Facultad de Ingenieria
Comisiéon Académica de Posgrado

Formulario de aprobacion de curso de posgrado/educacién permanente

Asignatura:

Repensando los sistemas alimentarios

Modalidad: Posgrado -
Educacion permanente B

Profesor de la asignatura *:

Dra. Sofia Barrios, Profesor Agregado, Instituto de Ingenieria Quimica, Facultad de Ingenieria
(Responsable)

Dra. Gabriela Cristiano, Universidad Nacional del Sur, Argentina

Profesor Responsable Local *:

Dra. Sofia Barrios, Profesor Agregado, Instituto de Ingenieria Quimica, Facultad de Ingenieria
Otros docentes de la Facultad:

Dra. Patricia Lema, Profesor Titular, Instituto de Ingenieria Quimica, Facultad de Ingenieria

MSc. Ing. Quim. Maria José Crosa, Profesor Agregado, Instituto de Ingenieria Quimica, Facultad de Ingenieria
MSc. Ing. Alim. Erika Paulsen, Asistente G°2, Instituto de Ingenieria Quimica, Facultad de Ingenieria

MSc. Ing. Alim. Sylvia Schenck, Asistente G°2, Instituto de Ingenieria Quimica, Facultad de Ingenieria

MSc. Ing. Alim. Patricia Burzaco, Asistente G°2, Instituto de Ingenieria Quimica, Facultad de Ingenieria

Docentes fuera de Facultad:

MSc. Lic. Nut. Maria Rosa Curutchet (INDA, MIDES)

Lic. Agustina Vitola (Uelar)

MSc. Florencia Sanchez (Escuela de Nutricion, Udelar)

Dr. Ing. Alim. Gastdn Ares (Facultad de Quimica, Udelar)

Dra. Stella Maris Huertas (Facultad de Veterinaria, Udelar)

Dr. Horacio Heinzen (Facultad de Quimica, Udelar)

Dr. Daniel Vazquez (Instituto Nacional de Investigacién Agropecuaria)

Dra. Alejandra Medrano (Facultad de Quimica, Udelar)

Dr. Tomas Lépez (Facultad de Quimica, Udelar)

Dra. Maria Cristina Afidn (Universidad Nacional de La Plata, Argentina)
MSc. Ing. Agr. Cecilia Jones (Consultora en sostenibilidad)

Dr. Santiago Ferro Moreno (Universidad Nacional de La Pampa, Argentina)
Dra. Ménica Gavilan (Universidad Nacional de Asuncién, Paraguay)

MBA Agustin Sola (Universidad Nacional del Noroeste de la Provincia de Buenos Aires, Argentina)
Dr. Rubén Olmedo (Universidad Nacional de Cérdoba, Argentina)

Dra. Gabriela Cristiano (Universidad Nacional del Sur, Argentina)

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)

Programa(s) de posgrado: Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Instituto o unidad: Instituto de Ingenieria Quimica
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Departamento o area: Tecnologias Aplicadas a Procesos Alimentarios

Horas Presenciales: 36
(se deberan discriminar las horas 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 segun se detalla
en el item Metodologia de ensefianza)

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

Cupos: 60

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

Objetivos:

- Reconocer la relacién de la ingenieria de alimentos con las distintas dimensiones del sistema ali-
mentario

- Investigar y tomar conciencia de la incidencia del disefio y del procesamiento de los alimentos
sobre la salud publica, el medioambiente, la seguridad alimentaria y la sociedad

- Incitar al pensamiento critico respecto a los avances en ciencia, tecnologia e ingenieria de alimen-
tos y su impacto en las distintas dimensiones del sistema alimentario

- Aproximarse a nuevas formas de pensar el sistema alimentario, y los desafios y oportunidades
para el ingeniero de alimentos en este contexto

- Analizar el rol del ingeniero de alimentos en la sociedad como actor en la transformacion del sis-
tema alimentario

Conocimientos previos exigidos: Conocimientos previos en sistemas quimicos y de procesos, rol del
ingeniero, ingenieria y sociedad. Quimica orgénica. Biologia.

Conocimientos previos recomendados: Introduccion a la Ingenieria Quimica y de Procesos. Quimica
de alimentos. Analisis de alimentos.

Metodologia de ensefianza:

(comprende una descripcidon 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:

La unidad curricular comprende 4 horas diarias de teérico a lo largo de 9 dias de clase.

Las clases de tedrico seran expositivas por parte del docente, interactuando con los estudiantes a través
de ejemplos y preguntas. Se trabajara con docentes invitados, especialistas en cada tema. Se prevé un
tiempo en cada clase para la discusion de los temas tratados con el docente.
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Detalle de horas:

Horas de clase (tedrico): 36
Horas de clase (practico): 0
Horas de clase (laboratorio): 0
Horas de consulta: 0

o Subtotal de horas presenciales: 36

Horas de estudio: 24
Horas de resolucion de ejercicios/practicos: 0
Horas proyecto final/monografia:
o JTotal de horas de dedicacién del estudiante: 60

Forma de evaluacion:
Evaluacion virtual maltiple opcién

Temario:

El contenido del curso se desarrolla en 6 médulos que abordan diferentes dimensiones de la complejidad
del sistema alimentario. Los temas concretos dentro de los modulos se definirdn con el docente especialista
en funcién de su especialidad, la actualidad de los temas, el interés de los participantes y como se desarrolla
la discusion a lo largo del curso. En todos los casos los temas luego de ser expuestos y discutidos se
orientaran hacia visualizar el rol que el ingeniero de alimentos puede jugar en la transformacion del sistema
alimentario.

1. Sistema alimentario. Definicidn. Impactos del sistema alimentario actual: estado de la salud pu-
blica, principales problemas medioambientales, principales problemas sociales. Objetivos de
desarrollo sostenible de la ONU e ingenieria de alimentos. Sistemas alimentarios sostenibles. De-
finicion y conceptos asociados. Sistemas alimentarios transicionales y alternativos.

2. Dimensién antropoldgica. El ser humano y la cultura alimentaria. Seleccion de alimentos. Rol
social de la alimentacién. Salud y bienestar a partir de la alimentacion. Relacion entre la cultura
alimentaria y el procesamiento de alimentos.

3. Dimensién salud publica. Relacion entre la alimentacion y las enfermedades no transmisibles.
Politicas publicas para atender la salud a través de los alimentos. Comportamiento alimentario.
Mecanismos para asegurar la inocuidad de alimentos.

4. Dimension tecnologia e ingenieria. Nuevas tendencias en ciencia e ingenieria de alimentos.

Desafio de ciertos conceptos de alimentos. Nuevas tecnologias de procesamiento y su impacto
en el medio ambiente y en la salud. Biotecnologia de alimentos.

5. Dimension medio ambiente. Medicién del impacto ambiental y huella de carbono. Impacto de los

procesos en la calidad del agua, produccion de gases de efecto invernadero, consumo de energia,
food waste.

6. Dimension social. Relacion de las cadenas alimentarias que generamos y sustentamos con la

calidad del empleo, los derechos humanos, la inequidad social, las politicas de género, la calidad
de vida y felicidad de las personas.
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Datos del curso

Fecha de inicio y finalizacion: 26 de agosto a 5 de setiembre
Horario y Salén: Viazoom-de 9a 13 h

Arancel:
No corresponde

Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad posgrado: No corresponde
Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad educacion permanente: No corresponde
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