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2. Descripción y objetivos de la materia
Inicialmente en esta asignatura se revisarán los principales métodos de procesamiento de alimentos tanto tradicionales como modernos,
identificando en cada uno de estos métodos los equipos utilizados. Posteriormente se inicia el estudio de los envases y embalajes analizando
los materiales utilizados, sistemas de producción y evaluación de los mismos. Esta rama ha avanzado fuertemente en los últimos años por lo
que se hará una revisión de los envases modernos (activos, inteligentes y atmósfera controlada). Finalmente se tratarán las normas y aspectos
legales correspondientes a la seguridad en el envasado

Para el procesamiento de alimentos se requieren gran diversidad de equipos tecnológicos que permitan llevar a cabo las diferentes
operaciones requeridas como: reducción de tamaño, concentración, deshidratación, etc lo que requiere que el profesional en esta área
conozca y esté en capacidad de identificar las maquinaria requeridas para las diferentes tecnologías. De igual manera los envases y
embalajes constituyen componentes primordiales en el procesamiento de alimentos, de ahí la importancia de que el Ingeniero en Alimentos
tenga conocimientos de estos temas.

Esta asignatura se vincula con todas las tecnologías que se estudian a lo largo de la carrera, éstas demandan el conocimiento de los equipos
tecnológicos utilizados y la selección de los envases apropiados.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4. Contenidos
1.1 Introducción a la tecnología de procesamiento de alimentos

1.2 Tecnologías térmicas de conservación

1.3 Tecnologías no térmicas de conservación

1.4 Irradiación

1.5 Microondas

1.6 Pulsos eléctricos

1.7 Calentamiento óhmico

1.8 Fluidos supercríticos

2.1 Introducción a la ciencia y tecnología de los envases y embalajes
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2.2 Importancia microbiológica

2.3 Funciones de los envases

2.4 Relación del envase con el mercado

2.5 La importancia de la marca

2.6 Funciones del embalaje

2.7 Envase y embalaje como sistema

3.1 Materiales poliméricos (plásticos)

3.2 Materiales metálicos

3.3 Materiales celulósicos

3.4 Vidrio

3.5 Materiales complejos

4.1 Evaluación del cierre de los envases de lata

4.2 Evaluación del cierre de los envases de vidrio

4.3 Evaluación del cierre para envases rígidos y semirígidos

4.4 Evaluación de envases tetra pack

4.5 Evaluación de envases plásticos

4.6 Evaluación de empaques de cartón

5.1 Envases activos

5.2 Envases inteligentes

5.3 Envasado en atmósfera controlada

6.1 Aspectos legales y normativa internacional para el envasado

5. Sistema de Evaluación
Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias
ae. Aplicar los cálculos físicos, químicos, matemáticos e informáticos como herramientas básicas para la resolución
de problemas.

-- Resolver problemas de dimensionamiento de equipos, envases y embalajes. -Evaluación escrita
-Evaluación oral
-Foros, debates, chats y
otros
-Investigaciones
-Visitas técnicas

af. Elegir la maquinaria idónea y los envases adecuados en base a la capacidad de producción y tipo de producto.

-- Comprender la interacción del alimento con el empaque que lo rodea a fin
de seleccionar el envase más idóneo que permita alargar la vida útil del
producto.

-Evaluación escrita
-Evaluación oral
-Foros, debates, chats y
otros
-Investigaciones
-Visitas técnicas

-- Poseer conocimientos tecnológicos y técnicos que permitan identificar los
equipos necesarios para la transformación de los alimentos.

-Evaluación escrita
-Evaluación oral
-Foros, debates, chats y
otros
-Investigaciones
-Visitas técnicas

ao. Indagar sobre las modernas técnicas de conservación de alimentos y las posibilidades de aplicarlas en nuestro
medio.

-- Conocer los fundamentos y equipos de las técnicas modernas que se utilizan
para el procesamiento y conservación de alimentos con el objetivo de que se
puedan aplicar en la elaboración de alimentos competitivos.

-Evaluación escrita
-Evaluación oral
-Foros, debates, chats y
otros
-Investigaciones
-Visitas técnicas
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Desglose de evaluación

Evidencia Descripción Contenidos sílabo a
evaluar

Aporte Calificación Semana

Evaluación
escrita

Se realizará lecciones
escritas a través de
reactivos.

Envases y embalaje, Equipos
tecnológicos APORTE 1 4 Semana: 5 (23-OCT-

17 al 28-OCT-17)

Evaluación oral
Exposiciones de las
investigaciones que se
envíen

Envases y embalaje, Equipos
tecnológicos APORTE 1 2 Semana: 5 (23-OCT-

17 al 28-OCT-17)

Foros, debates,
chats y otros

se realizará la revisión de
temas de interés y se
realizará una discusión
abierta sobre el tema en
el cual deben participar
los estudiantes

Envases y embalaje, Equipos
tecnológicos APORTE 1 1 Semana: 5 (23-OCT-

17 al 28-OCT-17)

Investigaciones realización de un trabajo
de investigación grupal.

Envases y embalaje, Equipos
tecnológicos APORTE 1 2 Semana: 5 (23-OCT-

17 al 28-OCT-17)

Visitas técnicas Visita técnica a una
empresa de envases

Envases y embalaje, Equipos
tecnológicos APORTE 1 1 Semana: 5 (23-OCT-

17 al 28-OCT-17)

Evaluación
escrita

Realización de lecciones
a base de reactivos

Evaluación y Calificación de
envases, Materiales,
aplicación y función

APORTE 2 4 Semana: 10 (27-NOV-
17 al 02-DIC-17)

Evaluación oral
Exposiciones de las
investigaciones que se
envíen

Evaluación y Calificación de
envases, Materiales,
aplicación y función

APORTE 2 2 Semana: 10 (27-NOV-
17 al 02-DIC-17)

Foros, debates,
chats y otros

se realizará la revisión de
temas de interés y se
realizará una discusión
abierta sobre el tema en
el cual deben participar
los estudiantes

Evaluación y Calificación de
envases, Materiales,
aplicación y función

APORTE 2 1 Semana: 10 (27-NOV-
17 al 02-DIC-17)

Investigaciones realización de un trabajo
de investigación grupal.

Evaluación y Calificación de
envases, Materiales,
aplicación y función

APORTE 2 2 Semana: 10 (27-NOV-
17 al 02-DIC-17)

Visitas técnicas Visita a una empresa de
envases

Evaluación y Calificación de
envases, Materiales,
aplicación y función

APORTE 2 1 Semana: 10 (27-NOV-
17 al 02-DIC-17)

Evaluación
escrita

Realización de lecciones
a base de reactivos

Seguridad en el envasado,
Tipos de barreras APORTE 3 4 Semana: 15 (02-ENE-

18 al 06-ENE-18)

Evaluación oral
Exposiciones de las
investigaciones que se
envíen

Seguridad en el envasado,
Tipos de barreras APORTE 3 2 Semana: 15 (02-ENE-

18 al 06-ENE-18)

Foros, debates,
chats y otros

se realizará la revisión de
temas de interés y se
realizará una discusión
abierta sobre el tema en
el cual deben participar
los estudiantes

Seguridad en el envasado,
Tipos de barreras APORTE 3 1 Semana: 15 (02-ENE-

18 al 06-ENE-18)

Investigaciones realización de un trabajo
de investigación grupal.

Seguridad en el envasado,
Tipos de barreras APORTE 3 2 Semana: 15 (02-ENE-

18 al 06-ENE-18)

Visitas técnicas Visita a una empresa de
envases

Seguridad en el envasado,
Tipos de barreras APORTE 3 1 Semana: 15 (02-ENE-

18 al 06-ENE-18)

Evaluación
escrita

evaluación basada en
reactivos y lecturas de
interés

Envases y embalaje, Equipos
tecnológicos, Evaluación y
Calificación de envases,
Materiales, aplicación y
función , Seguridad en el
envasado, Tipos de barreras

EXAMEN 20
Semana: 17-18 (14-
01-2018 al 27-01-
2018)

Evaluación
escrita

evaluación basada en
reactivos y lecturas de
interés

Envases y embalaje, Equipos
tecnológicos, Evaluación y
Calificación de envases,
Materiales, aplicación y
función , Seguridad en el
envasado, Tipos de barreras

SUPLETORIO 20
Semana: 19-20 (28-
01-2018 al 03-02-
2018)

Metodología

Criterios de evaluación
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