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DESCRIPCION Y OBJETIVOS

Esta asignatura que corresponde al plan de estudio de la carrera TECNICATURA UNIVERSITARIA EN
[IEMPRENDIMIENTOS AGROALIMETARIOS permite informar al estudiante sobre el alcance y la naturalezal
de los procesos involucrados en el envasado y almacenamiento de los alimentos.

El objetivo de esta asignatura es que el alumno adquiera conocimientos acerca del envasado
de los alimentos, se estudian los diferentes tipos y materiales utilizados en envases alimentarios, lag
[tecnologias involucradas, como asi también el envasado en atmdsferas protectoras.
Los alimentos son productos susceptibles a la degradacion por reacciones quimicas Y|
enzimaticas, por la accion de macro y microorganismos y por agentes fisicos. Es por esto que
pretende que los alumnos conozcan dichos factores y como estos afectan la calidad nutricional y
organoléptica de los alimentos.
Este programa también incluye nociones de microbiologia de alimentos, principios de|
esterilizacion, envasado aséptico, legislaciéon, rotulado e innovaciones cientifico-tecnolégicas en el
desarrollo de nuevos materiales para el envasado de alimentos y procesos.

PROGRAMA SINTETICO

[UNIDAD 1: Envases para alimentos

[UNIDAD 2: Envases plasticos

[UNIDAD 3: Envases de papel y basados en papel

[UNIDAD 4: Envases metalicos. Corrosion

[UNIDAD 5: Envases de vidrio

[UNIDAD 6: Nociones de microbiologia de alimentos. Envasado aséptico
[UNIDAD 7: Envasado en atmdsfera controlada, modificada y a vacio

[UNIDAD 8: Legislacion
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PROGRAMA ANALITICO

UNIDAD 1: Envases para alimentos

Introduccion. Historia del envasado. Categorias de envase. Funcion protectora.
Materiales. Reacciones de deterioro. Cambios enzimaticos, quimicos y fisicos. Calidad
sensorial y nutricional. Cambios micro y macrobiol6gicos. Modelos matematicos del
deterioro. Reacciones de orden cero y de primer orden. Crecimiento y destruccion
microbiana. Cinética enziméatica. Factores extrinsecos que controlan el detrioro.

UNIDAD 2: Envases plasticos

Introduccion. Polimeros plésticos. Definicion. Estructura quimica. Peso molecular.
Aditivos. Polietileno. lonémeros, Polipropileno. PVC. Poliamidas. Otros. Propiedades
fisicas, térmicas y reoldgicas. Envases rigidos y flexibles. Films. Materiales poliméricos
utilizados en el envasado de alimentos. Difusion de gases. Migracion. Permeabilidad de
gases. Modelo matematico.

UNIDAD 3: Envases de papel y basados en papel
Envases de papel y carton. Tipos de papel y cartdon. Aplicaciones. Tipos de impresion.

UNIDAD 4: Envases metalicos. Corrosion

Hojalata. Acero cromado. Aluminio. Constitucion y propiedades. Obtencion. Barnices.
Envases de hojalata, elementos, formatos y fabricacién, problemas de corrosion.
Mecanismos y conceptos basicos. Corrosién interna y externa.

UNIDAD 5: Envases de vidrio
Historia. Obtencion. Propiedades inherentes al envasado. Manufactura de envases de
vidrio. Disefio de tapas y cerradura.

UNIDAD 6: Nociones de microbiologia de alimentos. Envasado aséptico
Historia. Nociones béasicas de deterioro microbiolégico. Principios de esterilizacion.
Métodos. Sistema de envasado aséptico. Latas, botellas, bolsas, copas y vasos.

UNIDAD 7: Envasado en atmdésfera controlada, modificada y a vacio

Principios técnicos. Aplicacion a productos carnicos, frutihorticolas, de panaderia y
pastas. Control de insectos. Seguridad en alimentos envasados en atmosfera
modificada y controlada.

UNIDAD 8: Legislacién

Aspecto legales y de seguridad en el envasado de alimentos. Rotulado. Criterio de
seleccién de envases. Migracién. CAA. Mercosur.

Innovacion en envasado de alimentos. Nuevos materiales y métodos.
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