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Formulario de aprobacion de curso de posgrado/educacion
permanente

Asignatura: Quimica y Tecnologia de Cereales, desarrollo de productos a base de harinas.
(Si el nombre contiene siglas deberan ser aclaradas)

Modalidad: Posgrado [

(posgrado, educacioén permanente o ambas) ..
Educacién permanente []

Profesor de la asignatura *: Dra. Alejandra Medrano )
Profesor Adjunto Responsable del Laboratorio de Bioactividad y Nanotecnologia de Alimentos. Area
Quimica de Alimentos. Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica,
Universidad de la Republica.

(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 Facultad:
{titulo, nombre, grado, instituto)

Docentes fuera de Facultad: Dra. Adriana Gdmbaro, Grado 5, Dr. Luis Panizzolo, Grado 4, Dra.
Cecilia Abirached, Grado 3, Dr. Ignacio Vieitez, Grado 3, Dra. Analia Rodriguez, Grado 3, Dra. Adriana
Fernandez, Grado 2, Lic. Jessica Baéz, Grado 1.Dr. Pablo Ribotta. Facultad de Ciencias Exactas, Fisicas
y Naturales - Universidad Nacional de Cdrdoba. Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Cérdoba
(ICYTAC) CONICET - Universidad Nacional de Cérdoba. Dr. Pablo Martin Palavecino. Instituto de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos Cérdoba (ICYTAC) CONICET - Universidad Nacional de Cérdoba.
Instituto A.P. de Ciencias Basicas y Aplicadas. Universidad Nacional de Villa Maria (UNVM). Dra.
Gabriela Pérez. Facultad de Ciencias Agropecuarias, Universidad Nacional de Cérdoba. Instituto de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos Cérdoba (ICYTAC) CONICET - Universidad Nacional de Cordoba.
Dra. Silivina Drago, Profesor Titular de la Catedra de Formulacién de Alimentos. Area de Cereales y
Oleaginosos, Instituto de Tecnologia de Alimentos (FIQ). Facultad de Ingenieria Quimica. Universidad
Nacional del Litoral. Argentina. Dr. Daniel Vazquez, Laboratorio de Calidad Industrial de Granos, INIA
La Estanzuela, Uruguay.

(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)

[Si es curso de posgrado]
Programa(s) de posgrado: Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Instituto o unidad: Facultad de Quimica

Departamento o drea:  Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Horas Presenciales: 52

Universidad de la Republica — Facuitad de Ingenierla, Comisién Académica de Posgrado/FING
Julio Herrera y Reissig 565, 11300 Montevideo, Uruguay
Tel: (+598) 2711 06 98 Fax: (+598) 2711 54 46 URL: http:/fwww.fing.edu.uy



Facultad de Ingenieria
Comisiéon Académica de Posgrado

314 avLiINovd

INGENIERIA

(se deberan discriminar las horas en el item Metodologia de ensefianza)

N° de Créditos: 5

[Exclusivamente para curso de posgrado]

(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 enseifianza)

Publico objetivo: Estudiantes de posgrados en alimentos, en ingenieria de procesos,
en quimica, de la Maestria Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Cupos:

(si corresponde, se indicara el nimero de plazas, minimo y maximo y los criterios de seleccion. Asimismo, se
adjuntar4 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, hasta completar el cupo asignado)

Objetivos:

Estudiar la composicion y estructura de los cereales y su uso en alimentacion.

Comprender la relacion entre la calidad de los productos de panificacion y las caracteristicas

reolégicas y quimicas de las harinas.

Conocer el proceso de elaboracion de distintos productos elaborados con cereales y harinas y

estudiar estrategias para mejorar la calidad tecnolégica.

Estudiar diferentes formas de mejorar las propiedades nutricionales de los productos mediante el uso de
harinas alternativas, incorporacion de fibra dietética, productos hiperproteicos,

incorporacién de minerales, entre otros.

Conocimientos previos exigidos:

Conocimientos previos recomendados: Quimica de Alimentos, Anlisis de Alimentos

Metodologia de ensefanza:

(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 practica, tedrico, laboratorio, consulta, etc.- y no
presenciales de trabajo personal del estudiante)

Descripcion de la metodologia: Se desarrollara en base a clases tedricas, seminarios y trabajo de
Laboratorio. Se mantendra una alta interaccién docente — estudiante. Se dictara en la modalidad
de dos clases semanales de 2 horas, 2 seminarios de 2 horas cada uno. Y 3 clases practicas de 4
horas cada una.

[Obligatorio]

Detalle de horas:

+ Horas de clase (tedrico): 28

+ Horas de clase (practico): 4

« Horas de clase (laboratorio): 12

+ Horas de consulta: 6
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« Horas de evaluacion: 2
o Subtotal de horas presenciales: 52

+  Horas de estudio: 20
» Horas de resolucion de ejercicios/practicos:
»  Horas proyecto final/informe: 8
o Total de horas de dedicacion del estudiante: 80

Forma de evaluacion: Para la aprobacion del curso se requerira la asistencia a un minimo de 80% de las
clases tedricas, practicas y talleres, asi como un desempefio suficiente (evaluacion superior al 50%) en la
presentacion de seminarios y en el trabajo préctico y elaboracion del informe. Y aprobacion con mas del
50% de la evaluacion escrita del programa practico y tedrico.

[Indique la forma de evaluacién para estudiantes de posgrado, si corresponde]

[Indique la forma de evaluacion para estudiantes de educacion permanente, si corresponde]

Temario:

Trigo: Produccién y mercado. Tipos de trigo y su calidad. Molienda. Harina. Composicién
quimica: caracteristicas del almidén, proteinas y componentes menores. Variacion genética

en las proteinas de reserva, relacién con la calidad panadera.

+ Otros cereales: maiz, arroz, cebada, centeno. Estructura y composiciéon quimica del grano,
distribucién, produccién y consumo de cereales. Caracteristicas y parametros de calidad,
tratamiento, molienda.

» Calidad de harinas de trigo: Analisis quimicos, fisico-quimicos y reolégicos. Ensayos de
prediccion.

« Pan: Ingredientes. Formulacion. Formacién de masa. Métodos de elaboracion. Fermentacion.
Tipos de levadura. Horneado. Envejecimiento. Equipamiento. Parametros de calidad.

+ Uso de Aditivos: oxidantes, emulsionantes, enzimas, hidrocoloides. Estudio de las
interacciones que se establecen.

« Tecnologias alternativas en la panificacién. Masas congeladas y panes pre-cocidos.

« Galletitas: Ingredientes. Formulacién: Métodos de elaboraciéon. Equipamiento. Parametros de
calidad. Uso de Aditivos.

« Pastas: Tipos de trigo utilizados en la elaboracion de pastas. Métodos de elaboracion.
Pardmetros de calidad.

+ Extrusién. Tipo de extrusores, disefios. Productos de extrusion. Evaluacion de productos
extrudidos.

» Procesos oxidativos y el uso de antioxidantes ejemplos en diferentes productos (pastas secas,
panificacidn, galleteria).

* Desarrollo de color y aromas en el horneado. Reaccién de Maillard.

« Uso de subproductos de la industria como sustitutos de harinas (salvado de arroz, harinas
vegetales) importancia desde el punto de vista nutricional, estudios de bioactividad y
biodisponibilidad.

« Desarrollo de alimentos a base de cereales con aporte potencial de fitoquimicos, minerales,
proteinas, acidos grasos esenciales y probioticos.

* Aplicacidn de metodologias sensoriales en el desarrollo de productos a base de harinas.
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« Fernandez-Fernandez, A. M., Dellacassa, E., Medrano-Fernandez, A. & del Castillo Bilbao, M. D.
(2020). “Citrus waste recovery for sustainable nutrition and health” en el libro “Food wastes

and by-products: nutraceutical & health potential”. Editor: Rocio Campos-Vega, B. Dave Oomah
& Hayde A. Vergara-Castaneda. Editorial: John Wiley & Sons Ltd. {SBN: 978-1-119-53410-5.
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Nacional de Cordoba. ISBN: 9789503307397.
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{titulo del libro-nombre del autor-editorial-ISBN-fecha de edicion)
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Datos del curso

Fecha de inicio y finalizacién: 2do semestre 2021
Horario y Salén: A confirmar

Arancel: No corresponde
[Si la modalidad no corresponde indique “no corresponde’”. Si el curso contempla otorgar becas, indiquelo]

Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad posgrado:
Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad educacién permanente:
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