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METODOLOGIA

Clases expositivas dictadas por expertos de cada tema. Se realizardn Seminarios relativos a los
mddulos expuestos. Cada estudiante preparard un Trabajo de Investigacion que defendera
frente a sus pares y profesores.

(Clases, Seminarios, Préacticos)

EVALUACION (INDICAR PORCENTAJE DE CADA EVALUACION)

e Tres controles escritos: 25 % cada uno
e Trabajo de Investigacion: 25 %

PROFESORES PARTICIPANTES

Sol Morales

Martin Gotteland
Paola Navarrete

Paz Robert

Alfonso Valenzuela
Daniela Seelenfreund
Maria Angélica Larrain
Héctor Cori

Victor Escalona

M Antonieta Valenzuela
Fernando Vio

Carmen Saénz

Italo Chiffelle

Lilian Abugoch

Nalda Romero

Alicia Rodriguez

Juan Ignacio Egafa

DESCRIPCION / OBJETIVOS

OBJETIVOS GENERALES

e Analizar los avances en el area de la Bioquimica de Alimentos en relacién a las propiedades
funcionales de los principales componentes presentes en los alimentos y su modificacion por los
procesos tecnolégicos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
El estudiante al finalizar el Curso estara en condiciones de:

1. Aplicar los conceptos de interaccién entre macro y micronutrientes y su funcionalidad.

2. Evaluar los cambios y modificaciones que se producen en los macro y micronutrientes
durante el procesamiento de los alimentos.

3. Integrar conceptos de alimentacién y salud al disefio y mejoramiento de alimentos.




CALENDARIO

FECHA PROFESOR (A) TEMA LUGAR
19-03 V Escalona Composicion de alimentos: una visibn moderna FCA
21-03 M Antonieta Propiedades de las enzimas y modificaciones de los FCQF
Valenzuela alimentos por enzimas endégenas y exdgenas.
26-03 M Antonieta Enzimas unidas a matrices, aplicaciones a procesos. FCQF
Valenzuela
28-03 M Antonieta Seminario/Taller sobre enzimas y aplicaciones FCQF
Valenzuela
2-04 Fernando Vio Alimentacién y Salud FCQF
4-04 Carmen Saenz Interaccion del agua en sus diferentes estados con los FCQF
componentes de los alimentos. Actividad de agua.
9-04 Lilian Abugoch Modificaciones de las proteinas de los alimentos por el FCQF
procesamiento y almacenamiento.
11-04 Lilian Abugoch Propiedades funcionales de las proteinas en diferentes FCQF
sistemas de alimentos vegetales y animales. Interacciones
de las proteinas en emulsiones, espumas, geles.
16-04 Lilian Abugoch SEMINARIO modificacion y propiedades proteina FCQF
18-04 Italo Chiffelle Interaccion y reacciones hidratos de carbono-proteinas FCA
23-04 Italo Chiffelle Modificaciones fisicas, quimicas y enzimaticas de los
hidratos de carbono.
25-04 MAValenzuela 12 PRUEBA (Desde inicio a Prof. Abugoch) FCQF
30-04 Italo Chiffelle SEMINARIO Hidratos de Carbono FCA
2-05 Sol Morales Alimentos funcionales de origen animal. FCA
7-05 Juan Ignacio Egafia Factores que afectan la biodisponibilidad de los nutrientes y FCA
complejos formados.
9-05 Sol Morales SEMINARIO Alimentos funcionales FCA
14-05 Juan Ignacio Egafia SEMINARIO biodisponibilidad FCA
16-05 Nalda Romero Modificaciones quimicas y enzimaticas de las materias FCA
grasas.
23-05 Alicia Rodriguez Procesamiento industrial de lipidos FCA
28-05 Nalda Romero Seminario Modificacionas quimicas y enzimaticas de FCQF
grasas
30-05 Alicia Rodriguez SEMINARIO Procesamiento industrial de lipidos FCQF
4-06 Héctor Cori Fortificacién de Alimentos con micronutrientes FCQF
6-06 MAValenzuela 22 PRUEBA (Desde prof Chiffelle a Prof. Rodriguez) FCQF
11-06 Martin Pre/probidticos, fibra y microbiota FCQF

Gotteland/Paola
Navarrete




13-06 Martin Pre/probidticos, fibra y microbiota FCQF
Gotteland/Paola
Navarrete
18-06 Martin SEMINARIO Pre/probidticos, fibra y microbiota FCQF
Gotteland/Paola
Navarrete
20-06 Daniela Seelenfreund | Biotecnologia, Alimentos transgénicos FCQF
25-06 Daniela Seelenfreund | SEMINARIO biotecnologia, alimentos transgénicos FCQF
27-06 M Angélica Larrain Calidad de Alimentos — Trazabilidad
2-07 Angélica Larrain SEMINARIO Trazabilidad FCQF
4-07 Paz Robert Fitoquimicos FCQF
9-07 Paz Robert SEMINARIO fitoquimicos FCQF
11-07 Alfonso Valenzuela Optimizacion tecnolégica de las materias grasas para su INTA
uso nutricional y nutracéutico.
18-07 M.A. Valenzuela 32 PRUEBA (Desde Prof. Gotteland hasta Prof FCQF
Valenzuela)
25-07 V.Escalona- M.A. Presentacion de Trabajos de investigacion FCA
Valenzuela

Trabajo de Investigacion

El Trabajo de Investigacion consistird en la elaboracion de un Proyecto de investigacion (formulario
tipo Proyecto Fondecyt), el que sera evaluado por 3 profesores. La idea (el problema a resolver) se
entregara la tercera semana del curso.

Habran fechas de entrega a los estudiantes los temas, envio de resumen de proposicion, y
seguimiento por parte de los tutores hasta la entrega final del escrito y finalmente Presentacion al
curso.
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