PROPIEDADES FISICOQUÍMICAS Y FUNCIONALES DE LOS ALIMENTOS – Curso 2025

RESPONSABLE CURSO 
Profesor Asociado Dr. Pablo Busti (PB). pbusti@fbioyf.unr.edu.ar
DOCENTES: 
Profesor Adjunto Dr. Germán Báez (GB). gbaez@fbioyf.unr.edu.ar
JTP Dra. Romina Berino. rberino@fbioyf.unr.edu.ar
Aux 1° Lic. Yanina Forestieri. yaninaforestieri@gmail.com 

CRONOGRAMA
	Semana
	Teoría
miércoles y jueves  13:00-14:30
	Profesor
	TA y/o TP
jueves 11:00-13:00
	TA y/o TP
viernes 11:30-13:30

	1
13, 14/8
	-
	[bookmark: _GoBack]-
	Sin actividad
	Sin actividad

	2
20, 21/8
	Fuerzas Intermoleculares
	PB
	Sin actividad
	Sin actividad

	
	Propiedades superficiales

	
	
	

	3
27, 28, 29/8
	Emulsiones
	PB
	Sin actividad
	Emulsiones TA 1

	4
3, 4, 5/9
	Espumas
	
PB

	Emulsiones TP 1
	Espumas TA 2

	5
10, 11/9
	Viscosidad -Tipos de flujos
	PB
	Espumas TP 2
	-

	6
17, 18 /9
	Geles
	PB
	Presentación - evaluación TP 1 y 2
	-

	7
24, 25, 26/9
	Reología
	PB
	Mostración Reología
	Geles, textura y reología
TA 

	8
1, 2, 3/10

	Teoría del Color
	PB
	Geles-Textura TP 3
	Color TA 4

	9
8, 9/10
	Propiedades de hidratación
Presentación de paper
	GB
	Presentación-evaluación-Geles, textura y reología

	-

	10
15, 16/10
	Isotermas de sorción y modelos.
Transiciones de Fases 1
	GB
	-
	-

	11
22, 23, 24/10
	Transiciones de Fases 2
Entrega parcial 1(resumen, intro y materiales y métodos)
	GB
	Prop hidratación TA 5
	Prop hidratación TP 4

	12
29, 30, 31/10
	Transiciones de Fases 3
	GB
	Color-secado-
Liofilización TP 5
Presentación evaluación TP 4
	Color-secado-
Liofilización TP 5

	13
5, 6, 7/11
	Presentación oral.
Presentación oral.
	GB
	Transiciones de fases TA 6
	Presentación – evaluación TP 5

	14
12, 13/11
	Recuperatorios Presentación oral.
Recuperatorios Presentación oral.
	GB
	Sin actividad
	Sin actividad




