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2. Descripcidn y objetivos de la materia

Inicialmente en esta asignatura se revisardn 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 ufilizados, sistemas de produccion y evaluacion de los mismos. Esta rama ha avanzado fuertemente en los Ultimos afos por lo
que se hard una revision de los envases modernos (activos, inteligentes y atmdsfera controladal). Finalmente se fratardn las normas y aspectos
legales correspondientes a la seguridad en el envasado

Para el procesamiento de alimentos se requieren gran diversidad de equipos tecnoldgicos que permitan llevar a cabo las diferentes
operaciones requeridas como: reduccién de tamafo, concentracién, deshidratacién, etc lo que requiere que el profesional en esta drea
conozca y esté en capacidad de identificar las maquinaria requeridas para las diferentes tecnologias. De igual manera los envases y
embalajes constituyen componentes primordiales en el procesamiento de alimentos, de ahi la importancia de que el Ingeniero en Alimentos
tfenga conocimientos de estos femas.

Esta asignatura se vincula con fodas las tecnologias que se estudian a lo largo de la carrera, éstas demandan el conocimiento de los equipos
tecnoldgicos utilizados y la seleccidn de los envases apropiados.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4, Contenidos

1.1 Infroduccién a la tecnologia de procesamiento de alimentos

1.2 Tecnologias térmicas de conservacion

1.3 Tecnologias no térmicas de conservacion

1.4 Irradiacion

1.5 Microondas

1.6 Pulsos eléctricos

1.7 Calentamiento dhmico

1.8 Fluidos supercriticos

2.1 Introduccién a la ciencia y tecnologia de los envases y embalajes
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2.2 Importancia microbioldgica

2.3 Funciones de los envases

2.4 Relacién 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 (pldsticos)

3.2 Materiales metdlicos

3.3 Materiales celulésicos

3.4 Vidrio

3.5 Materiales complejos

4.1 Evaluacion del cierre de los envases de lata
4.2 Evaluacién del cierre de los envases de vidrio
4.3 Evaluacién del cierre para envases rigidos y semirigidos
4.4 Evaluacién de envases tetra pack

4.5 Evaluacién de envases pldsticos

4.6 Evaluacién de empaques de cartdn

5.1 Envases activos

5.2 Envases inteligentes

5.3 Envasado en atmdsfera controlada

6.1 Aspectos legales y normativa internacional para el envasado

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

ae. Aplicar los cdlculos fisicos, quimicos, matemdticos e informdticos como herramientas bdsicas para la resolucidn
de problemas.

Evidencias

-- Resolver problemas de dimensionamiento de equipos, envases y embalajes.

-Evaluacion escrita
-Evaluacion orall

-Foros, debates, chats y
ofros

-Investigaciones

-Visitas técnicas

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

-- Comprender la interaccion del alimento con el empaqgue que lo rodea a fin
de seleccionar el envase mds iddneo que permita alargar la vida Util del
producto.

-Evaluacion escrita
-Evaluacién oral

-Foros, debates, chats y
otros

-Investigaciones

-Visitas técnicas

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

-Evaluacion escrita
-Evaluacién oral

-Foros, debates, chats y
otros

-Investigaciones

-Visitas técnicas

ao. Indagar sobre las modernas técnicas de conservacién 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 conservacién de alimentos con el objetivo de que se
puedan aplicar en la elaboracion de alimentos competitivos.

-Evaluacion escrita
-Evaluacion orall

-Foros, debates, chats y
otros

-Investigaciones

-Visitas técnicas
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Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar

- Se realizard lecciones . . .
Evol'uouon escritas o fravés de Envosels y embalaje, Equipos APORTE 1 4 Semana: 5 (23-OCT-
escrita . fecnoldgicos 17 al 28-OCT-17)

reactivos.
Exposiciones de las . . .
Evaluacién oral | investigaciones que se Envases y embalaje, EQUIPOs | \popre | 2 semana: 5 [23-OCT-
. fecnoldgicos 17 al 28-OCT-17)
envien
se redlizard la revision de
temas de interés y se
Foros, debates, | realizard una discusidn Envases y embalaje, Equipos APORTE 1 1 Semana: 5 (23-OCT-
chats y ofros abierta sobre el tema en | fecnoldgicos 17 al 28-OCT-17)
el cual deben participar
los estudiantes
. . realizacién de un frabajo | Envases y embalaje, Equipos Semana: 5 (23-OCT-
Investigaciones de investigacion grupal. | tecnoldgicos APORTE 1 2 17 al 28-OCT-17)
Visitas técnicas Visita técnica a una Envose,s y embalaje, Equipos APORTE 1 1 Semana: 5 (23-OCT-
empresa de envases tecnoldgicos 17 al 28-OCT-17)

- o . Evaluaciéon y Calificacion de .
Evol'uouon Realizacion de Igcmones envases, Materiales, APORTE 2 4 Semana: 10 (27-NOV
escrita a base de reactivos . L = 17 al 02-DIC-17)

aplicacion y funcion
Exposiciones de las Evaluacién y Calificacion de .
Evaluacién oral | investigaciones que se envases, Materiales, APORTE 2 2 semana: 10 (27-NOVA
f . Y ) 17 al 02-DIC-17)
envien aplicacion y funcion
se realizard la revision de
femas de inferés y se Evaluaciéon y Calificacion de
Foros, debates, | realizard una discusidn (e Semana: 10 (27-NOV-
. envases, Materiales, APORTE 2 1
chats y ofros abierta sobre el tema en . L, = 17 al 02-DIC-17)
. aplicacion y funcion
el cual deben participar
los estudiantes
L .| Evaluacién y Calificaciéon de .
Investigaciones realizacion de un frabajo envases, Materiales, APORTE 2 2 Semana: 10 (27-NOVA
de investigacion grupal. . L = 17 al 02-DIC-17)
aplicacion y funcion
- Evaluacién y Calificacion de .
Visitas técnicas | ViS/Ta @ una empresa de envases, Materiales, APORTE 2 1 semana: 10 (27-NOV-
envases . L = 17 al 02-DIC-17)
aplicacion y funcién
Evaluacion Realizacion de lecciones | Seguridad en el envasado, APORTE 3 4 Semana: 15 (02-ENE-
escrita a base de reactivos Tipos de barreras 18 al 06-ENE-18)
Exposiciones de las .
., . . . Seguridad en el envasado, Semana: 15 (02-ENE-
Evaluacion oral g:\iset:?omones que se Tipos de barreras APORTE 3 2 18 ol 06-ENE-18)
se redlizard la revision de
temas de interés y se
Foros, debates, | realizard una discusion Seguridad en el envasado, APORTE 3 1 Semana: 15 (02-ENE-
chatsy ofros abierta sobre el tema en | Tipos de barreras 18 al 06-ENE-18)
el cual deben participar
los estudiantes
. . realizacién de un frabajo | Seguridad en el envasado, Semana: 15 (02-ENE-
Investigaciones de investigacion grupal. | Tipos de barreras APORTES 2 18 al 06-ENE-18)
- . Visita a una empresa de | Seguridad en el envasado, Semana: 15 (02-ENE-
Visitas tecnicas envases Tipos de barreras APORTE 3 ! 18 al 06-ENE-18)
Envases y embalaje, Equipos
Evaluacion evaluaciéon basada en Tg;?ggg;g?a?:kgg;” Y Semana: 17-18 (14-
. reactivos y lecturas de . : DO EXAMEN 20 01-2018 al 27-01-
escrita . . Materiales, aplicacion y
interés = ; 2018)
funcién , Seguridad en el
envasado, Tipos de barreras
Envases y embalaje, Equipos
Evaluacion evaluacion basada en ?;Eggg;ggsagvgkgg;n Y Semana: 19-20 (28-
. reactivos y lecturas de A : AN SUPLETORIO | 20 01-2018 al 03-02-
escrita . . Materiales, aplicaciéon y
interés = . 2018)
funcién , Seguridad en el
envasado, Tipos de barreras
Metodologia

Criterios de evaluacion
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Bibliografia base

Libros

Autor Editorial Titulo Anho ISBN

AHVENAINEN, R. Woodhead Publishing NOVEL FOOD PACKAGING TECHNIQUES 2003 1855737027
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Web

Autor Titulo Url
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Software

Revista

Bibliografia de apoyo

Libros

Autor Editorial Titulo ARO ISBN

Camedn Anay Manuel  Ediciones Dioz de Santos  Irradiacién de Alimentos. Toxicologia 2012 978-84-9969-208-1

Repetto . Alimentaria
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de alimentos

978-958-771-149-3

Web
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Revista
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