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1. Datos generales

Materia: EQUIPOS TECNOLOGICOS Y ENVASES Nivel: 5
Cédigo: CTE0092 Distribucién de horas.
Paralelo: A . ”
Docencia | Practico Auténomo: 0 [Total horas
Periodo : Septiembre-2018 a Febrero-2019
Profesor: TENEZACA ORDONEZ CARLOS ALBERTO ostemas | autonomo
Correo ctenezaca@uazuay.edu.ec
electrénico: 4 4
Premrequisitos:
Ninguno

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
6.2 Cédigo de barras

6.3 Vida Util del alimento envasado

5. Sistema de Evaluacion

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias

ae. Aplicar los cdlculos fisicos, quimicos, matemdaticos e informdaticos como herramientas bdsicas para la resolucion
de problemas.
-- Resolver problemas de dimensionamiento de equipos, envases y embalajes. -Evaluacién escrita
-Reactivos
af. Elegir la maquinaria idénea y los envases adecuados en base a la capacidad de produccién y fipo de producto.

-- Comprender la interaccion del alimento con el empaque que lo rodea a fin  -Evaluacion escrita

de seleccionar el envase mds iddneo que permita alargar la vida Util del -Reactivos
producto.

-- Poseer conocimientos tecnoldgicos y técnicos que permitan identificarlos  -Evaluacion escrita
equipos necesarios para la transformacion de los alimentos. -Reactivos

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 -Evaluacién escrita
para el procesamiento y conservacién de alimentos con el objetivo de que se -Reactivos
puedan aplicar en la elaboraciéon de alimentos competitivos.
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Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
Evaluacion N Envases y embalaje, Equipos Semana: 5 (15-OCT-
escrita ejercicios y problemas tecnoldgicos APORTE | ° 18 al 20-OCT-18)
. reactivos de acuerdo a Envases y embalaje, Equipos Semana: 5 (15-OCT-
Reactivos materia tecnoldgicos APORTE | S 18 al 20-OCT-18)
., Evaluacién y Calificacion de
Evaluacion L . Semana: 10 (19-NOV-
escrita ejercicios y problemas enyoses,,Moterlolgs, APORTE 2 5 18 al 24-NOV-18)
aplicacion y funciéon
. Evaluacién y Calificacion de .
Reactivos reactiivos de acuerdo a envases, Materiales, APORTE 2 5 Semana: 10 (19-NOVA
materia . L, = 18 al 24-NOV-18)
aplicacion y funcion
Evaluacion L Seguridad en el envasado, Semana: 16 (02-ENE-
escrita ejercicios y problemas Tipos de barreras APORITE 3 5 19 al 05-ENE-19)
. reactivos de acuerdo a la| Seguridad en el envasado, Semana: 16 (02-ENE-
Reactivos materia Tipos de barreras APORTE 3 5 19 al 05-ENE-19)
Envases y embalaje, Equipos
Ccese pehectny semancs 1920 20
. sobre toda la materia ; : DO EXAMEN 20 01-2019 al 26-01-
escrita Materiales, aplicacién y
= ) 2019)
funcién , Seguridad en el
envasado, Tipos de barreras
Envases y embalaje, Equipos
tecnoldgicos, Evaluacion y
Evaluacion sobre foda la materia | alificacion de envases, SUPLETORIO | 20 Semana: 21 (al )
escrita Materiales, aplicacion y
funcion , Seguridad en el
envasado, Tipos de barreras
Metodologia
Criterios de evaluacién
6. Referencias
Bibliografia base
Libros
Autor Editorial Titulo Ano ISBN
AHVENAINEN, R. Woodhead Publishing  NOVEL FOOD PACKAGING TECHNIQUES 2003 1855737027
Limited
BLANCHFIELD, R. Woodhed Publishing FOOD LABELLING 2003 1855734966
Limited
CALVER, G. Editorial Gustavo Gili. QUE ES EL PACKAGING 2004 978-968-88741-5-8
FELLOWS, P. Woodhead Publishing FOOD PROCESSING TECHNOLOGY 2000 1855735334
Limited
Web
Autor Titulo Url
Casp, A; Abril, J. Elibro http://site.ebrary.com/lib/uasuaysp/docDetail.action?2dociD=1024663
7&p00=alimentos
Hang, J. Ebrary http://site.ebrary.com/lib/uazuay/docDetail.action?docID=10296466&
p00=food%20packaging
Software
Revista

Bibliografia de apoyo

Libros
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