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U N E R Facultades de Cs. Agropecuarias; Cs. de la
Alimentacion e Ingenieria
Carrera: Doctorado en Ingenieria Mencion: Cienciay Tecnologia de Alimentos

Curso de Posgrado: “Envases y Sistemas de Envasados- Materiales e Estabilidad” — 3 UCAs
Carga Horaria: 45 h

Docente/s a cargo: Prof. Dr. Carlos Alberto Rodrigues Anjos Semestre: 1° Afio: 2015

Caracteristicas del curso

1. Carga horaria: la cantidad de horas reloj: 45hs
2. Curso tedrico: curso donde se desarrolla en forma expositiva una temética propia de la disciplina:

3. Curso tedrico-practico: curso que articula la modalidad del curso tedrico con una actividad de la
practica con relacion a la tematica de estudio. Lo teérico y lo practico se dan simultaneamente en forma
interrelacionada:

Si (16 hs tedricas, 16 hs practicas y 13 hs de actividades incluyendo una evaluacion escrita el ultimo dia
de clase y una actividad extra-aulica (no presencial) consistente en la elaboracion de un trabajo basado
en un estudio de casos practicos a ser entregado alos participantes, grupos de 2 a 3 alumnos).

4. Carécter: ciclo electivo

Programa Analitico de foja: 2 a foja: 3

Bibliografia de foja: 4 afoja: 5

Aprobado Resoluciones de Consejos Directivos: Fecha:

Modificado/Anulado/ Res. Cs. Ds.: Fecha:

Carece de validez sin la certificacion del Director/a del Doctorado:
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U N E R PROGRAMA ANALITICO

Facultades de Ingenieria, Ciencias Agropecuarias y
Ciencias de la Alimentacién
Oro Verde-Concordia, E. R.
Republica Argentina

Intoduccién:
El envasado de los alimentos es una técnica fundamental para conservar la calidad de los alimentos,

reducir al minimo su deterioro y limitar el uso de aditivos. El envase cumple diversas funciones de gran
importancia: contener los alimentos, protegerlos del deterioro quimico vy fisico, y proporcionar un medio
practico para informar a los consumidores sobre los productos.

En los ultimos afios, las investigaciones sobre la forma mas segura y eficaz de envasar alimentos han
progresado de forma considerable. En particular, se han realizado numerosos estudios sobre los
materiales mas adecuados para contener los diversos alimentos, centrdndose en la interaccion entre el

alimento y el envase, y el impacto medioambiental de los diferentes materiales.

Contenidos teéricos y practicos:

CLASES TEORICAS

. Los materiales de embalaje y la interaccién con los alimentos ;

. Propiedades intrinsecas de los polimeros para embalaje;

. Influencia de los procesos de transformacién en las propiedades de los polimeros;
. Aceites comestibles - Aditivos y foto - oxidacion;

. Reacciones de procesamiento y de la vida Gtil de los alimentos;

. Los sistemas de envasado aséptico;

. Envasado activo y biodegradable - Estado del Arte;

. Los sistemas de atmoésfera modificada/controlada;
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. Polimeros para cervezas y bebidas no alcohdlicas;

10. Envases para Jugos de frutas;

11. Los sistemas de envasado para productos de origen animal;
TRABAJOS PRACTICOS

1. Determinacion del volumen de dioxido de carbono en las bebidas carbonatadas;
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2. Determinacion del indice de vacio en envases de plastico semi- rigido;
3. Determinacion de cierre de brechas en cajas de carton;
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Facultades de Ingenieria, Ciencias Agropecuarias y
Ciencias de la Alimentacion

PLANIFICACION DEL CURSO

Oro Verde-Concordia, E. R.

Republica Argentina

Objetivos Generales:

Estudiar técnicas de produccién de materiales de embalajes;

Estudiar las caracteristicas de los materiales y sus aplicaciones en alimentos y los equipos utilizados en envasados;
Estudiar los factores que influyen en las caracteristicas y estabilidad de los alimentos;

Objetivos Particulares:

Ademads de las clases tedricas los alumnos también verdn en forma préctica algunos tests de calidad de envases y
embalajes.

Adicionalmente, serdn presentados y discutidos “cases” prdcticos de las industrias de alimentos importantes y
fundamentales en cada una de las técnicas que se presentaran en las conferencias.

Metodologia de Trabajo:
Clases tedricas interconectadas con clases practicas, evaluacion escrita al finalizar el curso y entrega de un analisis
critico de un “case de la industria” a ser realizada extra-clase por grupos de 2 a 3 alumnos.

Cronograma del Curso:

Primer y segundo dia (01 y 02 de junio): clases teoricas sobre las técnicas descriptas anteriormente.
Tercer y cuarto dia (03 y 04 de junio): clases préacticas incluyendo un video ilustrativo.
Quinto dia (05 de junio): evaluacidn escrita (3 horas) y discusion de posibles futuros trabajos.

Dia(s) y horario(s) tentativo(s) de dictado: 1 al 5 de Junio 2015

Profesores
Docente responsable: Prof. Dr. Carlos Alberto Rodrigues Anjos

Docente(s) colaborador(es):

Condiciones de Regularidad y Promocion: Asistencia al 75% de las clases, aprobacidn de la evaluacion escrita y
entrega del informe de la actividad extra-aulica solicitada.

Fecha de Evaluacion: 5 de junio (evaluacidn escrita). 15 de junio (entrega de informes de actividades extra-
aulicas).

6|Pagina

Formulario Doctorado en Ingenieria-UNER: 02




Fecha de Recuperatorio: 30 de junio.

Infraestructura necesaria: Aula con la capacidad suficiente de acuerdo con el niumero de inscriptos, caiidn,
pantalla y en lo posible una PC conectada. Planta piloto: equipos y materiales.
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