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Formulario de Aprobacion Curso de Posgrado .....

Asignatura: Propiedades fisicas y mecénicas de alimentos
(Si el nombre contiene siglas deberén ser aclaradas)

Profesor de la asignatura ' :Dr. Micha Pelg
Profesor del Department of Food Science, University of Massachusetts, Estados unidos
(titulo, nombre, grado o cargo, Instituto o Institucién)

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 Facultad:
(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 primera vez.
(Si el profesor de la asignatura no es docente de la Facultad se debera designar un responsable local)

Fecha de inicio y finalizacion: del 21/8/2012 al 31/8/2012
Horario y Salén: a confirmar

Horas Presenciales: 40
(se deberan discriminar las mismas en el item Metodologia de ensefianza)

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

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

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

Objetivos:  Profundizar en distitnos aspectos de propiedades mecéanicas y fisicas de alimentos. Determinacion

Conocimientos previos exigidos:

Conocimientos previos recomendados: ingenieria de alimentos, ingenieria de procesos

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

e Horas clase (tedrico): 20
» Horas clase (préactico):
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 Horas clase (laboratorio): 0
o Horas consulta: 15
o Horas evaluacion 5:
o Subtotal horas presenciales: 40

e Horas estudio: 35

o Horas resolucion ejercicios/practicos:
» Horas proyecto final/monografia:
o Total de horas de dedicacion del estudiante: 75

Forma de evaluacion:
Se solicitara entregas de ejercicios y se realizara una prueba

Temario:

Introduccién

Principios basicos de mecénica, esfuerzo, deformacion.

Viscoelasticidad, modelos

Absorcion de humedad y Transicién vitrea

Medida instrumental de textura y percepcién sensorial

Propiedades fisicas de polvos

Viscosidad: Definiciones, tipos de fluidos. Determinacion e instrumentos de medida
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