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Formule}rio de Aprobacién Curso de Posgrado 2011

Asignatura: Control de procesos de estabilizacion y calidad de productos biolégicos

profundizacién en la liofilizacion
(Si el nombre contiene siglas deberan ser aclaradas)

Profesor de la asignatura ! : Dra. Fernanda Fonseca

Investigadora, INRA de Grignon Francia. Responsable del equipo « Separacién-estabilizacién-formulacién"
de la Unidad de Investigacion en Ingenieria y Microbiologia de Procesos Alimentarios INRA - AgroParisTech
(UMR Génie et Microbiologie des Procédés Alimentaires).

(titulo, nombre, grado o cargo, Instituto o Institucion)

Profesor Responsable Local *: Dra. Patricia lema, Profesor Titular Instituto de Ingenieria Quimica
Directora Carrera Ingenieria de Alimentos.
(titulo, nombre, grado, Instituto)

Otros docentes de la Facultad:
(titulo, nombre, grado, Instituto)

Docentes fuera de Facultad:
(titulo, nombre, cargo, Institucion, pais)

1 Agregar CV si el curso se dicta por primera vez.
(Si el profesor de la asignatura no es docente de la Facultad se debera designar un responsable local)

Fecha de inicio y finalizacién: 9 al 16/8/2011
Horario y Salén: 16 a 20 hs, Salon Azul

Horas Presenciales: 21
(sumar horas directas de clase - tedricas, practicas y laboratorio - horas de estudio asistido y de evaluacion)
Se deberan discriminar las mismas en el item Metodologia de ensefianza.

N° de Créditos: 3

Pablico objetivo y Cupos: Estudiantes de posgrados en ingenieria de procesos, Maestria Ciencia y Tecnologia de
Alimentos .

Cupo 30 estudiantes

(si corresponde, se indicaré el numero de plazas, minimo y maximo y los criterios de seleccion. Si no existe indicacion particular
para el cupo maximo, el criterio general seré el orden de inscripcion en el Depto. de Posgrado, hasta compietar el cupo asignado)

Objetivos: Profundizar en los mecanismos de degradacion y preservacion de productos bioldgicos por efecto de
liofilizacion .

Conocimientos previos exigidos:
Conocimientos previos recomendados: ingenieria de alimentos, ingenieria de procesos biologicos

Metodologia de ensefianza:  Curso intensivo basado en 16 hs de clases tedricas, 20 hs de trabajo individual del
estudiante y un trabajo final de 10 hs

(comprende una descripcion de las horas de clase asignadas y su distribucion en horas de practico, horas ded tedrico, horas de
laboratorio, etc. si corresponde)

Horas clase (teorico): 16

Horas clase (préactico):

Horas clase (laboratorio):
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e Horasconsulta:5 *
e Horas evaluacion:
o Subtotal horas presenciales: 21
e Horas Zstudio: 20
e Horas resolucion ejercicios/practicos:
e  Horas proyecto final/monografia: 10
o Total de horas de dedicacion del estudiante: 51

Forma de evaluacién: Entrega de un trabajo final escrito.

Temario:

1.- Introduccién general

Formulacién / proceso

Repaso de Propiedades fisicas y quimicas (transicion vitrea, colapso de estructuras, actividad de agua,
tenor en agua, viscosidad, transicién lipidica)

2.- Proceso de liofilizacion:

Ejemplo: preservacion de proteinas liofilizadas

3.- Trabajo dirigido, aplicando los conocimientos de liofilizacion

Andalisis de 2 trabajos publicados

4.- Produccion/estabilizacion de bacterias lacticas

5.- Software de simulacion, para disefiar y definir condiciones 6ptimas conociendo las propiedades,
diagrama de fases, etc.

6.- Conclusion y proposicion de evaluacion

Bibliograffa:
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