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OBJETIVOS:

Explicar la funcionalidad, ventajas y limitaciones de los envases, en funcioén de sus
caracteristicas.

Seleccionar los materiales de envase adecuados para diversos alimentos y procesos
de conservacion.

Establecer las especificaciones técnicas de los envases, de acuerdo al material y al
tipo de envasado.

Disenar sistemas de empaque de alimentos adecuados para diferentes necesidades.
Explicar las regulaciones relativas a empaques y envases y sus implicaciones para la
seleccion y disefio de los mismos.

UNIDADES TEMATICAS

NUMERO DE
HORAS POR UNIDAD
UNIDAD

1. INTRODUCCION
1.1. El envase en la industria de los alimentos.
1.2. Alteracion de los alimentos.
1.3. Métodos de conservacion de alimentos.
1.4. El envase y su funcion preventiva de las alteraciones del
alimento.
1.5. Caracteristicas de los envases para alimentos.
1.6. Interacciones entre envase y alimento.

6T

2. MATERIALES DE ENVASE
2.1. Papel y cartoncillo.
2.2. Vidrio.
2.3. Plasticos.
2.4. Peliculas, laminas plasticas (foils), laminaciones y
recubrimientos.
2.5. Tapas, revestimientos (liners) y cierres inviolables.
2.6. Envases metalicos.
2.7. Adhesivos.
2.8. Impacto ambiental del material de envase.
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3. ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA MATERIAL DE ENVASE
3.1. Especificaciones de materiales de empaque.

6T 3.2. Datos generales del material.

3.3. Caracteristicas especificas del material.

3.4. Niveles de calidad y lista de defectos.




3.5. Instrucciones de envase, almacenaje y transporte.
3.6. Diseiio grafico.

4. PRUEBAS DE LABORATORIO PARA MATERIAL DE ENVASE
4.1. Principales pruebas realizadas a los envases.

8T 4.2. Pruebas para envases de vidrio.

4.3. Pruebas de estiba y transito.

4.4. Simulacion de transporte.

5. LA EVALUACION SENSORIAL EN LA CALIDAD DEL ENVASE
5.1. El deterioro del alimento como medida de la eficiencia de su
envase.
5.2. Estudios aplicables para la evaluacion del deterioro.
5.3. Uso de métodos analiticos y afectivos en la evaluacion de
envases
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6. DISENO DEL EMPAQUE EMPLEADO PARA UN ALIMENTO Y
ASPECTOS LEGALES

6.1. Disefio a través de la ruta critica para definir los materiales a
6T emplear.
6.2. Regulaciones Mexicanas.
6.3. Ley de Invenciones y Marcas.
6.4. Legislacién Internacional (FDA, CE).

7. SISTEMAS DE ENVASADO
7.1. Atmosferas modificadas.
7.2. Caracteristicas de permeabilidad e interaccion atmoésfera/
alimento.
8T 7.3. Concepto de envase activo.
7.4. Envasado al vacio.
7.5 Materiales utilizados y los métodos aplicados para la
eliminacién de residuos, incluido el reciclado.
7.6 Polimeros biodegradables.

SUMA: 48 T
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SUGERENCIAS DIDACTICAS
Exposicion por el profesor, participacion de alumnos, desarrollo de proyecto por los
alumnos.

FORMA DE EVALUAR
Examenes, participacion y proyecto.

PERFIL PROFESIOGRAFICO DE QUIENES PUEDEN IMPARTIR LA ASINATURA
Quimico de Alimentos, Ingeniero de Alimentos, Ingeniero Quimico con experiencia
en desarrollo de material de envase para alimentos.
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