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Datos del Curso

Cadigo: |PK661001 Curso: |PACKAGING TECHNOLOGY AND INNOVATION
Area / Programa que FAC. INGENIERIA: ING. INDUSTRIAS Modalidad: Presencial
Coordina: ALIMENTARIAS ’

Tipo de hora| Presencial |Virtual| H. Totales

- H.Teoria 32 0 32 Horas de Aprendizaje

Créditos: 03 .

H.Practica 32 0 32 Autonomo: 96

H.Laboratorio 0 0 0
Periodo: 2024-01 Fecha de inicio y fin del periodo: del 20/03/2024 al 09/07/2024

Carrera: INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Pre-requisito(s)

Codigo Curso - Créditos Carrera
FC-SP-AGR TEAGALI1 [TECNOLOGIA AGROALIMENTARIA | ING. INDUSTRIAS ALIM.
FC-AGR TEAGALI1 TECNOLOGIA AGROALIMENTARIA | ING. INDUSTRIAS ALIM.

Coordinador del Curso

Apellidos y Nombres Email Hora de Contacto | Lugar de Contacto

BUGARIN FERRE, ALEJANDRA abugarin@usil.edu.pe

Docentes del Curso

Puede consultar los horarios de cada docente dentro de su INFOSIL, en el menl Desarrollo de Clases,
opcién Profesores.

Sumilla

Packaging technology and innovation, es un curso que pertenece al &rea formativa de especialidad, que
tiene caracter tedrico-practico, contribuye al desarrollo de la competencia Comunicacion Bilingue,
Aprendizaje continuo de ingenieria en industrias alimentarias y conocimientos de ingenieria. Comprende
el desarrollo de los siguientes ejes tematicos: el estudio de los envases utilizados en la industria, con
énfasis en las caracteristicas de los materiales, tecnologias, seleccion y disefio, sistemas de envasado
mas comunes Yy vida util de los productos envasados. Ademas, las tendencias en el envasado de
alimentos. El producto acreditable es el trabajo final del curso en el cual se presenta un andlisis de un
envase aplicado a un producto alimentario.

Competencias Profesionales y/o Generales

Carrera/Programa S'gl?/ Denomlnau_on de Nivel de la competencia Aprendizajes
a competencia esperados
» Comprende discursos y
N3 Se comunica de conferencias extensas e
manera efectiva en inglés|incluso sigue lineas
usando las cuatro argumentales complejas,
habilidades lingliisticas- |siempre y cuando el
comprension auditiva, tema sea relativamente
INGENIERIA EN . L comprension lectora, conocido.
CG2: Comunicacion 7 .
INDUSTRIAS Bilingiie produccion oral y » Comprende articulos y
ALIMENTARIAS produccién escrita con reportes relativos a
suficiente fluidez y problemas
naturalidad para el contemporaneos, en los
desempefio personal, que los autores adoptan
académico y profesional |una actitud o punto de
a nivel internacional. vista particular.
« Elabora descripciones




claras y detalladas sobre
un rango amplio de
temas relacionados con
un tema de interés
personal.

* Produce textos escritos
detallados y claros sobre
una gama amplia de
temas relacionados con
un interés personal.

» Demuestra un rango
lingliistico gramatical y
lexical suficiente para
elaborar descripciones
claras, expresar puntos
de vista y desarrollar
argumentos utilizando
estructuras oracionales
complejas.

CP1: Conocimientos de
ingenieria

N3 Aplica conocimientos
de ingenieria de
alimentos y otras
disciplinas relacionadas
en la solucién de
problemas, cumpliendo
con los requerimientos
del entorno.

» Comprende la relacién
gue existe entre los
conocimientos de
Ingenieria y otras
disciplinas relacionadas
con el planteamiento de
soluciones que permitan
satisfacer los
requerimientos de
usuario previamente
definidos y de su entorno
en problemas de
Ingenieria en Industrias
alimentarias.

* Identifica conocimientos
de Ingenieria y otras
disciplinas relacionadas
gue son necesarios en el
planteamiento de
soluciones que permitan
satisfacer los
requerimientos de
usuario y de su entorno
en problemas de
Ingenieria en Industrias
alimentarias.

* Investiga conocimientos
de Ingenieria y otras
disciplinas relacionadas
para solucionar
problemas de usuario y
de su entorno en
problemas de Ingenieria
en Industrias
alimentarias.

* Soluciona problemas
aplicando conocimientos
de Ingenieria y otras
disciplinas relacionadas
permitiendo la
satisfaccion de
requerimientos de
usuario y de su entorno
en problemas de
Ingenieria en Industrias
alimentarias.




CPS5: Aprendizaje
continuo en Ingenieria en
Industrias alimentarias

« Identifica los cambios
tecnoldgicos en la
Ingenieria en Industrias
alimentarias que le
permita alcanzar un
desarrollo académico
continuo basandose en
las investigaciones
cientificas de su campo
de estudio.

* Reconoce la necesidad
de desarrollar un
aprendizaje autbnomo
permanente para afrontar
los cambios tecnolégicos
en la Ingenieria en
Industrias alimentarias
baséandose en las
investigaciones
cientificas de su campo
de estudio.

* Desarrolla un
aprendizaje autbnomo
permanente para afrontar
los cambios tecnoldgicos
en la Ingenieria en
Industrias alimentarias,
gue le permitan alcanzar
el desarrollo académico
continuo basandose en
las investigaciones
cientificas de su campo
de estudio.

« Evalua las implicancias
de desarrollar un
aprendizaje autbnomo
permanente para afrontar
los cambios tecnoldgicos
en la Ingenieria en
Industrias alimentarias,
gue le permita alcanzar
un desarrollo académico
continuo basandose en
las investigaciones
cientificas de su campo
de estudio.

N3 Evalda las
implicancias de
desarrollar un
aprendizaje autdnomo
permanente para afrontar
los cambios tecnol6gicos
en la Ingenieria en
Industrias alimentarias,
gue le permita alcanzar
un desarrollo académico
y profesional continuo.

Resultado General del Curso

Resultado de la Unidad

Al finalizar el curso, el estudiante presenta un
prototipo de producto considerando los ejes
tematicos de material para envases, seleccion y
disefio de envases, caracterizacion del envase y
tendencias de envase.

1. Al finalizar la unidad, el estudiante distingue los
diferentes materiales usados como envases para
alimentos asi como las tecnologias para
producirlos.

2. Al finalizar la unidad, el estudiante analiza el
disefio y la seleccion del envase idéneo para el
alimento.

3. Al finalizar la unidad, el estudiante compara las
diferentes técnicas que existen para caracterizar un
envase y también las diferentes tecnologias que
existen para producir envases de vidrio o plastico.

4. Al finalizar la unidad, el estudiante evalla las
tendencias en envases con responsabilidad para
posterior aplicacion en el ambito de los alimentos.




Desarrollo de Actividades

Resultado de la Unidad 1: Al finalizar la unidad, el estudiante distingue los diferentes materiales usados
como envases para alimentos asi como las tecnologias para producirlos.

Sesion 1: Al finalizar la sesién, el estudiante evalla los tipos de

. . Semanala3
materiales usados como envases para alimentos.

Actividades de Aprendizaje Contenidos Evidencias
-Distinguir los materiales utilizados [- Concepto historia y clasificaciéon
como vidrio, papel, plastico y de los materiales. -Papel y cartén
metal para envases de alimentos. [como envase -Envases de metal y |-Foro de discusion
-Discutir y comparar sobre la vidrio. -Envases de madera y sus
historia de los envases. tratamientos.

Resultado de la Unidad 2: Al finalizar la unidad, el estudiante analiza el disefio y la seleccién del envase
idéneo para el alimento.

Sesion 2: Al finalizar la sesién, el estudiante evalla el disefio y

. . - Semana 4 a5
seleccién del envase para aplicarlo en un alimento.

Actividades de Aprendizaje Contenidos Evidencias
-Seleccion y disefio del envase. -
-Evaluar sobre la seleccion y Laboratorio: pérdida de peso de  [|-Informe de laboratorio. -Practica
disefio del envase. alimentos envasados. -Préactica calificada 1.
calificada 1.

Resultado de la Unidad 3: Al finalizar la unidad, el estudiante compara las diferentes técnicas que
existen para caracterizar un envase y también las diferentes tecnologias que existen para producir
envases de vidrio o plastico.

Sesion 3: Al finalizar la sesidn, el estudiante evalla las técnicas que

existen para caracterizar un envase y las tecnologias existente para Semana 6 a 11
producirlo.
Actividades de Aprendizaje Contenidos Evidencias

-Analiza las tecnologias para la
manufactura de envases de
plastico. -Analiza las propiedades
térmicas del envase. -Analiza 'y

-Tecnologia en la manufactura del
envase. -Propiedades mecanicas -

. Propiedades térmicas. - -Préctica calificada 2 -Informe de
compara las tecnologias para o i
. ; Transmision a los gases. - laboratorio
producir envases y reacciones i i
S Inyeccion por moldes -Préactica
cinéticas que suceden en -
calificada 2.

alimentos envasados o
almacenados.

Resultado de la Unidad 4: Al finalizar la unidad, el estudiante evalla las tendencias en envases con
responsabilidad para posterior aplicacion en el ambito de los alimentos.

Sesion 4: Al finalizar la sesion, el estudiante distingue las tendencias

. . Semana 12 a 16
de envases aplicadas a alimentos.

Actividades de Aprendizaje Contenidos Evidencias
-Analiza y comprende sobre el -Envase al vacio y atmésfera
envase al vacio y atmosfera modificada. -Estudio de vida Uutil
modificada. -Analiza sobre estudio |acelerada. -Envase activo, -Trabajo final (producto
de vida Util acelerado. -Analizay [inteligente y biodegradable. - acreditable) -Prueba final escrita
comprende sobre envase activo, |Prueba final escrita -Exposicion
inteligente y biodegradable. del producto acreditable

Metodologia

El curso sera desarrollado en base a las siguientes metodologias: Aprendizaje basado en proyectos ,
Aprendizaje colaborativo , Aprendizaje participativo , para promover el desarrollo de un proyecto
colaborativo, en el cual los estudiantes integren los conceptos adquiridos en las sesiones de clase y los
complementen con informacion con bibliografia relevante. A su vez el docente promueve la participacion
activa de los alumnos a través de cada uno de los temas tratados. La metodologia es adecuada para el
desarrollo del curso en la modalidad presencial.

El material que sera utilizado para consulta e investigacion seran textos y articulos de bases de datos
especializadas. Las evaluaciones se realizan de manera presencial para garantizar el aprendizaje de los
estudiantes.

Norma del curso
1. Asistir a las evaluaciones (practicas calificadas y examen final) de manera presencial en la fecha




indicada por el docente.
2. Asistir de manera presencial a las actividades organizadas por el docente.

Sistema de Evaluacién
Cada uno de los rubros del esquema de evaluacién y la nota final del curso son redondeados a nimeros
enteros. La nota final del curso es el promedio ponderado de los rubros correspondientes a evaluacion
permanente y evaluacion final.

Los promedios calculados componentes del rubro 'Evaluacién Permanente' mantendran su célculo con 2
decimales.

Tipo Nota %Ponderacién|Observacion E\?gsggén Rezagable
Evaluacion Permanente 70%
Promedio de Laboratorios 20% Laboratorios, actividadesy |Semana 15 No
exposiciones de todas las
semanas de clase
Promedio de Practicas 60%
Practica 1 50% Semana 5 No
Practica 2 50% Semana 11 No
Prueba Final 20% Evaluacion escrita de todos |Semana 15 Si
los contenidos del curso.
Evaluacién Final 30% Semana No
Disposiciones sobre la asistencia
Limite de Inasistencia 30%

La asistencia a clases es obligatoria. El estudiante que alcance o supere el limite de treinta por ciento (30%) de
inasistencias en el curso, definido sobre el total de las horas lectiva, sera inhabilitado para rendir la evaluaciéon
final, correspondiéndole en dicha evaluacién la nota cero (0).

En las aulas hibridas solo esta permitida la participacion virtual sincrona (via zoom), hasta un maximo del 50%
del total del curso.
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Referencias Complementarias y Publicaciones de Docentes
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starch/polyester packaging produced by blown extrusion. Carbohydrate Polymer Technologies and
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Barreda, L. A. (2023). Effect of Potassium Permanganate as an Ethylene Scavenger and Physicochemical
Characterization during the Shelf Life of Fresh Banana (Musa paradisiaca). International Journal of Food
Science: https://doi.org/10.1155/2023/4650023
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