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CERTIFICACION NUMERO 21-33
La que suscribe, Secretaria del Senado Académico del Recinto Universitario de
Mayaguez de la Universidad de Puerto Rico, CERTIFICA que, en la reunion ordinaria celebrada
en la sesidn del martes, 27 de abril de 2021, este organismo APROBO la PROPUESTA PARA
EL ESTABLECIMIENTO DEL PROGRAMA DE MAESTRIA PROFESIONAL EN CIENCIA Y

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.
La propuesta consiste en:

1. Es una de las areas de mucha demanda por los estudiantes graduados en la que se
observa una tendencia ascendente en el numero de estudiantes matriculados.

2. ElPlan | de esta maestria ya existe, lo que la creacion del Plan [l y Plan Il representa
un crecimiento natural.

3. El Departamento de Agricultura de los EUA proyecta que la demanda por
profesionales con grados universitarios en alimentos, agricultura, recursos naturales
renovables, y el ambiente, crecera mas del 5% entre el 2015 y el 2020.

4. El promedio de egresados de profesionales con grados universitarios en alimentos,
agricultura, recursos naturales renovables, y el ambiente suple solamente el 61% de
los empleos que se anticipan debido al aumento en la demanda.

5. Dentro del sistema UPR, existe solamente un grado asociado en el Recinto de
Utuado.

6. No existe un programa graduado similar en otra instituciéon de educacion superior en
Puerto Rico.

La propuesta forma parte de la certificacion.
Y para que asi conste expido y remito la presente certificacion a las autoridades
universitarias correspondientes, bajo el Sello de la Universidad de Puerto Rico a los veintiocho

dias del mes de abril del aio dos mil veintiuno, en Mayaguez, Puerto Rico.
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sica Pérez Crespo

Se&cretaria
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Comité de Asuntos Curriculares del Senado Académico
Universidad de Puerto Rico en Mayagiiez

Propuesta al Senado Académico

2 de abril de 2021
Miembros del Comité del Senado
Recinto Universitario de Mayaglez

Propuesta para la creacion de la Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos del
Programa Multidisciplinario en Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA).

El Comité de Asuntos Curriculares recibid ante su consideracidn la propuesta para la creacion del
grado de Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos en formato presencial bajo
las opciones de Plan Il (con proyecto) y Plan Il (sin tesis ni proyecto). Esta oferta académica
complementa el grado de Maestria en Ciencias en Ciencia y Tecnologia de Alimentos con tesis
(Plan 1) que ofrece el Programa CITA actualmente.

Justificacion:

1.

Es una de las dreas de mucha demanda por los estudiantes graduados en la que se observa
una tendencia ascendente en el nimero de estudiantes matriculados. Véase la Tabla | en la
propuesta original.

El Plan | de esta maestria ya existe, lo que la creacién del Plan Il y Plan Ill representa un
crecimiento natural.

El Departamento de Agricultura de los EUA proyecta que la demanda por profesionales con
grados universitarios en alimentos, agricultura, recursos naturales renovables, y el ambiente,
crecerda mas del 5% entre el 2015 y el 2020. Véase Anejo 2 de la propuesta original.

El promedio de egresados de profesionales con grados universitarios en alimentos,
agricultura, recursos naturales renovables, y el ambiente suple solamente el 61% de los
empleos que se anticipan debido al aumento en la demanda. Véase Anejo 2 de la
propuesta original.

Dentro del sistema UPR, existe solamente un grado asociado en el Recinto de Utuado.
No existe un programa graduado similar en otra institucion de educacién superior en
Puerto Rico.

El curriculo propuesto y la secuencia de cursos para la creacion del Plan Il y Plan Il aparecen
abajo. Luego de evaluar la solicitud, el Comité de Asuntos Curriculares del Senado Académico
recomienda al Senado Académico la aprobacién de la propuesta.

Z/‘«%%Z/

Luz I. Gracia Morales Maria Martinez Inesta

Copresidenta, Copresidenta



Comité de Asuntos Curriculares del Senado Académico
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L Maestria Profesional en Ciencia v Tecnologia de Alimentos (Plan IT)
PRIMER ANO
Primer Semestre Segundo Semestre
CODIGO CURSO CRS | CODIGO CURSO CRS
QUIM 5085 | Quimica de Alimentos < BIOL 6705 Microbiologia de 2
CITA 6601 Procesamiento de 3 - Alimentos Avanzada -
Alimentos I CITA 6615 | Tecnologia de Alimentos | 3
Laboratorio de - Electiva Profesional 3
CITA 6603 Procesamiento de 1 CITA 6992 Proyecto Final 1
Alimentos Total [ 10
CITA 6992 Proyecto Final 1
Total | 9
SEGUNDO ANO
Primer Semestre Segundo Semestre
CODIGO CURSO CRS | CODIGO CURSO CRS
- Electiva Profesional 6 CITA 6655 Seminario 1
CITA 6992 Proyecto Final 2 CITA 6992 Proyecto Final 2
Total | 8 Total | 3

La Secuencia Curricular del Plan Il permite a los estudiantes cubrir los principales cursos medulares
(quimica, microbiologia, procesamiento y tecnologia) durante su primer afio de estudios. Esto provee
una base soélida sobre la cual se trabaja el proyecto durante el segundo afio. El matricularse en Proyecto
Final durante el primer afio, lleva al estudiante a establecer los contactos con la industria, identificar el
profesor que le supervisara, y definir los objetivos y el alcance del proyecto. Este trabajo previo ayuda a
mantener los estudiantes enfocados y evitar rezagos que impacten el tiempo de permanencia en el

RUM.
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1. Maestria Profesional en Ciencia v Tecnologia de Alimentos (Plan I1T)

PRIMER ANO

Primer Semestre Segundo Semestre
| CODIGO | CURSO [ CRS | cODIGO | CURSO [ CRS |
. QUIM 5085 | Quimica de Alimentos | 4 | RIOL 6705 Microologia de 3
CITA 6601 Procesamiento de 3 | . | Alimentos Avanzada |
| Alimentos | | | CITA 6615 | Tecnologia de Alimentos | 3
Laboratono de | AGRO 6600 | Biometria Avanzada | 3 |
CITA 6603 Procesanuento de 1 | Total | 9
. | Alimentos | .
- | Elecuiva Profesional | 3
Total | 11

SEGUNDO ANO

Primer Semestre Segundo Semestre
CODIGO | CURSO [ CRS | CODIGO | CURSO [ CRS |
CITA 6006 | Inocwidad de Alimentos | 3 | CITA 6605 | Gerencia de Cahidad en }
-- | Electivas Profesionales | 6 | | La Industria de Alimentos |
Total | 9 | CITA 6655 | Senmunano | 1
. -- | Electiva Profesional | 3 |
INTD 6015 Repaso para Examen 0

Comprensivo
Total | 7

La secuencia curricular del grado bajo Plan lll -permite a los estudiantes cubrir los principales
cursos medulares (quimica, microbiologia, procesamiento y tecnologia) durante su primer afio
de estudios. Con esta base, los estudiantes pueden capturar mejor los conceptos de Inocuidad y
Gerencia de Calidad que se cubren en el segundo afio. Durante el Ultimo semestre, los
estudiantes se matriculan en el curso INTD 6015 para tomar el examen comprensivo. Durante
este Ultimo semestre, la carga de cursos es mas ligera que en los semestres anteriores para
proveer al estudiante el tiempo necesario para preparase adecuadamente.

El examen comprensivo consistira en cinco (5) partes cubriendo las areas medulares de
microbiologia de alimentos, quimica de alimentos, procesamiento y tecnologia, mas un area
adicional escogida por el estudiante de entre los cursos en su plan de estudio. En cada parte, se
concederdan hasta dos (2) horas para completar el trabajo solicitado.



Comité de Asuntos Curriculares del Senado Académico
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1. Descripcion de los cursos del Programa Plan 1. Estos cursos ya existen

AGRO 6600. BIOMETRIA AVANZADA. Estudio avanzado del analisis de varianza, covarianza y regresion multiple,
métodos de andlisis y disefios experimentales aplicados a problemas de investigacion en las ciencias agricolas,
bioldgicas y ambientales. Los estudiantes disefian experimentos, analizan datos y usan programas estadisticos de
computacion, Se requieren conocimientos previos en estadistica basica.

BIOL 6705. MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS AVANZADA. Microbiologia de los alimentos. Naturaleza y funcién de
los microorganismos beneficiosos y perjudiciales. Enfermedades transmitidas por alimentos contaminados. Efectos
del procesamiento y almacenamiento en los microorganismos.

CITA 6006. INOCUIDAD DE ALIMENTOS. Practicas y métodos para garantizar la inocuidad de los alimentos y la
integridad de los productos. Se discutiran temas tales como: leyes y reglamentos, Buenas Practicas de
Manufactura (GMP), Analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP), y etiquetado de alimentos.

CITA 6601. PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS I. Fundamentos y practicas comerciales de preservacién de alimentos
por tratamientos de calor, secado, congelacion, enlatado, irradiacion, microondas. Seran considerados aspectos
como la seleccion de materia prima, preparacion, unidades de procesamiento, empacado y propiedades de
almacenamiento. Se describiran procesos de empacado aséptico de leche y jugos, asi como enlatado de frutas y
vegetales.

CITA 6603. LABORATORIO DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS. Se trataran temas tales como secado de bandeja,
secado por liofilizacién, congelado, enlatado, estudios de penetracidon de calor en productos enlatados, y
fermentacion.

CITA 6605. GERENCIA DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. Estudio de sistemas de gerencia de calidad
aplicables a la industria de alimentos: componentes e implantacion, cumplimiento con las especificaciones y
requerimientos de los clientes y de las agencias reguladoras.

CITA 6615. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Operaciones unitarias: empaque y llenado, osmosis revertida,
ultrafiltracion, electrodialisis, evaporacion y concentrado por congelacion. Control de calidad de materia prima 'y
productos terminados, leyes y reglamentos que aplican a la industria de alimentos.

CITA 6655. SEMINARIO. Conferencias, discusiones e informes sobre temas escogidos los cuales pueden incluir
resultados de trabajos de investigacion.

INTD 6015. PREPARACION PARA EXAMEN COMPRENSIVO. Periodo de estudio para tomar examen comprensivo, el
cual mantiene la clasificacidn regular de los estudiantes.

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 efecto de procesos de elaboracidn sobre la composicidn quimica
de los alimentos.

2. Descripcion de cursos nuevos:

CITA 6992. PROYECTO FINAL. Preparacién y presentacion de un proyecto integrador.
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I.  Introduccion
A. Nombre del programay grado académico a otorgarse

Se propone un grado de Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos como parte de los ofrecimientos del Programa Multidisciplinario en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos (CITA). ElI Programa CITA existe y esta adscrito al Colegio de
Ciencias Agricolas (CCA) del Recinto Universitario de Mayagliez (RUM) de la
Universidad de Puerto Rico (UPR). El titulo del grado en inglés sera “Professional Master
of Food Science and Technology”.

B. Descripcion del programa

Se propone el establecimiento del grado de Maestria Profesional en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos en formato presencial bajo las opciones de Plan Il (con proyecto)
y Plan I (sin tesis ni proyecto). Este programa cae bajo la clasificacion 01.1002,
Tecnologia y Procesamiento de Alimentos, del Sistema Integrado de Datos de Educacién
Post Secundaria (IPEDS) y la Clasificacion de Programas Instruccionales (CIP). Esta
clasificacion se refiere a programas enfocados en la aplicacion de los principios de la
quimica, fisica, e ingenieria al desarrollo e implementacion de tecnologia y procesos de
manufactura, empaque, almacenamiento, y distribucion de productos alimenticios. Incluye
la ensefianza en ingenieria de alimentos, conservacion y manejo de alimentos, empaque y
despliegue de alimentos, almacenamiento y distribucion de alimentos, y el disefio,
operacion y mantenimiento de equipos e instalaciones relacionados.

Esta oferta académica complementa el grado de Maestria en Ciencias en Ciencia

y Tecnologia de Alimentos con tesis (Plan 1) que ofrece el Programa CITA
actualmente. La creacion de esta maestria multidisciplinaria en Tecnologia de Alimentos
tiene el objetivo de ampliar los ofrecimientos académicos en el campo de estudios al
proveer opciones de maestria con proyecto (Plan Il) y sin tesis ni proyecto (Plan IlI). El
nuevo programa preparara profesionales en el area de ciencia y tecnologia de alimentos, un
area de mucha importancia economica para Puerto Rico.

Ante esto, es importante definir claramente la diferencia entre la investigacion
conducente a la redaccion de una tesis (Plan 1) y el proyecto que da origen a un informe

final (Plan I1). En términos generales, la investigacion de tesis resulta en una contribucion
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al conocimiento de la ciencia o la tecnologia, mientras que un proyecto persigue aplicar el
conocimiento existente a la solucion de una situacion compleja que de manera inmediata
afecta a un particular, por ejemplo, a una empresa. La realizacién del proyecto debe
permitir al estudiante la oportunidad de integrar el conocimiento adquirido en varios de los
cursos en su plan de estudios, con informacion de la literatura, para demostrar de forma
teorica y practica el desempefio de la solucidn propuesta.

La incepcion del programa propuesto no tendrd un impacto presupuestario adverso,
ya que construye sobre los recursos fisicos y humanos existentes en el RUM vy
representados en el Programa Multidisciplinario de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(CITA) del RUM. Por el contrario, el establecimiento de este nuevo programa permitira
atender una poblacién existente que ahora no participan del programa de maestria actual.
Parte de esta poblacidn estd compuesta por profesionales que trabajan y a los que se les
dificulta atender la rigurosidad de una tesis, pero podria trabajar proyectos en sus empresas
0 estudiar para examenes comprensivos. Otra parte de esta poblacion estd compuesta por
individuos que cualifican para admision al programa de maestria actual, pero deben ser
rechazados por las limitaciones existentes en los recursos de investigacion que demanda el
desarrollo de la tesis.

El Recinto Universitario de Mayagiiez (RUM) es la Unica unidad del sistema de la
Universidad de Puerto Rico (UPR) donde se ofrecen los cursos necesarios para el grado. La
naturaleza multidisciplinaria de las ciencias de alimentos radica en que se apoya en
conocimientos basicos que se imparten en areas tradicionales y establecidas tales como
Biologia, Bioquimica, Ciencias Marinas, Horticultura, Ciencia Animal, Ingenieria
Quimica, Ingenieria Agricola y Biosistemas, Microbiologia, Nutricion, y Quimica. El
programa propuesto, al igual que el programa de maestria actual, utiliza los recursos
existentes en los departamentos mencionados.

El programa de maestria aqui propuesto ofrecera alternativas Unicas en dos aspectos
claves. En primer lugar, el programa permite la opcidn de realizar un proyecto integrador
que podria ser en una industria. Esta alternativa permite una interaccion cercana entre
industria y academia que beneficia a ambas partes. Por un lado, la industria cuenta con un
recurso técnico, apoyado por el conocimiento cientifico de los docentes, para atender un

area de oportunidad de mejora. Por otro lado, los docentes se benefician de la exposicion al



“mundo real”, donde las limitaciones y restricciones presentes imponen retos particulares
que luego enriquecen el proceso de ensefianza. El estudiante, al realizar el proyecto, se
nutre de ambas oportunidades para forjarse como profesional en el campo.

En segundo lugar, el programa permite la opcién de completar el grado sin realizar
tesis ni proyecto. Esta opcion viabilizara la oferta futura del grado en linea; lo que ampliara
considerablemente el mercado objetivo del programa.

La posibilidad de la industria de alimentos de ampliar sus operaciones dependerd, en
gran medida, de la existencia de profesionales cualificados en esta area. El programa de

maestria propuesto ayudara a aumentar el banco de profesionales cualificados.

C. Modalidades no convencionales
Inicialmente, el grado propuesto de Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos se ofrecera inicialmente en formato presencial. Esto es consono con el
ofrecimiento actual del grado bajo Plan I. Sin embargo, el Programa CITA esta trabajando
en transformar sus cursos a versiones en linea para viabilizar el futuro ofrecimiento del

grado en formato virtual o hibrido.

D. Fecha de comienzo del programa
El programa comenzara al inicio del afio académico siguiente a ser aprobado por las
autoridades correspondientes.

E. Duracion del programay tiempo maximo para completar el grado
El tiempo establecido para completar los requisitos del programa sera de dos afios
distribuidos en cuatro semestres académicos. Esta duracioén asume que el participante sera
estudiante regular con carga completa. EI tiempo méaximo para completar el grado seguira

las normas establecidas por la institucién.

Il.  Acreditacion profesional y requerimientos para la préactica profesional
A. Acreditacion profesional
En la actualidad no existe una agencia acreditadora que requiera seguir un curriculo

dado para los programas graduados. El programa propuesto en este documento fue
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preparado tomando en consideracion los requisitos del programa existente y la experiencia

adquirida administrando dicho programa desde su establecimiento en el 1991.

B. Requerimientos para la préactica profesional
No se requiere una certificacion o examen de revalida para la practica de la

profesion. El curriculo propuesto tampoco incluye una practica profesional como requisito.

11, Justificacion
A. Razones de tipo académico para el establecimiento del programa

El CCA fue estructurado mediante la Certificacion Ndm. 13 del Consejo de
Educacion Superior del afio 1969. Conforme a esta Certificacion, el CCA “habra de
comprender las funciones de ensefianza, experimentacion 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) aprobo el
establecimiento del programa graduado multidisciplinario en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos en el RUM; integrando las actividades de ensefianza e investigacion de los
diferentes Colegios en dicha area (Anejo 1). Este fue el primer programa multidisciplinario
del Sistema Universitario. Dicho programa ofrece el grado de Maestria en Ciencias en
CITA y requiere el desarrollo de una investigacion y la consecuente defensa de la tesis
(Plan I).

La integracién de los ofrecimientos 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 enero 2018, se han otorgado 140 grados de Maestria en
Ciencias en CITA. Muchos estdn empleados en la industria de alimentos, industria
farmacéutica, agencias de gobierno, algunos han establecido su propia empresa, y otros
contindan sus estudios doctorales.

La Tabla 1 presenta los datos historicos anuales de solicitudes y admisiones al
programa de Maestria en Ciencias con tesis. También se incluye el tamafio de la poblacion
de estudiantes matriculados en cada afio. Se observa que los datos de estudiantes

matriculados presentan una tendencia ascendente. De igual forma, se puede observar que el



numero de solicitudes de admisidn excede la cantidad de admisiones para la mayoria de los

periodos.

Tabla 1. Datos del programa de maestria actual en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Afio Académico | Solicitudes (afio) | Admisiones (afio) | Matriculados?
2009 14 10 25
2010 20 18 31
2011 23 19 30
2012 50 29 44
2013 39 29 47
20141 - - 56
2015 9 9 61
2016 28 11 63
2017 27 11 51
2018 9 8 45
2019 21 13 44

!Datos de solicitudes y admisiones no esta disponible.

2Estudiantes matriculados durante el ler semestre del afio académico

Cabe senalar que el término “Solicitudes” en la Tabla 1 se refiere a la cantidad de
expedientes sometidos a la Escuela Graduada del RUM que cumplen con todos los
requisitos de admision estipulados por el Programa. Noétese que, a pesar de que los
candidatos cumplen los requisitos de admision, la misma es denegada debido a que los
recursos fisicos y fiscales disponibles para investigacion estan limitados.

El desarrollo de personal capacitado para agregar valor o alargar la vida Gtil a los
alimentos frescos, al igual que el desarrollo de nueva tecnologia que minimice las pérdidas
post cosecha y los residuos durante la elaboracién, es de gran importancia para cualquier
pais. La incepcion del programa académico conducente al grado de Maestria Profesional en
Ciencia y Tecnologia de Alimentos ayudara a satisfacer las crecientes preocupaciones en lo
que se refiere a la seguridad alimentaria, y la elaboracion de alimentos inocuos y nutritivos.
También, facilitara el desarrollo de personal profesional que puede desempefiarse en el
procesamiento de alimentos de valor agregado a partir de las materias primas agricolas,
abrir nuevos mercados, y conservar en forma estable los abastos de productos y

subproductos agropecuarios. Esto se lograra puesto que, al trabajar con las opciones de
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Plan Il (con proyecto) y Plan Ill (sin tesis ni proyecto), el grado propuesto en este
documento no compromete los recursos de investigacion disponibles.

El RUM cuenta con el personal necesario para ofrecer los cursos del programa ya que
en la actualidad los ofrece para el grado de Maestria en Ciencias. El establecimiento del
programa aqui propuesto aumentara la matricula en los cursos existentes, lo que los hara
mas rentables.

La industria de alimentos, los nlcleos de produccion agricola, asi como las agencias
de gobierno, necesitan personal preparado en ciencia y tecnologia de alimentos. El
creciente interés del Departamento de Agricultura de Puerto Rico en el desarrollo de
tecnologia y organizacién de nucleos de produccion esta encaminado hacia el valor afiadido
de la produccién agricola. Los nuevos reglamentos de inocuidad en la produccion de
alimentos ya implantadas requieren de personal capacitado en las industrias de alimentos al
igual que en las agencias reguladoras.

El expresidente de los Estados Unidos de América (EUA), William Jefferson
Clinton, declar6 en el 1997 la inocuidad de alimentos como una de alta prioridad en la
nacion. Durante su mandato, el expresidente George Bush aumentd las asignaciones
presupuestarias asignadas a la investigacion y educacion en las Ciencias de Alimentos.
Recientemente, en enero 2011, el expresidente Barack Obama firmé la nueva ley de
inocuidad alimentaria que impone requisitos adicionales a las plantas elaboradoras de
alimentos. Esta Gltima iniciativa trajo un aumento en la demanda por personal dedicado a la
inspeccion de alimentos. Estos profesionales deben poseer grados universitarios en areas
afines a la ciencia y tecnologia de alimentos.

La localizacion geografica tropical de Puerto Rico provee perspectivas insuperables
para desarrollar y mejorar el conocimiento en, y aprovechamiento de, cultivos tropicales.
El reconocimiento que tiene el RUM como un centro de ensefianza e investigacion en
Agricultura, Ciencias, e Ingenieria, y el hecho de que somos bilingies (idiomas espafiol e
inglés), nos coloca como un posible centro de excelencia para recibir estudiantes
internacionales, principalmente del Caribe y América Latina.

De acuerdo con el estudio nacional auspiciado por el Departamento de Agricultura de
los EUA la demanda por profesionales con grados universitarios en alimentos, agricultura,

recursos naturales renovables, y el ambiente, crecera mas del 5% entre el 2015 y el 2020
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(Anejo 2). Mas aun, el informe indica que para el periodo de estudio el promedio de
egresados en la nacion solamente cubrird el 61% de los empleos que se anticipan en los
campos de antes mencionados.

El Anejo 3 presenta informacion acerca del tamafio de la industria de alimentos en
Puerto Rico en términos de cantidad de empresas. Esta industria es una en estado continuo
de desarrollo y crecimiento. Debido a los nuevos requisitos de ley, se requiere personal
preparado en esta disciplina para ayudar en la inspeccion de industrias, consultores para
ayudar al establecimiento de programas integrados de calidad e inocuidad, asi como de

nuevos laboratorios de servicios de analisis microbioldgicos y quimicos.

IV. Relacion del programa con la mision y la planificacion institucional
A. Relacion con la mision y el Plan de Desarrollo de la UPR, la mision y
planificacion de la unidad

La meta 1 del Plan Estratégico 2017-2022 de la UPR lee como sigue. “Enriquecer la
oferta académica con programas académicos pertinentes, diferenciados y competitivos a
través de diversas modalidades que respondan a la evolucion y los requerimientos de las
disciplinas, las profesiones y el mercado laboral, tanto en el pais como a nivel global, el
reclutamiento de estudiantes y docentes, a la vez que atiende las necesidades de desarrollo
profesional continuo del capital humano.” El programa de maestria propuesto responde a
los requerimientos de desarrollo profesional en la nacién al proveer la oportunidad de
completar el grado propuesto sin la necesidad de completar una tesis, actividad que limita
una parte considerable del mercado objetivo. Ademas, abre el grado un mercado adn
mayor, tanto insular como internacionalmente, al preparar el camino para el ofrecimiento
en linea del programa propuesto.

El Recinto Universitario de Mayagtiez, en el objetivo 2 de su Plan Estratégico 2012-
2022, persigue “estar a la Vanguardia de la Educacion Superior en Puerto Rico
garantizando que nuestros alumnos reciben la mejor educacion”. Para ello, establece la
estrategia de “mantener, actualizar y fortalecer nuestros programas académicos mediante la
agilizacién de los procesos de cambios curriculares y de creacion de nuevos cursos y
programas”. El establecimiento de este grado propicia un programa académico

multidisciplinario consono con los programas académicos existentes, con organizaciones
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publicas y privadas, locales e internacionales, y promueve el espiritu empresarial y la

interaccion con la industria entre la facultad y estudiantado.

B. 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 de Maestria
en Ciencias en CITA. Al igual que el programa de Maestria Profesional aqui propuesto, el
programa de Maestria en Ciencias tiene un enfoque multidisciplinario que permite la
participacion de recursos docentes de diversos departamentos académicos del RUM. Esta
colaboracion entre Colegios académicos del RUM se plasmo en el acuerdo firmado en el
2004 (Anejo 4) y en proceso de ser ratificado por la administracion actual. El programa de
Maestria Profesional aqui propuesto construye sobre esta relacion de colaboracion entre los
diferentes Colegios del RUM.

El grado de Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos aqui
presentado estara adscrito y sera administrado por la oficina del Programa Graduado en
CITA. El actual Coordinador del Programa graduado estard también a cargo del nuevo
grado y servira de enlace entre los profesores de los diferentes departamentos, estudiantes,
industriales y todos los interesados en este programa. Siendo asi, el nuevo grado también
estara adscrito al Colegio de Ciencias Agricolas.

Puesto que en grado de Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
complementa el grado de Maestria en Ciencias, y dada la similitud entre sus curriculos, el
personal docente serd el mismo que participa del actual grado de Maestria en Ciencias. Al
igual que se hace actualmente, se contard con la participacion de los directores de los
departamentos concernidos para la coordinacion de ofrecimientos de cursos, asi como la
participacion de profesores miembros de los diferentes colegios que de una u otra forma
aporten al desarrollo y consolidacion de este grado.

El grado propuesto cuenta con las instalaciones y los recursos humanos necesarios
para ofrecer el grado, ya que los cursos son parte de los ofrecimientos académicos actuales
del RUM.
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El 25 de junio de 2020, la Junta de Gobierno de la Universidad de Puerto Rico emitid
la certificacion 132-2019-2020 aprobando la creacién del bachillerato en ciencias en
Ciencias de Alimentos. Este nuevo programa se administrard desde el Programa CITA,
igual que los grados de Maestria en Ciencia (actual) y Maestria Profesional (aqui

propuesto). Dicho programa de bachillerato es el Unico en Puerto Rico.

2. En otras unidades del Sistema UPR
Al presente, dentro del sistema UPR, existe solamente un grado asociado en el
Recinto de Utuado; el Programa de Procesamiento de Alimentos. Este Programa de Grado

Asociado provee el personal técnico de apoyo que la industria de alimentos necesita.

3. Con otras instituciones de educacion superior en Puerto Rico
En la actualidad, el Unico programa graduado en el campo de estudio es la Maestria
en Ciencias que administra el Programa CITA en el RUM. No existe un programa

graduado similar en otra institucion de educacion superior en Puerto Rico.

V.  Marco conceptual
A. Mision
Preparar profesionales en el area de la ciencia y tecnologia de alimentos para el
crecimiento y mejoramiento de la industria. Nuestros egresados podran integrar de forma
exitosa las disciplinas de quimica, microbiologia, tecnologia, ingenieria y nutricion para
resolver problemas relevantes a las diversas areas del procesamiento y manufactura de

alimentos.

B. Metas

e Desarrollar profesionales capaces de integrar, aplicar e incorporar los principios de la
ciencia de los alimentos para asegurar al pais un abasto de alimentos inocuos,
nutritivos, apetecibles y variados.

e Promover el desarrollo y mejoramiento de productos y procesos de valor agregado
para ayudar a la industria agricola local y contribuir a la apertura de nuevos

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

e Promover el espiritu empresarial en la facultad y estudiantes.

C. Objetivos

El grado de Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos esta
disefiado para formar profesionales con destrezas de aprendizaje continuo, pensamiento
critico, busqueda de informacién y destrezas de comunicacion. Estos profesionales tendran
los conocimientos necesarios para poder ejercer su actividad laboral tanto en la empresa
privada como en agencias gubernamentales o la autogestion.

El egresado de este programa sera capaz de realizar las siguientes tareas:

e Analizar el riesgo asociado a los peligros identificados en la produccion, elaboracion
y distribucién de los alimentos, y gestionar los controles de inocuidad alimentaria
adecuados para asegurar que los alimentos sean aptos para consumo.

e Aislar, identificar y enumerar los tipos de microrganismos presentes en los alimentos,
materias primas, e ingredientes y redactar los informes correspondientes.

e Analizar la composicion y propiedades fisicoquimicas de los alimentos e ingredientes
para identificar las causas del deterioro que limitan el largo de vida datil de los
mismos.

e Evaluar las interacciones entre los componentes del alimento, y los cambios que
puedan sufrir estos durante el procesamiento, para establecer los controles adecuados
a fin de asegurar la nutricion, calidad e inocuidad del producto final.

e Desarrollar y mejorar procesos y productos que satisfagan las necesidades del
mercado, tomando en consideracion los aspectos nutricionales, ambientales, de

eficiencia, y la posibilidad de reutilizar, reducir o reciclar los residuos.

D. Filosofia educativa
El Programa multidisciplinario en CITA busca formar seres humanos racionales,
capaces de pensamiento independiente y critico, y competentes en el campo de estudio.

Con tal finalidad, sus programas académicos utilizan varias metodologias de aprendizaje,
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unas centradas en la materia y otras centradas en problemas, para guiar al estudiante
durante el proceso de descubrimiento del conocimiento, analisis de situaciones, y toma de
decisiones. Los egresados de los programas académicos en CITA seran integros, éticos, y
defenderan la dignidad humana al asegurar un abasto de alimentos inocuo, nutritivo y de
calidad.
E. Perfil del egresado

Ademas del cumplir con el perfil general del egresado del RUM y el CCA, el
egresado la Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos cumple con los
objetivos del grado antes mencionados. Con esto, los egresados estaran capacitados para
integrar, aplicar e incorporar los principios de la ciencia de los alimentos (quimica,
microbiologia, ingenieria, y procesamiento de alimentos) al desarrollo y mejoramiento de
procesos y productos que garanticen la calidad e inocuidad alimentaria. Ademas, tendréan la
capacidad de aplicar los conocimientos y competencias adquiridos para desarrollar

soluciones a problemas, situaciones y retos de la industria de alimentos.

F. Coherenciay suficiencia del marco conceptual
La mision establece claramente que el grado esta enfocado en el crecimiento y
mejoramiento de la industria de alimentos. De ahi surgen metas que persiguen preparar
profesionales que apliquen los conocimientos adquiridos a establecer relaciones y procesos
para el desarrollo de productos que atiendan las necesidades del mercado; incluyendo el
apoyo a la autogestion. EI Anejo 5 muestra de forma tabulada la relacién entre las metas y

objetivos del grado propuesto.
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VI.

Disefio Curricular

A. Esquemay balance curricular

Curriculo Bajo Plan 11 (con proyecto) Creditos | Porcentaje
Cursos Medulares

QUIM 5085 Quimica de Alimentos Avanzada 4
BIOL 6705 Microbiologia de Alimentos Avanzada 3

CITA 6601 Procesamiento de Alimentos | 3 50%
CITA 6603 Laboratorio de Procesamiento de Alimentos 1
CITA 6615 Tecnologia de Alimentos 3
CITA 6655 Seminario 1

Electivas Profesionales
Ver listado en la parte C sub-parte 3 de esta seccion. \ 9 30%
Componente Integrador
CITA6992" | Proyecto Final 6 20%
Total 30 100%
1Curso nuevo a someterse por separado (codificacion sugerida)
Curriculo Bajo Plan 111 (sin tesis ni proyecto) Créditos | Porcentaje
Cursos Medulares

QUIM 5085 Quimica de Alimentos Avanzada 4
BIOL 6705 Microbiologia de Alimentos Avanzada 3
CITA 6601 Procesamiento de Alimentos | 3
CITA 6603 Laboratorio de Procesamiento de Alimentos 1

CITA 6615 Tecnologia de Alimentos 3 67%
CITA 6655 Seminario 1
CITA 6605 Gerencia de Calidad en la Industria de 3

Alimentos
CITA 6006 Inocuidad de Alimentos 3
AGRO 6600 Biometria Avanzada 3
Electivas Profesionales
Ver listado en la parte C sub-parte 3 de esta seccion. ] 12 33%
Componente Integrador
INTD 6015 | Repaso para Examen Comprensivo 0 0%
Total 36 100%
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B. Cursos que componen el curriculo

1. Descripcion de cursos existentes:

AGRO 6600. BIOMETRIA AVANZADA. Estudio avanzado del analisis de
varianza, covarianza y regresion multiple, métodos de analisis y disefios experimentales
aplicados a problemas de investigacion en las ciencias agricolas, bioldgicas y ambientales.
Los estudiantes disefian experimentos, analizan datos y usan programas estadisticos de

computacion, Se requieren conocimientos previos en estadistica basica.

BIOL 6705. MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS AVANZADA. Microbiologia
de los alimentos. Naturaleza y funcion de los microorganismos beneficiosos vy
perjudiciales. Enfermedades transmitidas por alimentos contaminados. Efectos del

procesamiento y almacenamiento en los microorganismos.

CITA 6006. INOCUIDAD DE ALIMENTOS. Practicas y métodos para garantizar la
inocuidad de los alimentos y la integridad de los productos. Se discutiran temas tales como:
leyes y reglamentos, Buenas Practicas de Manufactura (GMP), Analisis de peligros y

puntos criticos de control (HACCP), y etiquetado de alimentos.

CITA 6601. PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS I. Fundamentos y préacticas
comerciales de preservacién de alimentos por tratamientos de calor, secado, congelacion,
enlatado, irradiacion, microondas. Seran considerados aspectos como la seleccion de
materia prima, preparacion, unidades de procesamiento, empacado y propiedades de
almacenamiento. Se describiran procesos de empacado aséptico de leche y jugos, asi como

enlatado de frutas y vegetales.
CITA 6603. LABORATORIO DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS. Se

trataran temas tales como secado de bandeja, secado por liofilizacidn, congelado, enlatado,

estudios de penetracion de calor en productos enlatados, y fermentacion.
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CITA 6605. GERENCIA DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.
Estudio de sistemas de gerencia de calidad aplicables a la industria de alimentos:
componentes e implantacion, cumplimiento con las especificaciones y requerimientos de

los clientes y de las agencias reguladoras.

CITA 6615. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Operaciones unitarias: empaque y
llenado, osmosis revertida, ultrafiltracion, electrodialisis, evaporaciéon y concentrado por
congelacion. Control de calidad de materia prima y productos terminados, leyes y

reglamentos que aplican a la industria de alimentos.

CITA 6655. SEMINARIO. Conferencias, discusiones e informes sobre temas

escogidos los cuales pueden incluir resultados de trabajos de investigacion.

INTD 6015. PREPARACION PARA EXAMEN COMPRENSIVO. Periodo de
estudio para tomar examen comprensivo, el cual mantiene la clasificacién regular de los

estudiantes.

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 nutricién, y el efecto
de procesos de elaboracién sobre la composicion quimica de los alimentos.

2. Descripcion de cursos nuevos:

CITA 6992. PROYECTO FINAL. Preparacion y presentacion de un proyecto

integrador.
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C. Secuencia curricular

1. Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos (Plan I1)
PRIMER ANO
Primer Semestre Segundo Semestre
CcODIGO CURSO CRS | CODIGO CURSO CRS
QUIM 5085 | Quimica de Allmentos 4 BIOL 6705 Mlcroblologla de 3
CITA 6601 Procesamiento de 3 Alimentos Avanzada
Alimentos | CITA 6615 | Tecnologia de Alimentos 3
Laboratorio de -- Electiva Profesional 3
CITA 6603 Procesamiento de 1 CITA 6992 Proyecto Final 1
Alimentos Total | 10
CITA 6992 Proyecto Final 1
Total 9
SEGUNDO ANO
Primer Semestre Segundo Semestre
cODIGO CURSO CRS | CODIGO CURSO CRS
-- Electivas Profesionales 6 CITA 6655 Seminario 1
CITA 6992 Proyecto Final 2 CITA 6992 Proyecto Final 2
Total 8 Total 3

La secuencia curricular del grado bajo Plan Il permite a los estudiantes cubrir los

principales cursos medulares (quimica, microbiologia, procesamiento y tecnologia) durante

su primer afio de estudios. Esto provee una base solida sobre la cual se trabaja el proyecto

durante el segundo afio. EI matricularse en Proyecto Final durante el primer afio, lleva al

estudiante a establecer los contactos con la industria, identificar el profesor que le

supervisara, y definir los objetivos y el alcance del proyecto. Este trabajo previo ayuda a

mantener los estudiantes enfocados y evitar rezagos que impacten el tiempo de

permanencia en el RUM.
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2. Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos (Plan 111)

PRIMER ANO
Primer Semestre Segundo Semestre
CcODIGO CURSO CRS | CODIGO CURSO CRS
QUIM 5085 | Quimica de Allmentos 4 BIOL 6705 Mlcroblologla de 3
CITA 6601 Procesamiento de 3 Alimentos Avanzada
Alimentos | CITA 6615 | Tecnologia de Alimentos | 3
Laboratorio de AGRO 6600 Biometria Avanzada 3
CITA 6603 Procesamiento de 1 Total 9
Alimentos
-- Electiva Profesional 3
Total | 11
SEGUNDO ANO
Primer Semestre Segundo Semestre
CODIGO CURSO CRS | CODIGO CURSO CRS
CITA 6006 Inocuidad de Alimentos 3 CITA 6605 Gerencia de Calidad en 3
-- Electivas Profesionales 6 La Industria de Alimentos
Total 9 CITA 6655 Seminario 1
-- Electiva Profesional 3
INTD 6015 Repaso para Examen 0
Comprensivo
Total 7

La secuencia curricular del grado bajo Plan Ill permite a los estudiantes cubrir los
principales cursos medulares (quimica, microbiologia, procesamiento y tecnologia) durante
su primer afio de estudios. Con esta base, los estudiantes pueden capturar mejor los
conceptos de Inocuidad y Gerencia de Calidad que se cubren en el segundo afio. Durante el
Gltimo semestre, los estudiantes se matriculan en el curso INTD 6015 para tomar el examen
comprensivo. Durante este Gltimo semestre, la carga de cursos es mas ligera que en los
semestres anteriores para proveer al estudiante el tiempo necesario para preparase
adecuadamente.

El examen comprensivo consistira en cinco (5) partes cubriendo las areas medulares
de microbiologia de alimentos, quimica de alimentos, procesamiento y tecnologia, mas un
area adicional escogida por el estudiante de entre los cursos en su plan de estudio. En cada
parte, se concederan hasta dos (2) horas para completar el trabajo solicitado. Ademas, se
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concederd no menos de una (1) hora de descanso entre una parte y la siguiente. Las cinco
partes del examen deben ser completadas dentro de cinco (5) dias laborables a partir del
primer dia de examen. El promedio global de las puntuaciones en las cinco preguntas debe
ser mayor o igual a 75% para aprobar el examen. En caso de que el estudiante no apruebe

el examen, tiene derecho a una segunda oportunidad para tomarlo. Esta segunda

oportunidad debe ocurrir no mas tarde del ultimo dia de clases del siguiente semestre.

3. Electivas Profesionales
CODIGO CURSO CRS
AGRO 5005 Biometria Agricola 3
AGRO 6600* Biometria Avanzada 3
CIAN 5005  Uso de Subproductos organicos en la nutricion animal 3
CIAN 5346  Productos Léacteos 3
CIAN 5357  Cienciay Tecnologia de Carnes Frescas 3
CIAN 6609  Microbiologia Lactea 3
CITA5005  Control de Calidad en la Industria de Alimentos 3
CITA5006  Gerencia de Calidad e Inocuidad en el Procesamiento de Alimentos 3
CITA 6005 Empaque de Alimentos 3
CITA6006* Inocuidad de Alimentos 3
CITA 6007 Inocuidad de Frutas y Hortalizas 3
CITA 6015  Empaques Antimicrobiales para Alimentos 3
CITA6017  Toxicologia de Alimentos 3
CITA 6018  Adaptacion Microbiana e Inocuidad del Alimento 3
CITA 6019  Analisis Sensorial del Alimento 3
CITA 6605*  Gerencia de Calidad en la Industria de Alimentos 3
CITA 6990  Experiencia Ocupacional Supervisada (Plan COOP) 3-6
ggﬁ ggg; Temas Selectos en CITA 1-3
ggﬁ gggg Problemas Especiales en CITA 1-3
HORT 6650  Fisiologia y Manejo Post Cosecha de Cultivos Horticolas 3
INQU 8025  Fermentacién y Biotecnologia de Alimentos 3
QUIM 6335  Analisis de Alimentos 4
QUIM 6919  Enzimas 3

*Estos cursos son medulares bajo el Plan 111, pero pueden ser electivos bajo Plan 1.

D. Coherenciay suficiencia curricular
Los cursos del curriculo propuesto fueron seleccionados de acuerdo con las guias
establecidas por el Comité de Educacion del Instituto de Tecnologos de Alimentos y que

sigue el actual curriculo del grado de Maestria en Ciencias ofrecido por el Programa CITA.
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Excepto por el curso nuevo de Proyecto Final (codificacion sugerida CITA 6992), todos
estos cursos forman parte de los ofrecimientos regulares del Recinto Universitario de
Mayagliez. La creacion del curso de Proyecto Final se esta procesando paralelamente a esta

propuesta.

E. Metodologias educativas - Estrategias de ensefianza — aprendizaje para lograr
los objetivos educativos del programa
Las principales metodologias educativas son la conferencia y los laboratorios.
Muchos cursos, sin embargo, requieren de aprendizaje cooperativo o trabajo en equipo para
desarrollar proyectos dirigidos que, en algunos casos, carecen de una solucion Unica y
requieren pensamiento critico. Estas interacciones también permiten a los estudiantes
desarrollar sus destrezas de liderazgo, tecnologia, y comunicacion verbal y escrita. Los
estudiantes también tienen también la opcidn de realizar internados o practicas en la

industria.

F. Plan de avalto del aprendizaje estudiantil
El plan de avalto del programa se incluye en el Anejo 6. 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

cientificas e investigacion, entre otras.

G. Prontuarios de los cursos
El Anejo 13 contiene los prontuarios de los cursos medulares del grado, incluyendo

del curso de Proyecto Final en proceso de creacion

VIl.  Admision, matriculay graduacion
A. Requisitos de admision
Los requisitos de admision al grado de Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos seran iguales a los del grado existente de Maestria en Ciencia. Aparte de
cumplir con los requisitos de solicitud de la Oficina de Estudios Graduados del RUM, los

candidatos deben evidenciar cumplimiento con los siguientes requisitos.
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e Poseer bachillerato en ciencia de alimentos, o areas relacionadas, con indice de
graduacion (general o de especialidad) de 3.00 o mayor.

e Haber aprobado cursos en Microbiologia General, Microbiologia de Alimentos,
Bioquimica, Fisica con Laboratorio y Calculo. El requisito de Calculo requiere que
sea Calculo I de ingenieria 0 matematica, o Céalculo Il (gerencial o de bidlogo), para
asegurar un minimo de 4 créditos. De no presentar evidencia de cumplimiento con
estos requisitos, se podra adjudicar una admision condicionada segun estipulado por

la normativa vigente.

B. Proyeccién de matricula para los primeros cinco afios
La cantidad de diez (10) estudiantes es un nimero razonable de estudiantes admitidos
cada afio para un nuevo programa. Este nimero de estudiantes esta basado en los recursos
humanos y fisicos disponibles en el Recinto, y la cantidad de solicitudes que se rechazan
anualmente y se podrian atender bajo el nuevo programa académico. Esta cantidad puede
ser facilmente incorporada en los cursos que actualmente se ofrecen sin afiadir carga al

Departamento que ofrece el curso de servicio o cursos de concentracion.

C. Requisitos académicos para otorgar el grado
1. Total de horas créditos requeridas
El total de horas crédito para la Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos es de treinta (30) bajo Plan Il (con proyecto) y treinta y seis (36) bajo Plan Il
(sin tesis ni proyecto), segln descrito anteriormente.

2. indice académico minimo y calificaciones
El indice académico minimo requerido para graduacion sera de 3.00. Todos los
cursos descritos como parte del grado en el Plan de Estudios del estudiante deberan ser

aprobados con C 0 mas.

3. Normas para aceptar pruebas de nivel avanzado
Las pruebas de nivel avanzado no se convalidan para cumplir los requisitos del grado

propuesto.
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4. Otros Requisitos: Experiencia de trabajos o internados
Al igual que otros programas de estudio en Ciencias Agricolas, los estudiantes de
este Programa pueden realizar internados y practicas. Ademas de la experiencia adquirida,
este curso debe contribuir al desarrollo profesional del estudiante como miembro de la
comunidad. Sin embargo, la participacion en este tipo de cursos no es requisito del

curriculo propuesto.

5. Tiempo limite para completar el grado
El tiempo limite para completar el grado sera conforme a las disposiciones generales
0 normas del sistema publico universitario, y de los criterios y consideraciones particulares

del RUM y de la Facultad de Ciencias Agricolas.

VIIl.  Facultad
A. Perfil de la Facultad

La Universidad de Puerto Rico, Recinto Universitario de Mayagiez, posee personal
preparado en el campo de Ciencia de Alimentos, o relacionado a éste, capacitado para la
ensefianza en esta area y habil para ofrecer los cursos necesarios para otorgar el grado
propuesto.

De acuerdo con las guias del Comité de Educacion del Instituto de Tecnologia de
Alimentos, entidad que prepara las guias recomendadas para los programas académicos
subgraduados a ser acreditados, se considera deseable tener cuatro profesores con grado
doctoral preparados en areas de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y que participen
activamente en el Programa. Esta entidad no establece recomendaciones para programas
graduados.

El Anejo 11 presenta informacidn de los docentes participantes den actual programa
de Maestria en Ciencias y como estos docentes contribuiran al programa propuesto. Los
curriculum vitae de estos recursos aparecen en el Anejo 12.

Actualmente contamos con cuatro (4) profesores cuyo tiempo completo es dedicado
al Programa y otros tantos que colaboran a tiempo parcial. Entre el personal adscrito al
Programa Graduado Multidisciplinario, hay tres (3) profesores con PhD en Ciencias de

Alimentos, uno (1) con PhD en Ingenieria de Alimentos, una (1) con PhD en Nutricion,
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uno (1) con PhD en Ingenieria Quimica, dos (2) con PhD en otras ramas de Ingenieria,
cinco (5) con PhD en varias ramas de la Quimica, tres (3) con PhD y una (1) con MS en
varias ramas de ciencia animal, dos (2) con PhD en éreas de Biologia, y dos (2) con PhD en
Ciencias Agricolas.

B. Desarrollo de la facultad
Se anticipa que los recursos de facultad actualmente disponibles pueden atender el
comienzo del programa propuesto. Es importante enfatizar que el Recinto ya ofrece un
grado de maestria en este campo de estudio, por lo que existen los recursos humanos
necesarios, actualizados y capacitados para ofrecer el bachillerato aqui propuesto. No se

apercibe necesidad de desarrollo adicional para la facultad.

El programa propuesto puede comenzar inmediatamente ya que los cursos se ofrecen
actualmente en el Recinto y tienen capacidad. Se entiende que es innecesaria una inyeccion
de fondos o recursos para desarrollar la facultad ya que dichos docentes actualmente
participan del programa de Maestria en Ciencias y los curriculos contienen cursos

medulares similares y ya existentes.

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

En la Facultad de Ciencias Agricolas, al igual que en las otras Facultades que
colaboran con el programa actual, se han ofrecido y se ofrecen cursos relacionados a este
programa. Excepto el curso de Proyecto Final en proceso de creacién, todos los cursos se
ofrecen actualmente o seran ofrecidos independientemente de la creacion de este programa
académico.

La siguiente tabla presenta los datos histéricos de matricula para los cursos
medulares del grado propuesto. Se puede observar que todos estos cursos tienen espacio
para acomodar hasta diez (10) estudiantes adicionales.

Curso 2012-13  2013-14 2014-15 2015-16 2016-17

QUIM 5085 17 13 17 26 21
BIOL 6705 15 15 16 17 14
CITA 6601 19 17 19 9 22
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CITA 6603 19 17 19 8 23
CITA 6615 16 18 17 17 9
CITA 6655 7 14 7 13 9

IX.  Administracion del programa

A. Coordinacion

El Programa de Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos estara

administrado desde la oficina del Programa Graduado de Ciencia y Tecnologia de

Alimentos. ElI Coordinador del programa graduado, adscrito a la Facultad de Ciencias

Agricolas, también coordinara la actividad del programa de bachillerato. Las funciones del

Coordinador del Programa se especifican en el documento titulado Deberes y

Responsabilidades del Personal Directivo del Colegio de Ciencias Agricolas y el

Reglamento Interno del Programa CITA, segin enmendados. Estas funciones se enumeran

a continuacion.

Facilitar la colaboracion interdisciplinaria que fortalezca el desarrollo del
Programa coordinando, con los directores de los departamentos cooperadores,
los ofrecimientos académicos y la distribucion de la tarea del personal
docente y no docente compartido.

Propiciar el desarrollo del Programa dentro de un marco de excelencia
académica, con la estrecha colaboracion de los demés miembros del
Programa. Promover el Programa dentro y fuera de Puerto Rico.

Establecer y mantener enlaces con la industria de alimentos a fin de conocer
sus necesidades e identificar oportunidades de investigacion y servicios.
Supervisar y evaluar el desempefio de los profesores participantes en el
Programa en coordinacion con el Decano Asociado en lo relacionado a
Cienciay Tecnologia de Alimentos.

Supervisar el personal no docente adscrito al programa, asi como asesorar y
recomendar al Decano y Director, a través del Decano Asociado, sobre
acciones de ese personal.

Preparar, en colaboracién con el Decano Asociado, el Programa de trabajo

anual y de largo plazo.
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Preparar, en colaboracion con el Decano Asociado, la solicitud de
presupuesto del Programa.

Responder al Decano Asociado por la utilizacion de fondos del presupuesto
de la facultad asignados al Programa.

Mantener un inventario perpetuo y servir de fideicomisario de toda la
propiedad asignada al Programa.

Ser miembro del Comité Graduado del Programa para la evaluacion de
solicitudes de admision, readmision, traslados, cambios al programa graduado
y otras solicitudes de estudiantes. Remitir las decisiones de admision al
Director de Estudios Graduados.

Colaborar con el comité graduado del estudiante en la preparacion del plan de
estudio y la consejeria académica.

Coordinar reuniones con el personal docente colaborador del Programa para
planificar y llevar a cabo actividades educativas y de investigacion en el area
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Asignar, en coordinacion con el departamento correspondiente y con la
aprobacion del Decano Asociado, la tarea docente del personal que colabora
en el Programa.

Desempefiar todas las funciones inherentes a la posicion y cualesquiera otras
que le sean asignadas por el Decano Asociado.

Convocar y presidir las reuniones de la facultad del Programa.

Representar a la facultad del Programa en los actos oficiales en que
corresponda.

Designar los miembros para los comités especiales (Ad-Hoc), salvo cuando la
facultad se haya reservado esta prerrogativa.

Administrar los recursos del Programa.

En el Anejo 7 se incluye el organigrama que presenta la ubicacion del programa
CITA dentro de RUM.
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B. Profesores

Los profesores participantes del Programa estaran adscritos a su departamento
particular y a la Facultad correspondiente. Estos realizaran labores de ensefianza,
investigacion, divulgacion, participardn en comités, y mantendrén otras responsabilidades
académicas en sus respectivos departamentos, segun 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 procesardn en los
departamentos correspondientes.

C. Personal no docente
Al presente el Programa CITA cuenta con una Secretaria Administrativa 11 y un
Auxiliar de Investigaciones Il. Ademaés, el Departamento de Ciencia Animal tiene un
Auxiliar de Investigaciones | que labora en las instalaciones del Programa para apoyar las

actividades relacionadas a productos de origen animal.

X.  Recursos de la informacion

La Biblioteca del RUM cuenta con una vasta coleccion libros y revistas cientificas,
en formato impreso y digital, especializados en el area de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos. Ademas, la Oficina del Programa CITA cuenta sobre 50 libros de texto y
referencias que estan disponibles para la Facultad, estudiantes, y otros, que los soliciten. La
experiencia con el actual programa de Maestria en Ciencias evidencia que los recursos

existentes son suficientes para apoyar la gestion académica y investigativa.

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

La Oficina del Programa Graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos participa

de los esfuerzos coordinados por el Recinto para actualizar su coleccion de recursos

bibliotecarios. Las necesidades que no estan actualmente cubiertas como parte de los

cursos existentes, para cursos nuevos, por ejemplo, se canalizaran hacia los esfuerzos del

RUM a través de la Oficina del Programa utilizando los mecanismos ya existentes.
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XI.  Infraestructura para la ensefianza, la investigacion, y el servicio
A. Instalaciones, laboratorios, y equipos de apoyo a la docencia

La aprobacion e implantacion de este programa no requiere compra de equipo
especifico o de espacio fisico adicional. Por un lado, los cursos de servicio existentes ya
cuentan con instalaciones apropiadas para cumplir sus objetivos.

Por otro lado, el Programa se ha beneficiado de diversas dadivas (Anejo 8).

En agosto de 2004 se recibio un donativo por $900,000.00 de la Fundacion Alfredo
Ramirez de Arellano y Rosell para la construccion de un edificio que es la sede del
Programa y del Centro de Innovacion y Tecnologia Agroindustrial (CITAI) que también
administra el Programa. Este edificio alberga laboratorios de investigacion y de ensefianza
para los cursos de elaboracion de Alimentos. Las oficinas del Programa de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos fueron trasladadas al mismo al igual que los equipos que se
encontraban en las instalaciones previas.

Para apoyar la construccion, la Junta Directiva de los Fondos de Infraestructura y
Desarrollo Agricola (FIDA) asigné otros $600,000.00, y se comprometi6 a asignar fondos
adicionales una vez estén construidas las instalaciones para equipar el mismo. Estos
donativos demuestran la importancia que tiene para Puerto Rico y el futuro desarrollo de la
Agricultura esta disciplina.

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.
Esta estructura alberga las siguientes instalaciones debidamente equipadas (Anejo 9) para
apoyar la ensefianza e investigacion.

e Laboratorio de quimica de alimentos

e Laboratorio de microbiologia de alimentos
e Laboratorio de bioprocesos

e Laboratorio de productos lacteos

e Laboratorio de productos carnicos

e Planta piloto

e Cocina experimental

e Laboratorio de anélisis sensorial (catado)
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El equipamiento del nuevo edificio se completo en el verano 2011. Purdue Farms
otorgd $100,000.00 para equipar el laboratorio de Carnes y la empresa Fonalledas otorgd
$138,740.00 para el laboratorio de Lé&cteos. Ambos laboratorios pertenecen al
Departamento de Ciencia Animal, departamento académico que participa en el Programa
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos desde sus comienzos en el 1991.

Recientemente, Goya de Puerto Rico otorgé un donativo de $100,000.00 para
construir un salén de usos multiples en una de las terrazas del edificio. Actualmente, el
Programa se encuentra en proceso de disefio dicho salén que podra arreglarse para
acomodar dos salones de clase y una sala de reuniones en el edificio Alfredo Ramirez de
Arellano y Rosell. Se anticipa que estas nuevas aulas estén disponibles durante el afio

académico 2018-19, lo que facilitaria la coordinacion de cursos y otras actividades.

B. Centros de practica o localidades externas

El curriculo propuesto no requiere la realizaciéon de practica profesional. Aun el

requisito de proyecto final bajo Plan Il puede ser realizado en las instalaciones del RUM.
Es prerrogativa del estudiante que lo interese el buscar un proyecto en una industria. Segun
mencionado anteriormente, los departamentos participantes del Programa tienen
instalaciones adecuadas para apoyar los cursos que ofrecen y que forman parte del
curriculo propuesto. Por ejemplo, el Departamento de Quimica tiene un laboratorio de
Quimica de Alimentos en su edificio para apoyar el curso requisito y actividades de
investigacion relacionadas.

En otras dependencias de la Universidad también se encuentran instalaciones 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 que
pueden apoyar actividades de ensefianza e investigacion del Programa. Las subestaciones
de la Estacion Experimental Agricola del Colegio de Ciencias Agricolas, el laboratorio de
crianza de conejos, la vaqueria de Lajas, que puedan ser utilizadas para la investigacion y
enseflanza, estaran asi mismo disponible, mediante la coordinacién a través de los
supervisores y departamentos. Algunas de estas instalaciones se han usado para proyectos

de investigacion del programa de maestria existente.
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El Programa CITA cuenta con experiencia previa realizando proyectos en industrias
de alimentos, y entidades afines, que apoyan la realizacién de los proyectos finales
requeridos por el Plan 11. Algunas de estas actividades se han formulado en trabajos de tesis
que estan publicadas en los archivos de la RUM e incluyen empresas como la Cervecera de

Puerto Rico, Campofresco Corporation, y Rovira Biscuit Corporation, entre otras.

C. Instalaciones y equipo requerido para implantar el programa
No se requiere equipo o instalaciones adicionales para implantar el Programa
Propuesto. Ademas, la oficina Programa CITA vy los profesores participantes continuaran
los esfuerzos de mantenimiento y actualizacion de los equipos existentes, asi como la

obtencion de equipos nuevos, mediante propuestas de fondos externos.

D. Impacto del nuevo programa sobre las instalaciones existentes
El edificio Alfredo Ramirez de Arellano y Rosell alberga las instalaciones del
Programa CITA. Segun mencionado anteriormente, el nuevo programa académico traera
estudiantes adicionales que se incorporardn a los cursos ofrecidos actualmente. Las
instalaciones para apoyo a los cursos tienen capacidad para absorber estos estudiantes. No
se anticipa impacto adverso alguno a las instalaciones con el establecimiento del nuevo

programa académico.

E. Necesidad y disponibilidad de servicios de computos para el nuevo programa
Aunque la Facultad de Ciencias Agricolas cuenta con un Centro de Cémputos para el
uso de todos los estudiantes y profesores de la Facultad, el perfil del estudiante de hoy dia
presenta un individuo altamente conectado con la tecnologia. Préacticamente todos los
estudiantes tienen computadora, tableta o teléfono celular que les permite acceso a la
internet. Las instalaciones del Programa CITA, al igual que otras areas de RUM, proveen

conectividad a través de antenas de WiFi.
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XII.  Servicios al estudiante
A. Sistemas de servicio y apoyo al estudiante
Todos los sistemas de servicio y apoyo al estudiante existentes en el RUM estaran
disponibles para los estudiantes del programa propuesto.

B. Ayudas economicas
El Programa CITA no cuenta con fondos institucionales recurrentes para ofrecer
ayudantia a los estudiantes graduados. No obstante, muchos estudiantes podrian cualificar
para recibir ayudantia de catedra en otros departamentos académicos (ej., Quimica y
Biologia), sujeto a la disponibilidad de recursos y cumplimiento con otros requisitos

institucionales.

XIIl.  Catalogo y divulgacion
En el Anejo 10 se encuentra un modelo del texto que se incluird en el catalogo
subgraduado del RUM.

XIV.  Plan presupuestario

El curriculo propuesto se construye sobre cursos y recursos ya existentes. Por tanto,
el impacto presupuestario sobre la condicion actual es minimo.

El curriculo propuesto solamente requiere un curso que ahora no se ofrece (Proyecto
Final). Tipicamente, los recursos docentes que atienden los estudiantes matriculados en
tesis, lo hacen como parte de su tarea o sin remuneracién (ad honorem). Se anticipa que
este patron continle para los recursos docentes atendiendo estudiantes en Proyecto Final o
Repaso para Examen Comprensivo. Por tanto, no se requiere inversion adicional sobre la
que existe actualmente. Por ejemplo, el programa propuesto serd administrado por el
Coordinador del Programa Graduado. Puesto que esos fondos ya se desembolsan, no es
necesario asignar fondos adicionales. Ademas, dado que los estudiantes en el nuevo
programa se uniran a los cursos que se ofrecen actualmente, el costo de la tarea académica

de los docentes se absorbe con la inversién actual.
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A. Ingresos
El programa graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos tiene una cuenta
rotatoria que se nutre de servicios prestados a la industria, actividades realizadas por los
estudiantes, seminarios y talleres auto liquidables, y donativos de la industria. Estos
ingresos también estaran disponibles, segun se requiera, para cubrir parte de los gastos

operacionales del nuevo programa académico.

XV.  Plan de avalto y evaluacién
La Certificacion 43 (2006-2007) de la Junta de Sindicos establece que todo programa
académico de la UPR debe ser evaluado cada cinco (5) afios. Desde el 2014, el RUM sigue
un calendario que especifica cuando toca evaluar cada programa. La Oficina del
Vicepresidente de la UPR prepar6 un documento guia para llevar a cabo la evaluacion de
los programas de forma uniforme a través de todo el sistema UPR. La evaluacion del
programa propuesto ocurrird cada cinco afios desde su incepcion y seguird la metodologia

establecida para tal fin.

XVI.  Plan de desarrollo

De acuerdo a lo dispuesto en el Articulo 8 de la Certificacién 80 (2005-2006) de la
Junta de Sindicos, de aprobarse el programa académico, se rendird un informe de progreso
al Presidente y a la Junta Universitaria al cumplirse un afio del comienzo del programa. En
adelante se rendira un informe bienal hasta la fecha en que se gradue la primera clase.

Ademas, de acuerdo con la certificacion 43 del 2006-07 de la Junta de Sindicos de la
UPR, se realizard una evaluacion quinquenal basada en datos de avalto. El resultado de
esto proceso de introspeccion basada en datos objetivos debe redundar en la identificacion
de mejoras a ser integradas al curriculo o contenido de cursos, segin corresponda.

Los datos de avalto deben incluir informacion recopilada en esfuerzos de avalto de
los cursos y encuestas o entrevistas a estudiantes y empresas colaboradoras, segun aplique.
En cada ciclo, la facultad del Programa se reunird para evaluar los datos de avallo
recopilados y determinar si los objetivos instruccionales se estan cumpliendo o es necesario
realizar algun ajuste. También se recopilaran datos para evaluar los servicios al estudiante y

otros servicios que ofrezca el Programa relacionados al grado aqui propuesto. Los informes
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resultantes, a someter al Rector, incluiran las fortalezas, debilidades y areas de oportunidad
del Programa segun aplican al nuevo grado académico y su relacion con el entorno

universitario.
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XVIIL.  Anegjos
A. Angjo 1. Certificacion 91-118 del Consejo de Educacion Superior (CES)

CUONSEJO DE EDUCACION SUPERIOR

Appriade 273085, Ferecidn Poxcal ULP A 2o Seedvas. Preerio Racs DOSE3T
Tel, (300] 758. 336D

1g990-51
Certificacign nimere 118

Yo, Ismeel Ramirez Scte, Director Ejecutive del Conseio de Educacidn

gue el Conseja de Educacién Superior, en su reunién ordinaria del
viernes, 8 de marzo de 1991, previa recomendacicn ds Ja Jdunta
Unjvarsiteria, coentenida en la Certificacién MNimers 14 {1990-81),
aprobé Bi  establecimienta de un Programa Sraduado de  Maestria en
Clencias en GCiencia y Tecnolopia de ATimentes en =i Coleyio de Ciencias
Agricoias del Recinto Univarsitaric de Mayagiez, con las siguientas
recomendaciones:

- E1 PRecinto ahsorberd da sus propies fondos el costo que
conlleve 1a implantacidn de este programa;

- Amzliar el drea de investigacion en 14 produccién de
alimentos

- Incluir curses de Administracidn, de Apdilisis Estadistico ¥
por 1o mepos un curso bdsice en el manejo de computadaras.

¥ para que asi conste, expide Ta presente cartificacidn bajo el sello
da la Universidad de Fuerto Rico, en Rio Fiedras, Puerto Rico., hoy diz
yeintinco de marzo de mil novecientos nowventa y uno.

T ——
e

—=

Ismael Ramirez Soto

Director Ejecutive
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B. Anejo 2. Estudio Auspiciado por la USDA

SUMMARY

United States Department of Agricultare

W%
S

Employment Opportunities
for College Graduates

in Food, Agriculture, Renewable Natural
Resources, and the Environment
United States, 20152020

Empioyment Opportunities
Empl oyment Oppnrtunities Food and Biomaterials Production
During the next five years, U.5. college graduates will find Egﬁﬁf;',%’;n?ﬁ%:',‘mﬁzuﬂ“' and

good employment opportunlties if they have expertise
in food, agriculture, renewable natural resources, or the
environment Between 2015 and 2020, we expect to
see 57,200 average annual apenings for graduates with
bachelor’s or higher degrees in those areas.

According to our projections, almost half of the
opportunities will be in management and business.
Anather 27% wili be in science, technolagy, engineering,
and mathematics (STEM). Jobs in sustalnable food and
biomaterials production will make up 15%, while 12% of
the openings wlli be in aducation, communication, and
governmental services, : ¥

The projections In this report are based on data from several sources, The Bureau of Labor
Statistics forecasts a 10.8% increase in the U.S. [abor force between 2012 and 2022 due to
job growth and openings from retirement or other repfacements. We expect ernplayment
opportunities In food, agriculture, renewable natural resources, and environment occupations
to grow more than 5% between 2015 and 2020 for college graduates with bachelor’s or highe
degrees. :

Graduates e

An average of 35,400 new U.S. graduates with expertise in foad, agriculture, renewahle natural
resources, or the environment are expected to fill 61% of the expected 57,900 average annual
openings. Most employers prefer ta hire graduates with this expertise. However, because we
anticlpate more annual job openings than can be filled by these graduates, employers will
need to look to other areas such as blology, business administration, engineering, education,
communication, and consumer sclences to fill the remaining 39% of openings. )

College graduates with expertise in food, agricuiture, renawable natural resources, and the
environment are essentlal to our ability to address the U.S. priorities of food securlity, sustainable
energy, and environmental quality. Graduates in these professional specialties not only are
expected to provide answers and leadership to meet these growing challenges in the United States,
but they also must exert global leadership in providing sustainable food systems, adequate water
resources, and renewable energy in a world of population growth and climate change.

Look to graduates of food, agriculture, renewable natural resources, and environment higher
education programs If you are seeking to hire female graduates with STEM degrees. While other
U.S. higher education programs have encountered challenges enralling women in STEM specialties,
women make up more than half of the food, agriculture, renewable natusal resources, and
environment higher education graduates.

Many faod, agriculture, renewable natural resources, and enviranment graduates wilt have
interests, skilis, and experlences that lead them to employment in other industries. This will further
widen the gap between numbers of graduates with expertise in these areas and the growing
number of employment opportunities.

lanagement and BUsingss
SGianc_u and Engineering

htips:/fwww. purdue .edu/usda/employment
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Employment Opportunities for College Graduates
In Food, Agrfculmre, Rerewable Nalural Resources, and the Envirenment
Unitad States, 2015-2020

MANAGEMENT AND BUSINESS

Between 2015 and 2020, expect an average of 26,70D annual joh apenings in management and business in the
Linited States for new college graduates with expertise in food, agriculture, renewable naturai resources, and the
environment. . This represents almost half of the annuat job openings. Graduates with the best prospects have a
strong background in IHe sclences and business, excellent communication skills, and work experlence.

Sefected Occupations
« Sales and Service Representative + Financiaf Analyst
« Forest Products Manager « Agricultural Economist
+ Land Use Manager - Agricuftural Loan Officer
« Farm Labor Specialist - Landscape Contractor
- Forest Ecosystern Manager - Marketing Speclallst
+ E-commerce Specialist - Graln Merchandlser

SCIENCE AND ENGINEERING

Food, agriculture, renewable natural resources, and environment higher education programs will continue to
produce a growing number of graduates In science, technology, engineering, and mathematics {STEM} disciplines In
the next five years, About half of these graduates will be women, Expect 15,500 annual job openings in these areas
as demand for these graduates grows in many areas,

Selected Occupations
- Food Sclentist » Plant Scientist
- Veterinarlan + Watershed Sclentist
+ Biological Engineer « Dietitian
- Environmental Scientist « Irrigation Englneer
- Insect Biologist « Animal Scientist
- Fisheries Bialogist - Soll Sclentist

FOOR AMND BIOMATERIALS PRODUCTION

Expect 8,500 annual job openings in food and biomaterials production between 2015 and 2020, More individuals
filling these Jobs will have bachelor's degrees, but production experiences will still be very important, Some growing
Job opportunities will e available in praduction of fresh and lacally grawn foeds, poultry end swine production,
ctrop production, forest management, and precision agriculture,

Selected Occupations
- Farmer - Forest Manager
« Rancher + Crop Management Consultant
+ Poultry Production Manager + Organic Crops Grower
« Range Manager + Viticuhturist
+ Precision Agricultural Specialist + Swine Production Manager
« Fruit and Vegetable Grower + Aquacuhturist

EQUCATION, COMMUNICATION, AND GOVERNRMENTAL SEAVICES

Anticlpate 7,200 annual job openings In education, communication, and governmental services in the next five
years for graduates with expertise in food, agriculture, renewable natural resources, and the enviranment. Graduates
wili find oppartunities in agriscience education at all levels, government service, forest recreation, and agritourism.
They wifl also find apportunities in marketing, event planning, and public relations.

Selected Occupations
- High Schoo! Agriscience Teacher + Technical Writer
+ Rural Development Specialist + Social Medla Specialist
+ Plant and Animal Inspector + Qutdoor Recraation Manager
- Agricultural Extension Educator - Environmental Science Teacher
+ Farm Services Agent + Food and Agricultural Sclence Editor
+ Natural Resources Conservation Speciatist » Event and Meeting Planner

Profact Consuftants: Antoine J, Alstan, North Carolina Agriculftural and Technica) Stafe University:

Kirby Barrick, University of 1orida; Richard A. Cavaletto, California Polytechnic State University-San Luis Obrspa,
Cameron Faustman, University of Connecticut; John C. Foltz, Unversity of tdaho; Michael C. Gaul, lowa State
University; Terry L. Sharik, Michigan Technological University; Susan Sumner, Virginia Tech University

This materfalIs hassd upon work supportsd by the Netionel instiue of Food and

For more detalls, log on to: Agricsiiore, U.S. Depa/lmem omgﬂcu.’lwe unter Award No. 14-38837-22971 An/
opinions, findis, d in tils p
hitps://www,purdue.edufusda/employment  phaseof e mfhar(s) and do ot ncassarly rafac e viaw of e LS Dopanmon.‘
of Agdcutiure.

Authars: Allan D, Goecker, Purdue University; Ella Smith, U.S, Foed and Drug Adminisiration; . Marces Fetnondez, Purdute University;
Ray All, U.S, Department of Agriculture, NIFA: Rebecca Thelfer, Purdue University

@ 2015 - Purdue Uiniversity fs an agual opy ty/aqual access
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C. Anejo 3. Industria de Alimentos de Puerto Rico

Datos selectos del County Business Patterns (CBP) correspondientes a Puerto Rico para el 2015.

Codigo NAICS™ Descripcion Empresas
11 Agricultura, silvicultura, pescay caza 14
115 Actividades de apoyo a la agricultura y silvicultura 11
311 Manufactura de Alimentos 460
3111 Manufactura de Alimento para animales 15
3112 Molienda de granos y semillas oleaginosas 8
3113 Manufactura de azUcar y productos de confiteria 28
3114 Manufactura de conservas de frutas y vegetales, y 15
alimentos especiales
3115 Manufactura de productos lacteos 20
3116 Matanza y procesamiento de animales 13
3118 Manufactura de tortillas y productos de panaderia 321
3119 Manufactura de otros alimentos 40
4244 Distribuidores de comestibles y productos relacionados 298
445 Establecimientos de alimentos y bebidas 1168
722 Establecimientos de servicio de alimentos y bebidas 4157
“I North American Industry Classification System
Datos del Censo Agricola del 2012.
Tipo de Finca Cantidad
Café 3,425
Vegetales 0 melones (incluyendo hidropdnicos) 501
Frutas y cocos 3,350
Especialidades horticolas 667
Granos y cultivos agrondmicos 204
Raices y tubérculos 433
Fincas generales, principalmente cultivos 972
Cerdos 286
Ganado de carne 1,965
Productos lcteos 327
Aves y huevos 431
Especialidades de origen animal, incluyendo acuacultura 504
Fincas generales, principalmente animales 94
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D. Anejo 4. Acuerdo de Colaboracion entre Colegios del RUM (2004)

Universidad de Puerto Rico
Recinto Universitario de Mayagiiez
Oficina del Rector

20 de mayo de 2004

Dr. Mildred Chaparro, Decana de Asuntos Académicos

Dr. Moisés Orengo, Decano de Artes y Ciencias

Dr. Ramén E. Véasquez, Decano de Ingenieria

Prof. Eva Z. Quifiones Hernandez, Decana de Administracién de Empresas
Dr. John Fernandez Van Cleve, Decano-Director de Ciencias Agricolas

Diacis Dot lhpa,

Maria V Matlas Vega
Secretaria Ejecutiva

ACUERDO DE COLABORACION CONCERNIENTE AL PROGRAMA DE
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Segin instrucciones del Lcdo. José A. Frontera, Ayudante del Rector, se incluye el
documento de referencia para la acci6én correspondiente.

mvmv

Anejo

Antes, ahora y siempre... (COLEGIO!

PO Box 8000 Mayagiiez, Puerto Rico 00681-8000
Tel. (787)832-4040 exis 3131, 3135, 3139 6 (787)265-3878 Fax (787)B34-3031
Patrono con | de Opt les de Empleo - M/FA//

R

»y
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r

UNIVERSIDAD DE PUERTO RICO
RECINTO UNIVERSITARIO DE MAYAGUEZ

ACUERDO DE COLABORACION CONCERNIENTE AL
PROGRAMA DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

ENTRE:

COLEGIO DE CIENCIAS AGRICOLAS,
COLEGIO DE ARTES Y CIENCIAS,
COLEGIO DE INGENIERIA,

COLEGIO DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

17 DE MAYO DE 2004
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Universidad de Puerto Rico
Recinto Universitario de Mayagiiez
Decanato de Asuntos Académicos

L INTRODUCCION Y JUSTIFICACION DE ESTE ACUERDO
a. Definicion

La Ciencia y Tecnologia de Alimentos ha sido definida como la aplicacion de los
conocimientos de la ciencia y la ingenierfa a la elaboracion, empaque, distribucién,
evaluacion, preservacién y utilizacién de los alimentos. Este campo de la ciencia y
tecnologia estd universalmente reconocido a nivel académico con programas de
ensefianza subgraduados y graduados en muchas de las més reconocidas y prestigiosas
universidades del mundo.

La naturaleza multidisciplinaria de la ciencia de alimento radica en que se apoya
en conocimientos basicos que se imparten en éareas clasicas y bien establecidas tales
como Biologia, Bioquimica, Ciencias Marinas, Horticultura, Industria Pecuaria,
Ingenieria Quimica, Ingenieria de Alimentos, Microbiologia, Nutricién y Quimica. Por
esta taz6n el Recinto Universitario de Mayagiiez provee el marco adecuado para el
desarrollo y crecimiento de esta disciplina ya que se apoya en recursos existentes en las
cuatro facultades establecidas. Este es el unico recinto del Sistema UPR que cuenta con
tan completa infraestructura fisica y humana para el desarrollo y crecimiento de esta
disciplina.

b. Historia Programa de Ciencia y Tecnologia de Alimentos

:fé El programa graduado multidisciplinario de Maestria en Ciencias en Ciencia y

Tecnologia de Alimentos comenz6 en Agosto del 1991, mediante la Certificacién del

/ CES 91-118 (Anejo 1), con el apoyo de las tres facultades existentes que ofrecian cursos

graduados y subgraduados en dicha disciplina y que a su vez tenian programas de

investigacién en 4reas afines (Biologia, Ciencias Marinas, Horticultura, Industria
ia e Ingenieria Quimica).

La iniciativa de esta propuesta comenzo en el Departamento de Horticultura, pero
desde el comienzo se expres6 la deseabilidad de que el Programa no estuviese adscrito a
uno de los departamentos establecidos sino que se creara como un programa
independiente. Este fue el Primer Programa Multidisciplinario del Sistema Universitario
% . deP. R. Los proponentes de este programa fueron:

Dr. Horace Graham, Dr. Shreekant Deshpande, Dr. Gustavo Barbosa, Dr. John
Kubaryk, Dr. Guillermo Colén, Dra. Mildred Chaparro, Dra. Edna Negrén y Dra. Noemi
Diaz. Inmediatamente a su creaci6n, se afiadieron los Drs. Danilo Cianzio, José R.
Latorre y el Prof. Fred Fernandez. Actualmente colaboran con el Programa 19
profesores (Anejo 2).
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Es la intencién de este Acuerdo entre las facultades participantes, continuar con la
colaboracién requerida para garantizar el éxito de un programa de naturaleza
multidisciplinaria como éste.

II. OBJETIVOS

a. Continuar enriqueciendo la oferta académica del Recinto Universitario de Mayagiiez
mediante el fortalecimiento de la Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

b. Continuar ofreciendo un programa que le brinde la opcion a estudiantes de distintas
facultades de obtener un grado avanzado en ciencias aplicadas en el é4rea de
alimentos.

¢. Proveer una oferta académica mas variada haciendo uso de los recursos humanos
disponibles en el Recinto Universitario de Mayagiiez.

d. Proveer a la industria de alimentos con personal que pueda atender las necesidades
del desarrollo agricola del pais.

II. ESTRUCTURA DEL PROGRAMA

Este programa, con base en el Colegio de Ciencias Agricolas, consta de un(a)
Coordinador(a) nombrado(a) por el Rector, y de profesores participantes identificados por su
preparacién académica o su interés de investigacién en el drea de ciencia y tecnologia de
alimentos.

El Programa de Ciencia y Tecnologia de Alimentos est4 organizado en una unidad
administrativa adscrita a la Oficina del Decano Asociado de la Facultad de Ciencias Agricolas,
denominada Programa de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, con la colaboracion de las Facultades
de Artes y Ciencias y de Ingenieria. La facultad del Programa estd compuesta por profesores
especializados en Ciencia y Tecnologia de Alimentos y ofros profesores con 4reas de interés en la

estigacién en alimentos. Estos profesores ya forman parte del programa graduado en Ciencia y

ecnologfa de Alimentos. Estos profesores estdn adscritos a los diferentes departamentos que

colaboran en el programa y su participacién en éste tiene la aprobacion de los Decanos de Facultad
y los Directores Departamento concernidos.

IV. COMPROMISO DE LOS DEPARTAMENTOS PARTICIPANTES A LA LUZ DE
ESTE ACUERDO

Para el éxito del programa graduado de Ciencia y Tecnologia de Alimentos se deberd
garantizar el ofrecimiento programado de los cursos medulares y la disponibilidad de la facultad
para ofrecer los mismos. Estos cursos son:
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a. Cursos medulares

BIOL 6705 Microbiologia Avanzada de Alimentos
QUIM 5085 Quimica de Alimentos
CITA/HORT 6601 Procesamiento de Alimento I
CITA/HORT 6603 Laboratorio de Procesamiento de Alimentos I
CITA 6615 Tecnologia de Alimentos
CITA 6655 Seminario
CITA 6999 Investigacién y Tesis
b. Cursos electivos
CITA/TMAG 6005 Empaque de Alimentos
CITA/TMAG 6006 Seguridad de los Alimentos
CITA 6016 Propiedades Sensoriales de Alimentos
CITA 6995-6 Problemas Especiales
CITA 6997-8 Temas Selectos
CITA 6990 Plan COOP
AGRO 5005 Biometria :
CMOB 5006 Procesamiento de Productos Marinos
CMOB 6000 Tecnologia de Productos Marinos
INPE 5346 Productos Lacteos
INPE 5357 Ciencia y Tecnologia de Cames Frescas
J\C INPE 6005 Microbiologia de la Leche
INQU 8025 Biotecnologia y Fermentacién de Alimentos
QUIM 6335 Anélisis de Alimentos

“/ Hay varios cursos subgraduados permanentes que forman parte de distintos
departamentos del Recinto. Estos cursos resultan de mucho beneficio para estudiantes que
muestran interés en el drea de alimentos y que eventualmente podrian continuar estudios
Joiy os en esta 4rea. Algunos de estos cursos se le recomiendan a estudiantes graduados para
e obtengan una base mas solida en la disciplina. Ademas formarin parte del curriculo

subgraduado en Ciencias de Alimentos en trémite de aprobacién. Estos cursos son:

BIOL 4366 Microbiologia de Alimentos

CMOB 5006 Procesamiento de Mariscos y Pescado
ECAG 4030 Mercadeo de Productos Agricolas
HORT 4037 Principios de Preservacién de Frutas y Hortalizas
HORT 4030 Tecnologia Poscosecha

INPE 4008 Leche y sus Productos

INPE 5346 Productos Lacteos

INPE 5357 Ciencia y Tecnologia de Carnes Frescas
QUIM 3335 Introduccién a la Quimica de Alimentos
TMAG 4029 Procesamiento de Productos Agricolas
ADMI 3000 Desarrollo Empresarial
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Segtin los recursos disponibles, los departamentos participantes ofreceran ayudantias
graduadas a los estudiantes del Programa de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

V. COMPROMISO DE LAS FACULTADES PARTICIPANTES A LA LUZ DE ESTE
ACUERDO

a. Las Facultades participantes en el Programa de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos se comprometen a respaldar el Programa como uno institucional,
multidisciplinario.

b. Como parte del respaldo al Programa, los departamentos participantes se
comprometen a colaborar con el oftecimiento coordinado de los cursos
programados en el curriculo de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

c. En apoyo al Programa de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, las Facuitades
participantes se comprometen a tomar en consideracién en sus planes de
reclutamiento, personal con preparacién académica afin a la disciplina de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos.

d. Las Facultades participantes se comprometen a identificar el personal idéneo a
través de los comités de personal de los departamentos participantes, para que
haciendo uso de una Licencia de Estudios conducente al grado doctoral se
preparen en el 4rea de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Este personal podra
tener nombramiento combinado entre el departamento y el programa de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos.

e. Las Facultades participantes se comprometen a fomentar y facilitar la
colaboracién de sus miembros con los de otras facultades con el fin de someter
propuestas en conjunto para el programa de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

B 2 Yliiiouse)

Eva Zoé duiﬁones
Decana de Administraci:

Johi/Fernandey Van Cleve
Degtano de Cidncias Agricolas

Mildred Chaparro / Jorge, vén/ éfez Arocho 'X
Decana Asuntos Académicos Regtor |
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ANEJO 1. CERTIFICACION NUMERO 118, 1990-1991, CES

FONSEMQDEEDUCAGK?@QUPEMEW
Apanado 23305 Enlpeidn Postel L2P.R: Rlo Pludras, F‘uana Miea00831
Tel. (BOS)'758-3350

e

1890-9:1
Certificacidén nimero 118

Yo, Ismae]l Ramirez Soto, §zrerlol Ejecutivo del Chhsejo de quadc1on
Sipard 01 CERTERTE0E ~r b i s i i o i s i e i e e

Que e} Consejo ‘de Educacién Superior, en su reunién ordinaria del
viefnes, 8 da marzo de 1991, previa recomendacién de

Universitaria, contenida en 1& Certificacidn Nimero 14 {
aprobé el establecimiento de un Programa Graduado de Maestria en
Ciencias en Ciencia y Tecnologia de Alimentos en el Celegio de Ciencias

Agricolas del Recinto Un1ve1SILar10 da Mayaglez,
recomendaciones:

- E1 Recinto absorberd de sus. propios

conl]ev¢-1a‘1mp1antaci6n de este prograna;

# Ampliar- el drea de investﬁgacién en
aifmantos

- Includr cursos  de Adninistracidn, de Analisis Estadistice y.

con las s

fondos el

la produ

Ta Junta
1996-91),

jgulentas

costo gue

ceidn  de

por 1o menos un cursp bdsico en el manejo de computadoras.

Y para gue asi conste, expido la presente certific
de la Universidad de Puerto Rico, en Rio Piedras,
veintinco de marzo de mil_novecientos noventa y uno.

e

Ismael HmePEZ Scoto
Divector Ejecutive

acion hajo

Puerto Rico,

al sello

hoy dia.

w
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ANEJO 2. LISTA DE PROFESORES PARTICIPANTES DEL PROGRAMA

Nombre

Mildred Chaparro

Danilo Cianzio
Guillermo Colén Burgos
José Cortés

Emilio Diaz

José Dumas

Fred Fernandez Coll

Vilma Gonzélez

Maritza de Jesiis

Carol Harper

Javier Huertas

John Michael Kubaryk
José Latorre

Ann McPherson

Edna Negron de Bravo

Lynette Orellana (Licencia de Estudios)
Aixa Rivera
Maria Rodriguez

Félix Romén

Grado, Departamento y Facultad

Ph.D. Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Biologfa, Colegio de Artes y
Ciencias

Ph.D. Ciencia Animal, Industria Pecuaria, Colegio de Ciencias Agricolas
Ph.D. Ingenieria de Alimentos, Colegio de Ingenieria

Ph.D. Quimica , Colegio de Artes y Ciencias

Ph.D. Quimica, Colegio de Artes y Ciencia$

Ph.D. Quimica Analitica, Proteccién de Cultivos

M.S. Microbidlogo de Alimentos, Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
Colegio de Ciencias Agricolas

M.S. Nutricién y Dietética, Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Colegio de
Ciencias Agricolas

MS. Quimica Analitica, Quimica, Colegio de Artes y Ciencias
Ph.D. Ingenieria Agricola, Colegio de Ciencias Agricolas

M.S. Ingenierfa Quimica y Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Colegio
de Ciencias Agricolas

Ph.D. Nutricién Animal, Ciencias Marinas, Colegio de Artes y Ciencias
Ph.D. Fisiologia Animal, Industria Pecuaria, Colegio de Ciencias Agricolas

Ph.D. Nutricién, Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Colegio de Ciencias
Agricolas

Ph.D. Ciencia de Alimentos, Horticultura, Colegio de Ciencias Agricolas

PhD. Ciencia de Alimentos, Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
Colegio de Ciencias Agricolas

M.S. Ciencia Animal, Industria Pecuaria, Colegio de Ciencias Agricolas
Ph.D. Nutricién, Educacién Agricola, Colegio de Ciencias Agricolas

Ph.D. Quimica Analitica, Quimica, Colegio de Artes y Ciencias




E. Anejo 5. Modelo del Marco Conceptual

Metas

Objetivos

Desarrollar
profesionales capaces
de integrar, aplicar e
incorporar los
principios de la ciencia
de los alimentos para
asegurar al pais un
abasto de alimentos
inocuos, nutritivos,
apetecibles y variados.

Promover el desarrollo
y mejoramiento de
productos y procesos de
valor agregado para
ayudar a la industria
agricola local y
contribuir a la apertura
de nuevos mercados.

Proveer un foro de
contacto entre la
universidad, agencias
gubernamentales y el
sector privado de la
industria de alimentos
para el intercambio
eficiente de informacion
y utilizacion de la

experiencia desarrollada.

Promover el espiritu
empresarial en la
facultad y estudiantes.

Analizar el riesgo asociado a los
peligros identificados en la
produccion, elaboracion y
distribucién de los alimentos, y
gestionar los controles de inocuidad
alimentaria adecuados para asegurar
gue los alimentos sean aptos para
consumo.

Aislar, identificar y enumerar los
tipos de microrganismos presentes
en los alimentos, materias primas, e
ingredientes y redactar los informes
correspondientes.

Analizar la composicion y
propiedades fisicoquimicas de los
alimentos e ingredientes para
identificar las causas del deterioro
que limitan el largo de vida util de
los mismos.
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Metas

Objetivos

Desarrollar
profesionales capaces
de integrar, aplicar e
incorporar los
principios de la ciencia
de los alimentos para
asegurar al pais un
abasto de alimentos
inocuos, nutritivos,
apetecibles y variados.

Promover el desarrollo
y mejoramiento de
productos y procesos de
valor agregado para
ayudar a la industria
agricola local y
contribuir a la apertura
de nuevos mercados.

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.

Promover el espiritu
empresarial en la
facultad y estudiantes.

Evaluar las interacciones entre los
componentes del alimento, y los
cambios que puedan sufrir estos
durante el procesamiento, para
establecer los controles adecuados a
fin de asegurar la nutricién, calidad e
inocuidad del producto final.

Desarrollar y mejorar procesos y
productos que satisfagan las
necesidades del mercado, tomando
en consideracion los aspectos
nutricionales, ambientales, de
eficiencia, y la posibilidad de
reutilizar, reducir o reciclar los
residuos.
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F. Anejo 6. Plan de Avalluo

El Recinto Universitario de Mayaguez tiene el compromiso de ayudar al desarrollo
cientifico y tecnolégico de Puerto Rico a través de sus programas de educacion,
investigacion 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 multidisciplinarios
que atiendan las necesidades del pais.

La industria de alimentos es uno de los sectores econémicos mas importantes de
Puerto Rico. 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
elaboracion.

La Ciencia y Tecnologia de Alimentos es la disciplina esencial para completar el
desarrollo de la produccion agropecuaria de cualquier pais. El valor afiadido de los
productos agricolas, las practicas agroindustriales adecuadas para una produccién de
alimentos que no afecte el ambiente, el manejo seguro de alimentos, el desarrollo de
nuevos productos e ingredientes utilizando productos de desechos agricolas, la utilizacion
de la biotecnologia en la elaboracién de alimentos y nuevas tendencias en el mercado de
productos, son varias de las areas de prioridad en la educacién, investigacion, y
mejoramiento en agricultura.

La Maestria Profesional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos contribuird a la
ampliacion y pertinencia de los programas académicos del Colegio de Ciencias Agricolas y
asi satisfacer las recientes preocupaciones en lo que se refiere a la elaboracion de alimentos
inocuos. Ademas, contribuira al desarrollo de personal profesional que podra desempefiarse
en el procesamiento de productos a partir de las materias primas alimentarias, para
agregarles valor, abrir nuevos mercados, y conservar en forma estable los abastos de
productos y subproductos agropecuarios.

Las estrategias de avaluo del programa académico integraran varias herramientas
para medir el logro de las metas y objetivos delineados. Entre estas se utilizaran
cuestionarios a candidatos a graduacion, egresados, patronos y miembros de la facultad.

Ademas, se establecera un sistema continuo de avalto de los cursos para asegurar que se
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mantienen las actividades necesarias para desarrollar las destrezas descritas y el perfil de
egresado.

Para avaluar el programa debe medirse su efectividad desde la implantacion para
asegurar que se alcancen las metas y objetivos trazados. Los datos recopilados se
comparten y discuten entre la facultad del Programa para realizar los ajustes necesarios a
los cursos, curriculo, estrategias de ensefianza, procesos administrativos, y servicios al
estudiante. El resultado del esfuerzo debe asegurar la pertinencia y vigencia del grado.

Garantizar el alcance de las metas propuestas requiere recopilar datos que evidencien
el exito. Para eso se establecen los siguientes indicadores considerando las metas del grado.
La siguiente tabla resume los indicadores de desempefio propuestos como parte del proceso
de avalto. La recopilacion de los datos se logra mediante un esfuerzo conjunto del personal

docente y administrativo del programa y se considera anualmente en reunién extraordinaria

convocada Unicamente para asuntos de avallio una vez terminado segundo semestre.

Meta Meétrica Indicador de éxito Fuente de Datos
Desarrollar Estudiantes admitidos 10/afo Apply Yourself
g(raoii;?tselornaarles Cl?é)aarcgs Estudiantes 5@ ler afio OPIMI
. 9 ’I P matriculados 12 @ 2do afio
incorporar los 20 @ 3er afo
principios de la ciencia 28 @ 4to+ afios
de los alimentos para
asegurar al pais un NUmero de egresados 0 @ ler & 2do afio | OPIMI
abasto de alimentos del programa 2 @ 3er afio
inocuos, nutritivos, 6 @ 4to+ afos
apetecibles y variados | Tiempo promedio en < 3 afios Estadisticas internas

completar el grado

del Programa CITA

Tasa de Colocaciones

a 6 meses de la
graduacion

> 70%/afio

OPIMI

Promover el desarrollo
y mejoramiento de
productos y procesos de
valor agregado para
ayudar a la industria
agricola local y
contribuir a la apertura
de nuevos mercados

Satisfaccion de
estudiantes con el
programa académico

> 70%/afo

Cuestionario de salida
preparado por el
programa CITA

Satisfaccion de
patronos con
egresados del
programa académico

> 70%/afo

Cuestionario a
patronos preparado
por el programa CITA
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Meta

Meétrica

Indicador de éxito

Fuente de Datos

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

Estudiantes admitidos
que provienen de la
industria de alimentos

50% del total

Expedientes en Apply
Yourself

Numero de egresados
del programa que
completaron sus
estudios mientras
trabaja en el campo

50% del total

Estadisticas internas
del Programa CITA

Promover el espiritu
empresarial en la
facultad y estudiantes

Numero de
actividades de indole
empresarial iniciadas
por facultad o
estudiantes

2/afio

Estadisticas internas
del Programa CITA

Otro (procesos
administrativos y
servicios al estudiante)

Satisfaccion con
procesos de
consejeria,
administracion, y
recursos del programa

> 70%/afo

Cuestionario de salida
preparado por el
programa CITA

Otro (perfil del
estudiante)

Destrezas del perfil
del estudiante
avaluadas

1/afo

Minuta de la reunién
extraordinaria y datos
de avallo de los
cursos y actividades
correspondientes.
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G. Anejo 7. Organigrama del programa

UPR Mayagiiez

Rector
[
I I I I
Colegio de Artes CO.IE.EID d?, Colegio de Ciencias Agricolas Colegio de
. Administracion .,
y Ciencias de Empresas Decano y Director Ingenieria
[
I | I
Estacion Experimental Agricola Facultad Servicio de Extension Agricola
Decano Asociado EEA Decano Asociado CCA Decano Asociado SEA

Programa CITA

Coordinador
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H. Anejo 8. Cartas de donativos para el edificio CITAI

FUNDACION
ALFREDO RAMIREZ DE ARELLANC Y ROSELL

APARTAQC 9gRB8
SANTURCE, PUERTC RICO D0308-93686

10 de junio del 2004

Y1~ 0NV O30

Dr. Jorge Ivan Vélez Arocho
Rector y
Undiversidad de Puerto Rice
Recinto Universitario de Mayagtiez
P. Q. Box 9000

Mayagiiez, PR 00681-9000

85T B! MAF B2
: .
YI09RIOV SYIORAID

o5
¥old

B
. don

'

Estimado Sefior Rector:

Con gran entusiasmo y placer, por la presente le informo a nombre de la Junta de
Directores dz esta Fundacién, que, en Reunitén Extraordinaria celebrada el dia 8 de jundo, nuestra
directiva ha endosado uninimemente el que le concedamos a la Universidad de Puerto Rico,
Recinto de Mayagtiez, la donacién en efectivo de $900,000.00 para ayudar a costear los gastos de
construccion del “Centro de Innovacién y Tecnologia Agroindustrial (CITAT) Alfredo Ramirez de
Arellano y Rosell”, Esta donacién se efectia en base a las directrices de la presentacion en
audiovisual que recibiéramos ‘el pasado 27 de abril, y bajo las condiciones estipuladas en el
“modela de documento Jegal” que nos enviaran recientermente.

Sirva la presente también para autorizarles a elévar el susodicho documento a egcritura

piblica, de lo cual ustedes se encargardn.  Agradeceremos nos hagan llegar una ‘copia del
borrador final a Ia brevedad posible. 5

Para Ja firma de dicha escritura y para hacerles enirega en persona del donativo, con gusto

nos trasladaremos al Recinto Universitario de Mayagitez. Queda de ustedes notificar fecha ¥ hora
del evento.

A la espera de vuestra comumnicacién, quedo,

Atel’ltammtel
;H7‘_/?Z_/£\/ r B, S, ;

Ing. AIfEdo Ramirez de Arellano

B Presidente

cc. Dr jol};l féfnémiezm\}an_@é‘ie. |/ T )
Junta de Directores de FARAR
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Fundacién Ramlirez de Arellano dona

$900 mil ail RUM

La fundacién Ramirez de Arellanc y Roselt dong $900
mil en efectivo al Recinto Universitarfo de Mayagilez
(RUM) para el establecimiento del Cenitro de Innavaci6n
y Tecnologia Agroindustrial (CITAL) que estar4 adscrito
al Colegio de Ciencias Agricolas del Recinto, -

El denativo lo recibieron €l presndcnle'de la Universidad
de Puerto Rico (UPR), licenciado Antomo Gareia Padilla;
¥ &l rector del RUM, dactor Jorge Ivin Vélez Aracha, de
manos del ingeniero Alfzsdo Ramu‘ez de Arellano,

presidentc de la fundac16n ¢n una conferencia de prensa :

que se celebrd en ‘el recinto mayngtiezano de la UPR..

Alda entrega del donatwa fe sigui6:la ceremenid de-
co]ocacmn deld pr:mera pzedra det edxfgc:o que albergars™
ardn ocahzadas; ente .-

Tas instalaciones de CITAL queé
al Centre de Dosarrolld Pr

olar jdel RUM’ y que

llevarén el nombre de don Alfredo Ramjrez de Areltano y
Rosell, filintropo, émpresario-y |1umam§ta puerlorrigueno, -

CITAL tendré como. finalidad proveer: la infraestructura

necesiria para el desarrol]e ¢ iermflco ¥ tecnolégico que -
ayude en.la produccsdn de ahmentos SEZUIOS ¥ nmrmvcs ’

para Puerlo Rico.; . -

“Con ia creacnén de este: cemrp se pretende umr los'

esfuerzos de la ccmumdad uhiversitatia, el gobiemo y €l
sector pnvado de tal forma que se promueya cfectivamente

la creacién de agreindustria que; 1mpactE:n nuestraj
' L.cl Colegio de Cienjcias Agrico IdS doctor John Fernnidez

produccién agricola e industria de alimentes ed gﬂne‘nl "
afirmd el rector.

Por su parte, el presidente de la (UPR a,rademo al
ingeniero Ramirez de Arellano -egresado de] Recinto-y a

" Universidad hacid'&l puébio“[ﬁi,-l}e I

toda su. familia

Eu [a detividad exftuweron prese

Van Cléve; y 2 doctom Ednd Negrén, directora del
Prograia de Cacncms y Tecnoloala de Alimentos del
RUM,; e.ntre ofros fgnuonar)os del Recinto y 1a Fundacién.
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62/ PuiBLos

L HUEVO DIA  miercoles, 25 de agosto de 2004

Impulso al sector de la agroindustria en el RUM

Por Gladys Nieves Ramirez
Endpuebios@elnuevodia.com

MAYAGOEZ - £l Recinto Universitario de Mayaglez
(RUM; establecerd un centro para impulsar las empresas
agroindustriales, con un donativo de $900,000 que recibié

de Ia Funidacién. Ramirez de Arellano y Rosell.

Asf 1o anuncizron ayer el presidente de Ia Universidad de
Luerto Rico, Artonio Garcfa Padilla, y el rector Jorge Ivdu Vélez
Arocho.

Durante la colocacién de Ja primera piedra del ed}ﬁn‘o que
albergard el Centro de Innovacion y Tecnologta Agroindustrial

(CITAT), Josefina Ramirez de Arellane sefiald gue fa Fundacién
hacta el donativo 2 nombre de su abuele, o Ramitez de
Aellano Rosell, quien fue un amante de la agricultura,

“Mi abuelo fue un hombre que amd la tierra en que nacié, Ja
tierra que cultivé con esmero, la tierra agradecida que 1o hizo
préspero”, expreso.

Destacs que con su donacién, la Fundacién también quera
inspirar a otras empresas e individuos a conwibuir al mundode
la zcademnia, que merece Ja ayuda del capital privado “mds que
ringdin partido politico”.

GARCIA PADILLA también resaltG Ja impurtancia de Ja fi-
|antropla para e} desarrollo de las instituciones educativas y
dijo que &5 una cultura que hiay que fomentar en Puerto Ri-
@

“Cor Ja creacidn de este centro se pretende vmir los esfuerzas
de Ja comunidad universitaria, el gobictna y el sector privado
de taf forma que se promueva efectivamente la creacién de
agroindustrias que impacten nueswa produccion agricola ¢
i a de alimentos en general”, apunté, por su pare, Vélez

0.

1a doctora Edna Negrén, directora del Programa de Ciencias
v Teenologfa de Alimentos del RUM, explic que el centro serd
una alternativa a los productores agricolas del pais,

Dijo que va a abajar en tres &xeas importantes; ayudar a
desarrollar nuevos producros usando la matetia prima puer-
torriquefia, proveers aynda téenica a las industrias que ya estin
establecidas y servied de incubadera de nuevas empresas,

-

Desde fa izquierda, Esther def Valfe, Alfrede Ramirez de
Arellano y Garcia Padilla en fa firma def acuerdo.

Jorge A. Ramirez Portala
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Sep. 8. 7004 11:40AM  OFICINA RECTOR RUM No.5188 P, 2 BLDIg

Estado Libre Asociado de Puerto Rico @

FONDOQ INTEGRAL PARA EL DESARROLLO

AGRICOLA DE PUERTQ RICO, INC, _ELDA_
Subsidiaria de la Auferidad de Tierras de Puerio Rleo ki
Teléforo (787) 723-9090 Ext. 2404 / Fax (787) 725-3983

AORIZO A

27 de agosto de 2004 3
!

Lt

Dr. Jorge 1. Vélez Arocho ' =

Reetor ﬁ

Universided de Puerto Rico

Recinto Universitario de Mayagfiez

PO Box 9000

Meyagiiez, PR 00681-9000
Estimado sefior Rector:

Es con mucho placer y satisfaceién que le notifico que la solicitud que hiciera al Fondo Integral
para ol Desarrollo Agricola de Puerto Rico (FIDA) de un donativo de fondas para completar la
construccién de las facilidades del edificio del Centro de Innovacidn y Tecnologle Agro-
Industrial (CITAI), fue aprobada. '

La Junta de Directores de FIDA, y su Presidente el Honorable Secreterio de Agricultura, Agra.
Luis Rivero Cubano, scogieron con mucho agrado el proyecto y aprobaron hacer un donativo de
seiscientos mil (600,000) délares a] Recinto para completar ¢l costo de construccién del edificio
que albergard las facilidades de CITAL En ios préximos dias n0s comunicaremos con usted para
afiner los detalles de los acuerdos pertinentes a esta transaceién.

Le deseo éxito en sus gestiones a favor del RUM, de Ia agricultura y de toda lo comunidad
puertorriquefia.

Queremos agradecer su interés en FIDA para ser parte de su proyecto, En FIDA estamos
comprometidos con el deserrollo de nuestra agricultura y de todo Puerto Rico, puede contar con
nosotros para juntos encaminer esfuerzos que nos una a lograr este objetivo.

Reciba usted la muestra de 1z més glta estima, consideracién y afecto.

Cordialmente,

,-’4'6-)\ [0
Nelson L, Bayrén Justiniano
Director Ejecutiva

smfp

Apartado Postal 9745
Santurce, PR 00908

1303 Avenida Ferndrdez Juncos

f L Segundo Pisg, Santurce
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68/ Purnios

EL NUEVO DIA f viernes, 1 de octubre de 2004

Donative de Agricuitura en favor de la agreindustria

Por Wanda lyette Matias
End.pichlos@ehuevodia.cem

MAYAGUEZ - El Depavamcato de Agricultura don
5600,000 al Colegio da Ciencias Agricolas del Recinto Uni-
versitario de Mayagliez (RUM) para la construccién del nue-
vo Centro deBuovacion y Teenologia Agroindustrial (CITAL),
cuya finalidad es proveer la jnfrasstructura recesatia para

desarrollo clentifico y tecnoldgico que ayude en lu produc-
<idn de alimentos seguros y nutritives para el

Fl secretario de Agricultara, Luis Rivera l.uhanoy cl rector
del RUM, Jorge Ivan Vélez Arocho, hicieron el anundo ayer
durante una conferencia de paensaenla que se irformé que
la construccidn del edificie culminara en dos afios.

Asimismo, €l Rector destacé que con el donativo de Agri-
cultura se completan los $1.5 mllones necesarios pava llevar

4 caba kit construecion del proyecto. Y es que la aportacién se
suma a un danative par s%o ODD que hizo el mes pasado la
Fundarion Ramfey de

“Serdn las primeras 1nsmlzckmes que s¢ construyen con
fondos externos ea el sistema de la UPR?, destacs el decane
de Ciencias Agricolas, Dr. John Ferndndes Y Cleve.

Este Centro de Innovacién contard con laboratorias deé in-
vestigacidn, uns prqueiia planta piluto Pmtxaha;nr estudios

nuevos, un salén de conferenclas, oficinas administativas y
; unsalénng%m educadién a distandia. « -
importante respalda del Departankenin de Agr-
‘cultura se adelantz este proyecto de apoya al secror agrfcn!a
[ del pafs”, -afirmé el Reelo
j CITAI estard ubicado frenté:a}‘Centro de Desar[oﬂo Pre
.Eacolar del RUM y Llever4 el nombre dcl fallcc:do hu.mamsts.
‘puertorriquefio * don Alfredo

: Ramirez cliano: ;

qmaﬁ:lsurdnfm?n oy RSyt construecién
iy

o oo del nnevo centro
;de_ﬂacé que Iz aportacion be- i

: de tecnelogla
iicomo a los agricultores! Agre-

i|£6-queiupa vez selculmine la

|cedsmrticeion del proyecto es

i tarén colaboramdos? para e

': at la estructora. -

ologias de:.
_RLM Edna Ncgmn indicé que u-abajanfn en proyectos de
sarrallo- de producws nuev

_servicio o xyuda tdenica.:
; Coments que enla acruahdmi oﬁec.n ese tipo de ayida,
grado, ya que slo -\euen fauhrlades para dar,
rvicios académicos a los éstudiantes, L
i.* DE 108 proyectes mencipnados por heg:om éi Rector des-
ch el de pmduccmn v'desarrolla de productos: ruevas o
innovadores, cuyascaracteristicas garanuzan quce}pmducto
nga Exito en el miercado. -
.'De tal manera gie of agnm.ltor pueda tomar 10 quepro-
luce en la finca y desarzollar ef producto; para que se pucda
sicionar en €l.mercado local, en ol mercado de Estados
dos y en el mercado mtemamonal resalts,.
c6 Vélez Arocho q-.l;?m esl:rax&gla seha uu.hzadu cor
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8

Por: Frank Gaud

Qgﬂ frani.gaud@estratladepr.com

MAYAGUEZ — El Colegio de Ciencias
Agricolas del RUM encamina la cons-
‘truccién del Centro de Inmovacién y
Tecnologia Agroindustrial (CITAI) para
“el desarrollo cientffico y tecnolégico que
ayude en Ja produccién de alimentos
seguros y nutritivos para Puerte Rico.
Asf queds establecido en conferencia de
“prensa celebrada la semana pasada, en la
que participaron el rector del RUM, Jorge
Tvén Vélez Arocho, el decana del Colegio de
‘Ciencias Agricola, ‘Jobn Fernindez Van
- Cleve, la doctora Edna Negron, directora
de} Programa de Clencias y Tecnologia de
_Alimentos.y. el secretario_de Agricultura,
‘Luis Rivero Cubano.
Rivero Cubario, entregd un donativo
de $600,000 que se suman a $900,000
donados ya por la Fundacién Ramirez

‘8 Arellado pata 646 proyecto y explies

‘que éste “heneficiard a los estudiantes
" asf como a la agricultura en general, ya
que ayudard a que se desarrollen. pro-

ductos que puedan ser mercadeados en

forma efectiva.”

Naciones como Estados Unidos,
Espaiia y Chile, entre otras, han lograde
1ma intesracion del agricuttor “de campo” -
¢on 1a investigacién y han podido abrir 1a
precha a nuevos productes mercadeados
en forma efective, -

T rector Vélez Arocho dijo que este
proyecto, con laboratorios de investiga-
¢i6n, nna pequefia planta piloto para tra-
bajar nuevos estudios, salén de conferen-
cia y otras instalaciones, ayudard a darle
“yalor afiadido a Jos productos que produ- -
cen los agricultores puertorriquefios.” -

Fn la actualidad el Programa de .
Ciencias y Teenolagfa de Alimentos pres-
ta alguna ayuda limitada en la investiga-
cién para productos nuevos, segin -5e
explicé, El proyecto estd dirigido al frea
académica, pero el nuevo enfoque abrird
la investigacién en forma agresiva de
manera que hasta se puedan’lograr
“patentes” que beneficiarin econémica-
"meiité a la propia institucién, ~ = ¢

El CITAJ el cual debe estar listoen _ |
dos afios, llevard el nombre el nombre de
Alfredo Ramfrez de Areilano y Rosell,
fil&ntropo. : '

Foto par Jasé Guzman

Nuevos planss
de! RUM para -~
impulsar proysac-
tos agroindusiria-
ies que beneficia-
van al agro puer )
torriquefio. )

59




de alimentos

MARIBEL HERNANDEZ PEREZ
mhernandez@primerahora.com

Con el objetivo de duplicar las
importaciones y la produc-
cion local, el gobernador
Ricardo Rossell6 anuncié el
desarrollo de nuevas empre-
sas pequeias y medianas
(Pymes) enla manufacturade
alimentos y bebidas, que ten-
driaunimpactode $2.4 millo-
nes a través de las distintas
fases del proyecto.
Una inversion inicial de
$215,000 del Fondo Especial
de Desarrollo Econémico, di-
nero que fue identificado por
la Compaiiia de Fomento In-
dustrial (CET), le dio impulsoa
la propuesta que se desarrolla
con la colaboracion del Centro
de Innovacién y Tecnologia
Agroindustrial y el Recinto
Universitario de Mayagiiez
(RUM) de la Universidad de
Puerto Rico (UPR).
El secretario del Departa-
mento de Agricultura, Carlos
Flores, detallé que con el plan
agricola se pretende duplicar
la produccion local e identifi-
car productos que sirvan para
exportarlos.
En Puerto Rico, €l 85 por
ciento delos alimentos vienen
del exterior y el restante15 por
ciento se produce localmente-
“Elplan agﬁcolalo que perst-
gue es que podamos cambiar
esoa por lomenos 70 por et
to de importaciones ¥ 30 por
ciento de la produccion .
eso quiere decir duplica® =423

cién, tenemos 4u¢
qué productos
para pr

Gy abml de 200

GOBIERNO PROM
EL DESARROLLO [‘)"EE\,|E
EMPRESAS PYMES

La intencién es ampliar 1= manufactura
bebidas parz re

(e S

dependencia de estos producic

Laae e

Mg

»

£ secretario de Agricuitura, Carios Flores, confia en

s del exterior

jucir la

que esta nesva estrategia para los empresarios les
ayude 2 crear mis emplecs en Puerto Rico.

66

adiestramiento

lor afadido y que se puedan
exportar’, asevero Flores.

El proyecto estaria impac-
=odo a unos 10,000 emplea-
dios en Puerto Rico.

Flores menciond entre los
productos que se podrian ela-
Borar desde los lacteos, sofri-
@, tosones de pana y jugos,
entre oTos.

~Se esuma que son alrededor

s que van a estar trabajando
< Gobernador en unaconferen-
G de prensa en La Fortaleza.
Mas informacion en el (787)
765-2900 extension 5410,
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MARTES
3 de el de 2018
£L KUEVO DIA

¥
|

1
s

©®® El proyecto es
apoyado por fondos de
Fomento Industrial y el
i Departamento de
Agricultura

ANTONIO R. GOMEZ
antonio.gomez@elnuevodia.com

El Recinto Universitario de Ma-
yagiiez (RUM), a través de su Cen-
iro de Innovacién y Tecnologia
\groindustrial (Citai), y respalda-
{0s por dinero que aporta el Fondo
[special de Desarrollo Economico
(FEDE) de la Compania de Fo-
mento Industrial, ofrecera talleres
de capacitacion y apoyo a em-
presarios que interesen desarrollar
negocios en el érea de procesa-
miento de alimentos y bebidas.

La aportacion de FEDE a este
proyecto es de $215,000, informé
wver el gobernador Ricardo Ros-
sell6, quien preciso que este es-
fuerzo esta enfocado en el desa-
mollo de pequenas y medianas
empresas (Pymes) interesadas en
|4 actividad de manufactura en el
~ctor agroindustrial.

Los talleres comenzaran el 18 ¥
19 de abril en el Departamento c}e
Desarrollo Econémicoy Comercio
DDEC) y luego se impartirdn en
varios municipios.

Estimé el gobernador gue cerca
de 150 pequenas ¥ medianas po-
drian beneficiarse de este proyec:
lo, junto a otras 60 que esta tra-

ECONOMIA
Aumenta el indicador

de manufactura para el

mes de febrero PAGINA 23

P,

“Parallegar a ese
valor afiadido]...]
se necesitan los
yesonolo
tenfamos”

CARLOS FLORES
SECRETARIO DEAGRICULTURA

bajando ya el Departamento de
Agricultura.

“Esta iniciativa lo que busca es
financiar e incentivar el proceso
de incubadoras y apoyo técnico
parda permitir que estaindustria se
desarrolle efectivamente”, dijo el
mandatario.

Estim6 que la misma tiene el po-
tencial de generar $2.4 millones
de inversion en el sector. e

Por su el secretario de Agri-
cultura, m Flores, resalt6 la
importancia de este proyecto para
la f.fenaa que dirige y afirmé que

quedar a vivir aqui’.

IRUM servira de incubadora a
mes en el sector de alimentos

teresa.canino@gfrmedia com

estén enfocados no solo en producir
la materia prima, sino también en
fomentar la parte de elaboracion.
“Para llegar a ese valor anadido
para tener estos productos de con-
veniencia, se necesitan los labo-
ratorios, preparar esas etiquetas,
hacer mucha investigacion y eso
no lo teniamos”, indico Flores.
Asegurd que con el apoyo que se
le va a dar a estas empresas, las
ideas de estos empresarios que es-
tan buscando realizar nuevos pro-
ductos van a tener el adiestra-
miento técnico y la informacion

*El perfil del confribuyente vaa
cambiar. Muchos no residentes
que llegan a trabajar se vana

RAUL MALDONADO
SECRETARIODE HACIENDA

al

PEQUENAS EMPRESAS

Que est4n en posicin de
beneficiarse del nusvo

= busca reforzar
¢l procesamiento de
alimentos en Puerio Rico

yormente @ EMpresanas
jovenes, que son los que més estan
interesados en desarrollar nUEvos
productos de valor afiadide.

ALIANZA CON LA UPR

El gobernador amuncid aver —
también la Grma de un Memo-
rando de Entendimiento para for-
malizar una ahanza que agilizard
la transferencia de tecnologia ¥
comercizlizacion de la propiedad
intelectuzl que se produce en la
Universidad de Puerto Rico.

El acuerdo es entre la UPR, el
Fideicomiso de Giencia. Tecnolo-
gia e Investigacion de Puerto Rico
y el DDEC

Seglin el presidente de la UPR. ,
Darrel Hillman. durante los ul-
timas cinco afos se le han otor-=
gadoa dicha entidad 20 patentesy
al momento, hay 41 solicitudes
ante la Oficina de Patentes y Mar-
cas de Estados Unidos.

la principal oficial gecutiva del
Fideicomiso, Luz A- Crespo. ex-
plico que el acuerdo permititd_
que la Oficina de Transferencia de
Tecnologia de dicha entidad ma-
neje este proceso y 1 comercia-
lizacion de los descubnimientos e
invenciones gestadas en la UPR.
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Anejo 9. Equipos e instalaciones existentes
1. Laboratorio de Quimica de Alimentos
Cromatografo liquido de alta resolucion (HPLC)
Cromatografo liquido acoplado a detector selectivo de masa (HP/MS)
Espectrofotémetro
Digestor para analisis del contenido de grasa
Digestor para analisis del contenido de fibra
Digestor para determinar contenido de proteina (nitrégeno)
Mufla pada determinar contenido de materia organica
Horno
Ultrafrezeer
Nevera
Cromatégrafo de gas acoplado a detector selectivo de masa (GC/MS) con
olfatometria
Balanza analitica
Metros de pH
Metro de actividad de agua
Hot plates
Rota-evaporador
Viscosimetro
Refractometro digital
Cémara gquimica

Cémara perclorica

2. Laboratorio de Microbiologia de Alimentos
Céamaras bioldgicas
Bio-freezer
Incubadoras
Autoclaves
Licuadora de acero inoxidable

Homogeneizador para analisis microbioldgicos
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Microscopios

Equipo de electroforesis
Estandar PCR-RT

Sistema Bax con computadora
Reakplex 2 Eppendof con laptop
Espectrofotémetro UV/VIS
Espectrofotdémetro DNA/RNA
Bafo de Maria

Neveras

Ultrafreezer

Incubadora refrigerada

Destiladora de agua

Quemadores
Balanza
3. Laboratorio de Bioprocesos

Cémara bioldgica
Exprimidor de citricos
Fermentador

Tostador de café
Molino de café
Destilador de agua
Autoclave

Agitadora refrigerada
Nevera

Balanza

4. Laboratorio de Productos LAacteos
Homogeneizador
Descremadora

Pasteurizadora de tanque con capacidad para 500 Ib de leche
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Neveras

Incubadoras

Ultrafreezer

Tanque de procesamiento multiple
Prensas de queso

Maquinas para congelar helado y yogurt

Congelador

5. Laboratorio de Productos Carnicos
Maquina para marinar
Embutidora
Neveras
Ultrafreezer
Empacadora
Formadora de hamburguesas
Moledora
Mezcladora
Balanza
Prensa
Warner-Bratzler
Colormetro

Mesas de procesamiento

6. Planta Piloto
Ahumadora
Tombola mezcladora al vacio
Balanzas
Mesas de procesamiento
Liofilizador
Etiquetadora

Bafio de lavado de frutas y vegetales
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Retorta

Horno para secado
Deshidratadores

Extrusor

Equipo UHT

Marmitas

Estufa de gas

Metro de pH

Empacadora de bolsas (pouches)
Empacadora al vacio y con atmoésfera modificada
Peladoras

Despulpadoras

Mezcladoras

Neveras

Congeladores

7. Cocina Experimental y Cuarto de Catado (Sensorial)
Neveras
Estufa de gas

Hornos al vapor

Hornos convencionales
Hornos de conveccion forzada
Hornos de microondas
Congelador

Control de iluminacién
Colorimetro

Texturémetro
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J. Anejo 10. Modelo del texto que se incluira en el catalogo graduado del RUM

The Mayaguez Campus of the University of Puerto Rico offers programs of study
leading to the Master of Science degree in Food Science and Technology (with thesis) and
the Professional Master’s in Food Science and Technology (with project or comprehensive
examination). Subject areas cover a wide range of basic and applied approaches in a
multidisciplinary setting; including chemistry, engineering, microbiology, and food
processing. The programs are designed to prepare individuals for technical careers in the
food and allied industries, government agencies, academia, and international agencies, or to
pursue doctoral studies.

A student planning to enter the program should have a B.S. degree in food science, a
recognized branch of agriculture, biology, chemistry, engineering, microbiology, physics,
or nutrition.  Applicants should have the following courses or their equivalent:
Microbiology (BIOL 3770), Food Microbiology (BIOL 4366), Calculus for Biological
Sciences Il (MATE 3022) or Engineering Calculus | (MATE 3031), Biochemistry (QUIM
5071), and Introductory Physics with Laboratory (FISI 3091 and FISI 3093). Candidates
deficient in the areas of food science will be expected to remove these deficiencies during

the first year.
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K. Anejo 11: Profesores que participan del programa académico propuesto.

La siguiente tabla presenta los recursos que actualmente colaboran con el programa
de Maestria en Ciencias ofreciendo cursos o supervisando las tesis de estudiantes. Estos
pueden colaborar con el programa propuesto en Tecnologia de Alimentos. La Ultima
columna presenta los cursos medulares del grado propuesto, excluyendo los cursos de
Proyecto Final y Repaso para Examen Comprensivo. Cuando el curso aparece en negrilla,
se indica que es el recurso docente que tipicamente ofrece el curso actualmente. Los
recursos que aparecen sin curso asignado tipicamente colaboran supervisando las
investigaciones de tesis de los estudiantes. Todos estos recursos podrian colaborar
atendiendo los estudiantes en Proyecto Final y Repaso para Examen Comprensivo con

previo acuerdo entre las partes.
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Nombre Rango Especializacion Departamento Cursos a que Pueden Ofrecer
Cafaro, Matias (PhD) Catedratico Micologia Biologia
Cardona, Nelson (PhD) Catedrético Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica
Chavez, Rosa (PhD) Catedratica Ciencias de Ciencias QUIM 5085, CITA 6655
Asociada Alimentos Agroambientales
Cortés, Jose (PhD) Catedratico Inorganica Quimica
De Jesus, Marco (PhD) Catedratico Quimica Analitica Quimica

Domenech, Katherine
(PhD)

Catedratica
Auxiliar

Tecnologia de
Carne Fresca

Ciencia Animal

Dumas, José (PhD) Catedratico Analitica Cultivos
Agroambientales
Huertas, Javier (PhD) Catedréatico Ingenieria Ingenieria Agricola CITA 6615, CITA 6601,
Asociado Quimica CITA 6603, CITA 6655
Latorre, José (PhD) Catedrético Fisiologia Aviar Ciencia Animal
Lopez, M. Laura (PhD) Catedratica Analitica Quimica
Montalvo, Rafael (PhD) Catedratico Microbiologia Biologia
Morales Payan, J. Catedratico Horticultura (Frutales) Ciencias
Pablo (PhD) Agroambientales
Orellana, Lynette (PhD) Catedréatica Ciencia de Ciencias CITA 6601, CITA 6603,
Alimentos Agroambientales CITA 6655, BIOL 6705
Ortiz, Patricia (PhD) Catedratica Ingenieria Ingenieria Quimica
Quimica
Perales, Oscar Juan Catedratico Nanoestructuras Ingenieria de Materiales
(PhD)
Pérez, Fernando (PhD) Catedrético Ingenieria Ingenieria Agricola CITA 6006, CITA 6605,
Asociado Agricola CITA 6615, CITA 6601
Plaza, Maria L. (PhD) Catedrética Ciencia Ciencias CITA 6603, CITA 6006,
Asociado de Alimentos Agroambientales CITA 6655, QUIM 5085
Ponce de Leon, Leyda Catedratica Ciencia de Ciencia Animal CITA 6655
(PhD) Alimentos
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Nombre Rango Especializacion Departamento Cursos a que Pueden Ofrecer
Resto, Pedro (PhD) Catedratico Sistemas de Ingenieria Industrial
Manufactura
Rivera, Aixa (MS) Catedrética Produccion Ciencia Animal CITA 6655
Animal
Rodriguez, Maria (PhD) Catedratica Nutricion Educacion Agricola
Asociada
Roman, Feélix (PhD) Catedratico Analitica Quimica
Valencia, Elide (PhD) Catedratico Relacion Planta-Animal Cultivos
Agroambientales

El curso AGRO 6600 es un curso de servicio ofrecido por el Departamento de Cultivos y Ciencia Agroambientales.
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L. Anejo 12. Curriculum vitae de los docentes participantes
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M. Anejo 13. Prontuarios de los cursos
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	La que suscribe, Secretaria del Senado Académico del Recinto Universitario de Mayagüez de la Universidad de Puerto Rico, CERTIFICA que, en la reunión ordinaria celebrada en la sesión del martes, 27 de abril de 2021, este organismo APROBÓ la PROPUEST...
	La propuesta consiste en:
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