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SEMINARIO DE AVANCES EN TECNOLOGIA QUIMICA Y DE ALIMENTOS

OBJETIVOS

* Profundizar conocimientos en las areas tematicas involucradas, en un marco que se
debera caracterizar por su nivel de excelencia.

* Promover la formacion y el perfeccionamiento de recursos humanos en las areas
tematicas especificas y relacionadas, de modo de brindar, especialmente a los doctorandos,
la posibilidad de alcanzar un alto nivel de especializacion en las mismas.

* Impulsar la interaccion entre los distintos grupos de investigacion del Departamento de
Industrias.

MODALIDAD DE LOS SEMINARIOS SOBRE AVANCES EN TECNOLOGIA
QUIMICA Y DE ALIMENTOS

* 1,os Seminarios consistiran en exposiciones sobre temas especificos y/o estrechamente
vinculados al drea, los que se estableceran, previamente al inicio de cada Seminario, por
los profesores responsables del mismo y se llevara a cabo una discusion critica sobre el
tema presentado, a continuacion de cada exposicion.

* Cada exposicion tendra una duracion de 90 minutos y la discusion critica sera de 30
minutos.

* Las exposiciones se llevardn a cabo semanalmente y estardn a cargo del personal
docente, doctorandos e investigadores del Departamento de Industrias. Asimismo, podran
ser invitados a exponer especialistas en temas que se consideren relevantes para el area.

* Las exposiciones se deberan caracterizar por su rigurosidad cientifico-académica. La
presentacion del tema correspondiente a cada exposicion estara encuadrada en un
contexto que involucre una revision critica y actualizada del mismo.

* Los Seminarios seran abiertos pudiendo participar en caracter de asistentes alumnos de
las Carreras de la Facultad como asi también docentes e investigadores de la misma.

* La asistencia a mas del 80% de las exposiciones del Seminario y la participacion en dos
presentaciones, en caracter de expositor, seran requisitos indispensables para el
otorgamiento de puntaje para los alumnos del Doctorado.



* Las dos exposiciones a cargo de los doctorandos tendran caracter de EXAMEN. Los 7

profesores responsables del Seminario evaluaran los siguientes items: |

- la preparacion del tema, el andlisis sobre la relevancia del mismo y su ubicacion en el

contexto del area.

- el juicio critico puesto de manifiesto tanto en la revision actualizada como en la

preparacion del tema.

- la claridad y profundidad de conocimientos sobre los ultimos avances realizados en el

tema, los que se demostraran a partir de la presentacion de los principales conceptos y en

el andlisis sistematico y critico de los resultados involucrados.

- la solvencia del doctarando durante la discusion, que implica la respuesta a las preguntas

y criticas formuladas por parte de los profesores responsables y demas asistentes, la mayor
\
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parte de ellos con experiencia en el drea.
- aspectos inherentes a la presentacion.

Asimismo, cabe consignar que, en el caso de los doctorandos, los profesores responsables
evaluaran su participacion en las discusiones criticas a las diferentes exposiciones.
Ademas, los doctorandos deberan obligatoriamente entregar un resumen de las dos
exposiciones y de la principal bibliografia consultada.

* Se sugiere que cada Seminario otorgue 3 puntos, considerando que ademas del nimero
de horas totales que implica la participacion en el Seminario, debe tenerse en cuenta la
preparacion de cada exposicion es de aproximadamente 2 semanas full-time (80
horas/exposicion), dados los requisitos para las mismas.
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PROGRAMA

. Interacciones entre proteinas del lactosueroy polisacaridos durante la
formacion de geles.

Ing.Rosa Baeza

. Hidrolisis de proteinas y su aplicacion para el disefo de nuevos productos

Lic. Karina Martinez

- Propiedades de espumado de proteinas hidrolizadas

Lic. Karina Martinez

. Encapsulacion de colorantes: Su influencia en la estabilidad de los
ailmentos.

Dra Beatriz Elizalde
- Comportamiento reologico de sistemas blandos
Dra Ana Maria Rojas

_ Estabilidad microbiologica de emulsiones aceite en agua: influencia de la
composicion, tamano de gotay presencia de surfactante.

Ing. Marcela Castro.
. Aditivos antimicrobianos : efectividad en sistemas bifasicos.
I!ng. Marcela Castro

Colorantes en la industria alimenticia.

Ing. Marina de Escalada Pla

Utilizacion de peliculas comestibles como soporte de aditivos
antimicrobianos

Dra Lia Gerschenson

. Conservacion de germoplasma. Propiedades fisico-quimicas involucradas.

Dra Carolina Schebor



_ Pardeo no-enzimatico y transicion vitrea.

Ing. Nuria Acevedo

Fluorescencia durante el pardeamiento no-enzimatico

Lic. Silvia Matiacevich |

Aplicacién de la reometria dinamica en el estudio de almidones

Dra Ana Pilosof

Interaccion entre los sorbatos y las aminas: su influencia en las calidad de

los alimentos.

Lic. Maria Fernanda Gliemmo

Inactivacion de levaduras por aplicacion de pulsos eléctricos de alta
intensidad

Dra Rosa Jagus de Kanterewicz

Utilidad de maquinas universales de testeoy de redometros dinamicos en la

caracterizacion de tejidos vegetales.
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Ing. Marina de Escalada Pla




	ProgramaInd2003-035
	ProgramaInd2003-036
	ProgramaInd2003-037
	ProgramaInd2003-038

