantes
de primer afio

12 estudiantes
de 2 do afio

15 estudiantes
de primer afio

15

27

37

45

45

Requisitos académicos para otorgar el grado

1. Total de horas créditos requeridas

El total de horas crédito para el Bachillerato en Ciencias en Ciencia de Alimen-

tos es de 136 créditos, segin descrito anteriormente.

2. Indice académico minimo y calificaciones

El indice académico minimo requerido para graduacioén serd de 2.00 tanto en el

promedio general como en el de concentracién. Todos los cursos descritos como

parte de la concentracion deberén ser aprobados con C o mas.
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IX.

3. Normas para aceptar pruebas de nivel avanzado

Los criterios para aceptar las pruebas de nivel avanzado serdn los mismos utili-
zados para todos los programas del Recinto, seglin aprobados por el Senado Acadé-

mico.

4. Otros Requisitos: Experiencia de trabajos o internados

Al igual que otros programas de estudio en Ciencias Agricolas, los estudiantes
de este Programa tomarén una préactica. Esta practica podra ser sustituida por el cur-
so de Plan Coop, Practica de experiencia profesional supervisada. La practica tendra
un valor de tres créditos y requerird un minimo de seis semanas consecutivas (30 ho-
ras semanales) a tiempo completo. Ademas de la experiencia adquirida, este curso
debe contribuir al desarrollo profesional del estudiante como miembro de la comu-

nidad.

5. Tiempo limite para completar el grado

El tiempo limite para completar el grado sera conforme a las disposiciones gene-
rales o normas del sistema publico universitario y de los criterios y consideraciones
particulares del Recinto Universitario de Mayagiiez y de la Facultad de Ciencias

Agricolas.
Facultad
A. Perfil de la Facultad

La Universidad de Puerto Rico, Recinto Universitario de Mayagiiez, posee personal
preparado en el campo de Ciencia de Alimentos o relacionado a éste, capacitado para la
ensefianza en esta drea (pagina 30). Actualmente la Facultad del Recinto puede ofrecer
los cursos necesarios para otorgar el grado propuesto. No obstante, de acuerdo a las
guias del Comité de Educacion del Instituto de Tecnologia de Alimentos, entidad que
prepara las guias recomendadas para los programas académicos a ser acreditados, se con-
sidera deseable tener cuatro profesores con grado doctoral preparados en areas de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos y que participen activamente en el Programa. Actualmente

contamos con cuatro catedraticos cuyo tiempo completo es dedicado al Programa. Entre

32



el personal adscrito al Programa Graduado Multidisciplinario, hay cinco profesores con
PhD en Ciencias de Alimentos, una con PhD en Ingenieria de Alimentos, una con PhD en
Nutricién, dos PhD en Ingenieria Quimica, dos PhD en Ingenieria Agricola, tres PhD en
varias ramas de la Quimica, 3 PhD y un MS en varias ramas de ciencia animal. Segiin el
programa progrese, se estudiaria la necesidad de reclutar nuevos profesores o solicitar a

los profesores en tarea parcial dedicacion completa al Programa.
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Lista de profesores que participaran a tiempo parcial o completo para el desarrollo del

programa.
Nombre Rango Especializacion Departamento Cursos que ofre-
cera
Chaparro, Mildred, Ph.D. Catedratica Microbiologia Biologia BIOL 4366
de Alimentos
Chavez, Rosa, Ph.D. Catedratica Auxi- | Ciencias de | CyCA/CITA CITA 4305, CI-
liar Alimentos TA 4999
Colon, Guillermo, Ph.D. Catedratico Ingenieria Qui- | Ingenieria Quimica CITA 4999
mica
Cortés, José, Ph.D. Catedratico Inorganica Quimica CITA4999
De Jesus, Maritza, M.S. Catedratica Aso- | Ambiental y | Quimica CITA 4999
ciada Analitica
Dumas, José, Ph.D. Catedratico Analitica Cultivos CITA 4999
Gonzalez, Gladys, Ph.D. Catedritica Economia Agri- | Economia Agricola | CITA 3005
cola
Huertas, Javier, Ph.D. Catedratico Auxi- | Ingenieria Qui- | Ingenierfa  Agrico- | TMAG 4105
liar mica la/CITA , CITA 6615
Kubaryk, John, Ph.D. Catedratico Nutriciéon Ani- | Ciencias Marinas CMOB 5006
mal
Latorre, José, Ph.D. Catedratico Fisiologia Aviar | Industria Pecuaria CITA 4999
Monroig, Francisco, Ph.D. Catedratico Aso- | Ingenieria Agri- | Ingenieria Agricola | CITA 4999
ciado cola
Negrén, Edna, Ph.D. Catedratica Ciencia de Ali- | CyCA HORT4037
mentos QUIM 5085,
QUIM 3335
Orellana, Lynette, Ph.D. Catedratica Auxi- | Ciencia de Ali- | CyCA/CITA BIOL4366, CITA
liar mentos 5995-6, CITA
6017, CITA 6007
Ortiz, Patricia, Ph.D. Catedratica Auxi- | Ingenieria Qui- | Ingenieria Quimica INQU 4077,
liar mica CITA 6999, CI-
TA 5995-6
Pérez, Fernando, Ph.D. Catedratico Ingenieria Agri- | Ingenieria  Agrico- | CITA 6016, CI-
Auxiliar cola 1a/CITA TA 5995-6, CITA
5005
Plaza, Maria L., Ph.D. Catedratica Ciencia CyCA /CITA QUIM 5085,
de Alimentos QUIM6335
QUIM 3335
Ponce de Ledn, Leyda, Ph.D. | Catedrética Productos Lac- | Industria Pecua- | INPE 4008
teos ria/CITA INPE6009
Rivera, Aixa, M.S. Catedratica Produccion Industria Pecuaria INPE 5357
Animal
Rodriguez, Maria, Ph.D. Catedratica Aso- | Nutricion Educacién Agricola/ | CITA 4305
ciada CITA
Roman, Félix, Ph.D. Catedratico Analitica Quimica CITA 4999
Rios, Carlos, Ph.D. Catedratico Biotecnologia Biologia CITA 4999
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Excepto por cuatro profesores con especialidad en Ciencia de Alimentos, los demas
profesores dedican tarea parcial al Programa Graduado. Sin embargo, el tiempo dedicado y la
carga académica en el programa, dependera del ofrecimiento de cursos especificos en Ciencia

de Alimentos, tanto graduados como subgraduados.

B. Desarrollo de la facultad

Se recluté una Catedritica Auxiliar a tiempo completo asignado al Programa de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Se anticipa que con los recursos de facultad dispo-
nibles se puede atender el comienzo del programa propuesto. Las guias para establecer
programas acreditados por el Instituto de Tecnélogos de Alimentos recomiendan que al
menos deba haber cuatro profesores asignados al Programa. Actualmente existen cuatro
profesores dedicando el 100 % del tiempo al programa graduado y dos profesores asigna-
dos 50% al Programa. Se sugiere ademas futuros reclutamientos en una de las siguientes

areas:

1. Nutricién Humana

2. Biotecnologia de Alimentos / Nanotecnologia
3. Ciencia y Tecnologia Cérnica-Compartido con Industria Pecuaria

El Departamento de Industria Pecuaria ha comenzado la bisqueda de un facultativo
en el area de Tecnologia Carnica, el cual dar4 apoyo al programa subgraduado y gradua-
do. Ademis, el Servicio de Extension Agricola tiene varias Nutricionistas que pueden

colaborar con el ofrecimiento del curso subgraduado mediante compensacién adicional.

El programa propuesto puede comenzar inmediatamente ya que los cursos de con-
centracion se ofrecen en el Recinto. Los profesores que ofrecen dichos cursos formaran
parte del Programa como profesores participantes. Cada profesor involucrado en el Pro-

grama se mantendrd formando parte de su departamento particular.

C. Evidencia de que el nuevo Programa no habri de afectar la carga académica de
los demas profesores de la facultad

En la Facultad de Ciencias Agricolas, al igual que en las Facultades de Ingenieria y Artes
y Ciencias, se han ofrecido y se ofrecen cursos relacionados a este programa (Anejo 5).

Muchos de estos cursos se ofrecen actualmente o serdn ofrecidos proximamente indepen-
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dientemente de la creacién de este programa. Sin embargo, para llenar los requisitos mi-
nimos y ofrecer electivas apropiadas, se crearan nuevos cursos dependiendo de los intere-
ses particulares del estudiante, necesidades de la industria y el area de especialidad de los
profesores. Se espera que el tiempo dedicado por los profesores participantes de esta pro-
puesta a los nuevos cursos a prepararse para el programa sea absorbido mediante redistri-
bucion de tareas dentro de los departamentos participantes. Se tomara en consideracion
que alguno de estos cursos no tendrian que ofrecerse todos los semestres sino afios alter-
nos. Por otra parte, los nuevos cursos serian de interés general y no exclusivo a un Pro-
grama en Ciencia de Alimentos, de modo que serian también atractivos a estudiantes fuera
del programa.

Administracion del programa

A. Coordinacion

El Programa de Bachillerato en Ciencias en Ciencias de Alimentos estara adminis-
trado junto al Programa Graduado de Ciencia y Tecnologia de Alimentos por un coordina-
dor adscrito a la Facultad de Ciencias Agricolas. En el Anejo 12 se incluye el organigrama

del programa propuesto.

B. Profesores

Los profesores participantes del Programa estaran adscritos a su departamento parti-
cular y a la Facultad concernida. Estos realizaran labores de ensefianza, investigacion, di-
vulgacién, comités y otras responsabilidades académicas en sus respectivos departamentos,
seglin las necesidades de éstos. Los nombramientos, asi como otras acciones de personal
seguiran el procedimiento establecido en el Reglamento General de la Universidad de
Puerto Rico y se originarian en los departamentos correspondientes. En el anejo 14 se in-

cluyen los curriculum vitae de los profesores adscritos al programa.

C. Personal no docente

Al presente el Programa Graduado cuenta con una Secretaria Administrativa IV,
una Asistente Administrativa 11l (en destaque), comparte con el Departamento de Culti-

vos y Ciencias Agroambientales tres ayudantes de laboratorio 50% del tiempo y tiene
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asignado un auxiliar de investigaciones 100% (en destaque). Es necesario que la posi-
cién de asistente administrativa IIT y del auxiliar de investigaciones sean nombrados de
manera permanente en el Programa. Al igual que otros departamentos en el Recinto, se-
ria adecuado tener una plaza de Asociado de Investigaciones asignado 100% al Progra-

ma.

XI. Recursos de la informacion

En el Anejo 9 se representa una lista de coleccidn de revistas actualmente existente en la
Biblioteca del Recinto. En esta coleccion se cuenta con una coleccién de revistas y alrededor
de 200 libros especializados en el area de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. La Oficina del
Programa de Ciencia y Tecnologia de Alimentos cuenta con 30 libros de texto y de referencia
que estan siempre disponible para la Facultad, estudiantes del Recinto Universitario de Maya-

giiez y de la comunidad que solicita informacién directamente a través de la Oficina.

A. Plan para el mejoramiento de recursos bibliotecarios para atender el programa
propuesto

El programa graduado cuenta con una partida para mejoras de recursos bibliotecarios.

En adicion debido a la naturaleza multidisciplinaria del programa, las mejoras sometidas

por cada facultad integraran este esfuerzo.

XII. Infraestructura para la ensefianza, la investigacion, y el servicio

A. Instalaciones, laboratorios, y equipos de apoyo a la docencia

La aprobacion e implantacién de este programa no requiere compra de equipo especi-
fico o de espacio fisico adicional. En diciembre 2008 se inauguraron las instalaciones del
Programa de Ciencia y Tecnologia de Alimentos ubicadas en el Edificio Alfredo Ramirez
de Arellano y Rosell, donde también se encuentra el Centro de Innovacién y Tecnologia
Agroindustrial. Entre las instalaciones existentes estan (ver plano en Anejo 10):

¢ Laboratorio de quimica de alimentos
¢ Laboratorio de microbiologia
e Laboratorio de empaque de alimentos

* Laboratorio de productos lacteos, procesamiento de carnes y enlatado
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e Planta piloto

e Cocina experimental

e Laboratorio de propiedades sensoriales

Todas estas instalaciones cuentan con equipos modernos y disponibles para los cur-
sos e investigacion. En el anejo 11 se incluye una lista de algunos de los equipos exis-

tentes.

B. Centros de practica o localidades externas

También se cuenta con un laboratorio de Quimica en el edificio de Quimica e insta-
laciones de laboratorios de clase e investigacion de los varios departamentos participantes
en el Programa. En otras dependencias de la Universidad también se encuentran instala-
ciones tales como los laboratorios de la Estacion Experimental Agricola, el Centro de
Instrumentacion Analitica del Departamento de Quimica, y el Centro de Investigaciones
de Ingenieria. Las subestaciones de la Estaciéon Experimental Agricola del Colegio de
Ciencias Agricolas, asi como las charcas de acuicultura, el laboratorio de crianza de co-
nejos, la vaqueria de Lajas, que puedan ser utilizadas para la investigacion y ensefianza,
estaran asi mismo disponible, mediante la coordinacion a través de los supervisores y de-
partamentos. Algunas de estas instalaciones se han usado para proyectos de investiga-

ci6on del programa de maestria existente.

C. Instalaciones y equipo requerido para implantar el programa

No se requiere equipo o instalaciones nuevas para implantar el Programa Propuesto.
Ademas se continuara la modernizacién de los equipos existentes asi como la obtencion
de nuevos mediante propuestas de fondos externos.
D. Impacto del nuevo programa sobre las instalaciones existentes

Se utilizaran intensivamente las instalaciones y equipos existentes.

E. Necesidad y disponibilidad de servicios de computos para el nuevo programa

La Facultad de Ciencias Agricolas cuenta con un Centro de Cémputos para el uso de
todos los estudiantes y profesores de la Facultad. El laboratorio de Ciencia y Tecnologia

de Alimentos cuenta con tres computadoras para el uso de los estudiantes.
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XIII. Servicios al estudiante

A. Sistemas de servicio y apoyo al estudiante

Los sistemas de servicio y apoyo al estudiante existentes en el RUM estaran disponi-

bles para los estudiantes.

B. Ayudas econémicas

Los estudiantes subgraduados cuentan con fondos de la beca PELL y los fondos de

estudio y trabajo. En adicion, una vez comenzado el Programa se someteran propuestas a

la industria de alimentos y agencias concernidas, para el desarrollo de la investigacion y

posibles becas para los estudiantes.

XTIV. Catilogo y divulgacion

En el anejo 7 se encuentra un modelo del texto que se incluir4 en el catalogo.

XV. Plan presupuestario

Para poder cumplir con la creacion del programa es necesario el siguiente presupuesto:

Tabla 14.1 Proyeccion de fondos necesarios para comenzar el programa de Bachillerato en

Ciencias de Alimentos por los primeros cinco afios.

Primer afio | Segundo afio Tercer afio | Cuarto afio | Quinto afio

Compensaciones adicio- $4,302 $4,302 $4,302 $4,302 $4,302
nales
Viajes de estudios y la- $500 $1,000 $1,500 $2,000 $2,000
boratorios
Libros y revistas $1,000 $1,000 $1,000 $1,000 $1,000
Estudiantes graduados $0 $0 $4,000 $8,000 $12,000
para la ensefianza de dos
laboratorios
Materiales para la pro- $1,000 $1,000 $1,000 $1,000 $1,000
mocion del programa
Director/Coordinador $9000 $9000 $9000 $9000 $9000
Asociado
Director/Coordinador $4800 $4800 $4800 $4800 $4800
Materiales de oficina $1,000 $1,300 $1,600 $1,900 $2,300
Gastos de Dieta $500 $500 $500 $500 $500

$22,102 $22,902 $27,702 $32,502 $36,902
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A. Ingresos

El programa graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos tiene una cuenta rota-
toria que se nutre de servicios prestados a la industria, actividades realizadas por los estu-
diantes, seminarios y talleres autoliquidables o donaciones de la industria. Estos ingresos
también estaran disponibles para cubrir parte de los gastos operacionales del programa
subgraduado.

En agosto de 2004 se recibié un donativo de la Fundacién Alfredo Ramirez de Are-
llano y Rosell por $900,000.00 para la construccion de un edificio que es la sede del pro-
grama de CITA y del Centro de Innovacion y Tecnologia Agroindustrial (CITAI) (Anejo
10). Este edificio alberga laboratorios de investigacion y de ensefianza para los cursos de
elaboracién de Alimentos. Las oficinas del Programa de Ciencia y Tecnologia de Ali-
mentos fueron trasladadas al mismo al igual que los equipos que se encontraban en las
instalaciones previas.

La Junta Directiva de los Fondos de Infraestructura y Desarrollo Agricola (FIDA)
asigné otros $600,000.00 para la construccion de este Centro y se comprometid a asignar
fondos adicionales una vez estén construidas las instalaciones para equipar el mismo. Es-
tos donativos demuestran la importancia que tiene para Puerto Rico y el futuro desarrollo
de la Agricultura esta disciplina. En el Anejo 10 se incluyen las cartas y noticias relacio-
nadas a este donativo y un esquema de los laboratorios.

La inauguracién del edificio fue en diciembre 2008 y se complet6 el equipamiento
en el verano 2011. Purdue Farms otorgd $100,000.00 para equipar el laboratorio de Car-
nes y la empresa Fonalledas otorgd $138,740.00 para el laboratorio de Lacteos. Ambos
laboratorios pertenecen al Departamento de Industria Pecuaria, que forma parte del pro-
grama de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Goya de Puerto Rico otorgd un donativo
de $100,000.00 para construir un salon de usos multiples en una de las terrazas del edifi-

cio.
XVI. Plan de avalio y evaluacion

El programa ser4 evaluado al finalizar los primeros cinco afios. Se tomaran en conside-
racién el namero de estudiantes solicitantes, graduados, oferta y demanda de los cursos, entre

otros. Se llevaran a cabo estudios de avaliio entre los patronos y egresados del programa para
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mantener actualizado el programa y estudios de adecuacién de las instalaciones y recursos fis-

cales. En el Anejo 15 se presenta el programa de avalto desarrollado.

XVII Plan de desarrollo

De acuerdo a lo dispuesto en el Articulo 8 de la Certificacion Num. 80 (2005-2006) de
la Junta de Sindicos, de aprobarse el programa académico, se rendira un informe de progreso al
Presidente y a la Junta Universitaria al cumplirse un afio del comienzo del programa. En adelan-

te se rendird un informe bienal hasta la fecha en que se gradte la primera clase.

XVIIL. Anejos
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