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Expte. N© 14.320/12
VISTO:

La Nota N° 1165/13 mediante la cual el Dr. Anibal Slavutsky, Profesor Adjunto Interino en
la asignatura Termodinamica de la Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de Alimentos que se
dicta en la Sede Regional Metan - Rosario de la Frontera, eleva una propuesta de actividades de
extension para desarrollar durante el Segundo Cuatrimestre del corriente afio; y

CONSIDERANDO:

Que el docente propone el dictado del Taller de Investigacion denominado “Estudio de la
Aplicacion de Peliculas Comestibles en Frutas Citricas y Tomates”, destinado a alumnos de la
Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de Alimentos que se dicta en la Sede Sur, que cuenten con
1° Afio de la carrera aprobado;

Que la propuesta detalla los objetivos generales del Taller, su metodologia, la bibliografia
sugerida y la modalidad de evaluacion, estableciendo un cupo de diez (10) alumnos y una carga
horaria de 60 (sesenta) horas;

Que el Director Normalizador de la Sede Regional Sur considera muy positiva la realizacion
del Taller de Investigacion, principalmente por el impacto potencial sobre el desarrollo de la
investigacion cientifica en esa comunidad;

Que la Escuela de Ingenieria Quimica aconseja aprobar el curso propuesto por el Dr.
Slavutsky;

POR ELLO, y de acuerdo a lo aconsejado por la Comisiéon de Asuntos Académicos, mediante
Despacho N° 117/13,

EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA
(En su XI sesion ordinaria del 31 de Julio de 2013)

RESUELVE

ARTICULO 1°.- Autorizar el dictado del Taller de Investigacion ESTUDIO DE LA
APLICACION DE PELICULAS COMESTIBLES EN FRUTAS CIiTRICAS Y TOMATES, a
cargo del Dr. Anibal SLAVUTSKY en caracter de extensién de funciones correspondiente a su
cargo interino de Profesor Adjunto en la asignatura “Termodindmica” de la Tecnicatura
Universitaria en Tecnologia de Alimentos que se dicta en la Sede Regional Metéan - Rosario de la
Frontera, con el programa organizativo que se detalla en el ANEXO I de la presente Resolucion.

ARTICULO 2°.- Hagase saber, comuniquese a Secretaria Académica de la Facultad, Escuela de
Ingenieria Quimica, Sede Regional Metan - Rosario de la Frontera, Dr. Anibal SLAVUTSKY Yy siga
por la Direccion General Administrativa Académica al Departamento Docencia para su toma de
razon y demas efectos.
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Denominacion del Taller:

ESTUDIO DE LA APLICACION DE PELICULAS COMESTIBLES EN FRUTAS
CITRICAS Y TOMATES

Objetivo:

El desarrollo de actividades de laboratorio, puede considerarse esencial para la carrera
de Técnico Universitario en Tecnologia de los Alimentos. En ese sentido, la realizacion de
tareas de investigacion por parte de los alumnos, ayuda a su formacion teérica y practica, y
simultdneamente, proporcionaria herramientas necesarias para desempefiarse como futuros
profesionales, ya que al desarrollar un trabajo de investigacion, adquieren experiencia, que
deriva de la responsabilidad de afrontar una investigacion seria, cuyos resultados pueden aportar
al campo cientifico. Por ello, el objetivo principal de la presente propuesta, es guiar a los
participantes del Taller en la realizacién de un trabajo de investigacion orientado en el area de
Tecnologia de los Alimentos. Tomando en cuenta esto, se propone realizar el estudio de la
aplicacion de peliculas comestibles, sobre la vida (til de frutas citricas y tomates conservados en
condiciones de estanteria. A su vez, se propone que los resultados obtenidos del estudio
realizado por parte de los participantes del Taller, sean presentados en un evento académico, del
cual puedan participar y adquirir experiencia.

Docente Disertante: Lic. Anibal SLAVUTSKY

Carga Horaria: Sesenta (60) horas.

Modalidad: Seminarios. Clases tedrico-practico. Trabajo de laboratorio.
Modo de Evaluacion: Seminarios y presentacion de un trabajo final.

Requisito: Tener aprobado el primer afio de la carrera Tecnicatura Universitaria en Tecnologia
de Alimentos.

Destinatarios: alumnos de la carrera Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de Alimentos que
se dicta en la Sede Regional Metéan-Rosario de la Frontera.

Arancel: sin costo.

Cupo: Diez (10) alumnos.

Programa:

Teoria: Peliculas comestibles. Ventajas y desventajas. Propiedades fisicas, quimicas y
funcionales. Formulacién de peliculas y coberturas comestibles. Peliculas de Almidén y Goma

Brea con el agregado de nanocompuestos. Propiedades fisicas, quimicas y funcionales.

Tareas a desarrollar en el laboratorio: Formulacion de peliculas de almidén y goma brea con
el agregado de nanocompuestos. Recubrimientos de tomates y fruta citrica con las peliculas
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formuladas. Preparacion y estandarizacion de soluciones. Estudio de vida qtil de las frutas
recubiertas, mediante el estudio sistematico de sus propiedades fisico-quimicas, empleando para
ello técnicas de laboratorio estandarizadas: % de pérdida de peso, acidez titulabe, % de acido
citrico, % de sélidos solubles, evaluacion visual (olor, color, aparicién de parasitos), etc.

Seminarios: Peliculas de almidén con el agregado de MMT. Peliculas de goma brea con el
agregado de MMT.

Trabajos Final: Desarrollo de un trabajo final, donde se describan las técnicas empleadas, los
resultados obtenidos y las conclusiones finales del trabajo realizado.

Bibliografia:
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