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Formulario de Aprobacién Curso de Posgrado ...

Asignatura: Desarrollo y formulacion de alimentos a base de cereales y proteinas

vegetales
(Si el nombre contiene siglas deberan ser aclaradas)

Profesor de la asignatura ':Ing. Rolando Gonzélez,

Profesor del Instituto de Tecnologia de Alimentos

Facultad de Ingenieria Quimica — Universidad Nacional del Litoral, Argentina
(titulo, nombre, grado o cargo, Instituto o Institucion)

Profesor Responsable Local ': Dra. Patricia Lema
Profesor Titular del Instituto de ingenieria Quimica, Directora de la carrera Ingenieria de Alimentos
(titulo, nombre, grado, Instituto)

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

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

Instituto 6 Unidad:
Departamento 6 Area:

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

Fecha de inicio y finalizacién: del 16/7/2012 al 21 712012
Horario y Salén: 17 a21 hs

Horas Presenciales: 33
(se deberan discriminar las mismas en el item Metodologia de ensefianza)

N° de Créditos: 6
(de acuerdo a la definicion de la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicacion del estudiante segun se detalla en el item
metodologia de la ensefianza) ‘

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

(si corresponde, se indicaré el nimero de plazas, minimo y maximo y los criterios de seleccion. Asimismo, se adjuntara en nota
aparte los fundamentos de los cupos propuestos. Si no existe indicacion particular para el cupo maximo, el criterio general seré el
orden de inscripcion en el Depto. de Posgrado, hasta completar el cupo asignado) :

Objetivos:  Introducir al alumno los conceptos de coccion de cereales y los procesos utilizados,
particularmente el de Ia tecnologia de extrusion. Introducir también los aspectos basicos para el
desarrollo y formulacion de alimentos a base de cereales y proteinas vegetales

Conocimientos previos exigidos:

Conocimientos previos recomendados: ingenieria de alimentos, ingenieria de procesos, Quimica de alimentos

Metodologia de ensefianza:
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(comprepdg una descripcion de las horas dedicadas por el estudiante a la asignatura y su distribucion en horas presenciales -de
clase practica, tedrico, laboratorio, consulta, etc.- y no presenciales de trabajo personal del estudiante)

o Horas clase (tedrico): 20
o Horas clase (practico):
o Horas clase (laboratorio): 0
e Horas consulta: 10
¢ Horas evaluacion 3:
o Subtotal horas presenciales: 33

o Horas estudio: 40
o Horas resolucion ejercicios/practicos:
» Horas proyecto final/monografia: 15
o Total de horas de dedicacion del estudiante:88-

Forma de evaluacion:
Se tomara un examen final escrito con preguntas que cubran los distintos topicos desarrollados en el curso
y se evaluard una monografia..

Temario:

1-  Introduccion: Situacion Alimentaria. Sistema Agroalimentario

2-  Alimentos Fabricados. Estructura. Textura. Procesos.

3-  El Almidén. Produccién. Estructura del Granulo. Gelatinizacién. Hinchamiento. Solubilidad.
Retrogradacion. Grado de coccién. Reologia. Transformaciones. Almidones modificados

4-  Procesos de coccion de cereales: Coccion en agua. Laminacion. Explosién.

5-  Tecnologia de Extrusion. Tipos de extrusores. Diseflos. Variables operativas. Principios bésicos.
Modelo ideal. Extrusién de harinas y almidones. Propiedades

6- Cambios de Escala. Problemas para la estimacion de viscosidad.

7-  Formulacién. Desarrollo de alimentos extrudidos mejorados nutricionalmente

8-  Extrusion-Formado: Pastas — Criterios de calidad.

9-  Texturizacion de proteinas vegetales

Bibliografia:
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(2): 104-115.
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