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Formulario de Aprobacion Curso de Posgrado

Asignatura: Tecnologias Avanzadas para Procesar Alimentos

(Si el nombre contiene siglas deberan ser aclaradas)
Profesor de la asignatura ' : Dr. Gustavo Barbosa Canovas

Profesor de Washington State University, Estados Unidos
(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 Ingeniaria 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)

Horas Presenciales: 20
(se deberan discriminar las mismas en el item Metodologia de ensefianza)

N° de Créditos: 4 '
(de acuerdo a la definicion de'la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicacion del estudiante seglin se detalla en el ftem
metodologia de la ensefianza)

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

(si corresponde, se indicara el nimero de plazas, minimo y méaximo 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 sera el
orden de inscripcin en el Depto. de Posgrado, hasta completar el cupo asignado)

Objetivos: Introducir al estudiante en los fundamentos y aplicaciones de tecnologias
avanzadas utilizadas para procesar alimentos.

Conocimientos previos exigidos: Ingenieria de procesos, transferencia de calor
Conocimientos previos recomendados: Ingenieria de alimentos, ingenieria de procesos,

Metodologia de ensefianza:

(comprende una descripcion de la metodologia de ensefianza y de las horas dedicadas por el estudiante a la asignatura,
distribuidas en horas presenciales -de clase préctica, tedrico, laboratorio, consulta, etc.- y no presenciales de trabajo personal del
estudiante)

o Horas clase (teorico): 15
e Horas clase (practico): 0
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Horas clase (laboratorio): 0
Horas consulta: 5

Horas evaluacion:
o Subtotal horas presenciales: 20

Horas estudio: 20

Horas resolucion ejercicios/practicos:

Horas proyecto final/monografia: 20
o Total de horas de dedicacion del estudiante: 55

& .,
Forma de evaluacion:

La aprobaci6n del curso se determinard empleando los siguientes elementos de juicio:
1. Asistencia reglamentaria a las clases teoricas (minimo 80%).
2. Anélisis critico de dos articulos cientificos sobre dos de las tecnologias dictadas
en el curso (25%).
3. Realizacién de una prueba final que consiste en evaluar en forma escrita el
contenido tedrico del curso (75%).
Los estudiantes que obtengan mas del 70% del puntaje aprobaran la asignatura.

Temario:
1. Procesos Térmicos Convencionales: Ventajas y Desventajas

2. Procesos Térmicos Alternativos

Autoclaves de Nueva Generacion

Microondas para Esterilizacion y Pasteurizacion

Esterilizacion por Calor y Alta Presion

Otros Procesos Térmicos No-Convencionales: Calentamiento Ohmico,
Radiofrecuencia

/e o

3. Introduccién a los Procesos No-Térmicos de Alimentos

4, Pulsos Eléctricos de Alta Intensidad
a. Fundamentos
b. Aplicaciones en el Procesado de Alimentos
c. Otras Aplicaciones en la Industria de Alimentos

5. Altas Presiones
a. Fundamentos
b. Ingenieria del Equipo y del Proceso
c.! Aplicaciones

6. ‘ Ultrasonido
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a. Fundamentos
b. Aplicaciones en el Procesado de Alimentos

7. TIrradiacion de Alimentos
a. Fundamentos y Tipos de Irradiacion
b. Aplicaciones
c. LaPercepcion del Consumidor sobre Alimentos Irradiados

8. Luz Ultravioleta
a. Fundamentos y Tipos de Irradiacion
b. Aplicaciones de UV en el Procesado de Alimentos
c. Luz Pulsada — Origen y Discusion
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Datos del curso

Fecha de inicio y finalizacién: del 06/05/2019 al 10/05/2019

Horario y Salén: A convenir
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