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UBICACION

Dentro del contexto curricular prescripto se ubica en:

Distribuciéon horaria

Carrera: Ingenieria Quimica
Plan: 95
Orientacion: Alimentos
Area: Orientacion
Nivel: 5°
Carga Horaria Semanal: 8 horas catedra — 6 horas reloj
Régimen: Cuatrimestral

Formacion
Tedrica Practica Total
Resolucién ota
Formacién de Proyecto | Préactica de
Teoria | Practica | Laboratorio . problemas y profesional | horas
experimental - .
de disefio | supervisada
Ingenieria
90 32 6 4 28 160
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OBJETIVOS

Capacitar al alumno en la eleccion y evaluacion del envase correcto para
un alimento en particular, en condiciones reales de mercado. Para ello se
proporcionan conocimientos sobre los distintos materiales de envasamiento, las
tecnologias tradicionales y los nuevos desarrollos en packaging; la compatibilidad
envase — alimento, las normas de control de calidad que se aplican tomando
como parametro los requisitos exigidos por la legislacion nacional y extranjera con
respecto a la aptitud bromatoldgica.
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Eje Tematico N° 1:

Eje Tematico N° 2:

Eje Tematico N° 3:

ORGANIZACION DE CONTENIDOS

Introduccion — Medio ambiente
Contenidos Conceptuales: Adquisicion de terminologia
especifica y definiciones. Comprension de la problematica
medioambiental de los envases en su real dimension.
Conocimiento de la situacion legal en la Argentina, y del marco
normativo internacional sobre envases y medio ambiente.

Contenidos Procedimentales: Observacién de la realidad que
nos rodea en materia de envases y embalajes. Ejemplificacion.
Estudio de casos actuales. Debate sobre las politicas
medioambientales en boga.

Contenidos Actitudinales: Valoracién de la importancia y del rol
gue desempefia el envase en el producto alimenticio.
Discusion de las politicas medioambientales internacionales y
nacionales vigentes.

Envases plasticos
Contenidos Conceptuales: Adquisicién de conocimientos sobre
estructura quimica, procesos de fabricacion, métodos de
ensayo, propiedades y usos de materiales plasticos para
envasamiento. Comprension de los conceptos de migracion y
permeabilidad asociado a las propiedades de barrera a los
gases e interaccion con el producto envasado. Estudio de las
tecnologias tradicionales y nuevas de obtencién de envases.
Introduccion al disefio de envases.

Contenidos Procedimentales: Investigacion de procesos de
obtencion de materias primas plasticas para envasamiento.
Exposicion de monografias. Trabajo en equipo. Estudio de
casos. Resoluciéon de problemas sobre el concepto de
permeabilidad.

Contenidos Actitudinales: Ejercitacion en la oratoria.
Predisposicion a la investigacion. Predisposicion al trabajo de

grupo.

Envases de Vidrio
Contenidos Conceptuales: Adquisicién de conocimientos sobre
naturaleza y constitucion, caracteristicas fisicas y quimicas,
procesos de fabricacion, métodos de ensayo y control de
calidad del vidrio y sus envases. Introduccion al disefio de
envases.

Contenidos Procedimentales: Estudio de casos. Trabajo en
equipo. Debate sobre fortalezas y debilidades de los envases
de vidrio y su perspectiva para el futuro.
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Eje Tematico N° 4:

Eje Tematico N° 5:

Contenidos Actitudinales: Ejercitacion en la oratoria.
Predisposicién al trabajo de grupo. Discusion de ideas.

Envases metélicos
Contenidos Conceptuales: Adquisicién de conocimientos sobre
caracteristicas fisicas y quimicas, tipos, procesos de
fabricacion, tipos de envases, métodos de ensayo y control de
calidad de envases de aluminio, hojalata y acero inoxidable.
Introduccion al disefio de envases.

Contenidos Procedimentales: Estudio de casos. Trabajo en
equipo. Debate sobre fortalezas y debilidades de los envases
metalicos y sus posibilidades para el futuro.

Contenidos Actitudinales: Ejercitacion en la oratoria.
Predisposicién al trabajo de grupo. Discusion de ideas.

Materiales celuldsicos
Contenidos Conceptuales: Adquisicién de conocimientos sobre
caracteristicas fisicas y quimicas, tipos, procesos de
fabricacion, caracteristicas relativas a la impresion, aspecto y
construccion del envase de papel, cartén, cartulinas y
celofanes. Adquisicién de conocimientos relativos a los rotulos
y su reglamentacion segun el Cédigo Alimentario Argentino.
Introduccion al disefio de envases.

Contenidos Procedimentales: Visitas a fabricas. Estudio de
casos. Disefio de un envase. Trabajo en equipo. Debate sobre
fortalezas y debilidades de los envases realizados con
materiales celulésicos y su perspectiva para el futuro.

Contenidos Actitudinales: Ejercitacion en la oratoria.
Predisposicion a la investigacion. Predisposicion al trabajo de
grupo. Discusion de ideas.
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PROGRAMA ANALITICO

Eje Tematico N° 1:  Introduccion — Medio ambiente
Unidad N° 1: Definiciones
Definicion de envase — embalaje. Funciones y objetivos de un
envase alimentario. Aptitud bromatologica de un envase —
embalaje. Eco-envase: datos comparativos para la fabricacion,
uso y reciclaje de envases de distintos origenes. Balance
energeético.

Eje Tematico N° 2:  Envases plasticos
Unidad N° 2: Definiciones
Definicién de polimeros, monémeros, aditivos (importancia y
funciones). Estructura molecular de los polimeros usados en
envasamiento. Definicion de termoplasticos, termoestables y
plasticos de ingenieria. Polimeros de adicion y de condensacion.
Analitica de materiales plasticos: ensayos convencionales y
técnicas instrumentales.

Unidad N° 3: Permeabilidad

Permeabilidad: concepto. Deterioro de alimentos. Factores que
influyen en la permeabilidad. Mecanismo de permeacion.
Permeabilidad de gases (oxigeno, diéxido de carbono, etc.).
Permeabilidad al vapor de agua. Permeabilidad a aromas. Método
de ensayo. Unidades. Uso de tablas de permeabilidad para
seleccion de materiales. Materiales plasticos de alta barrera:
PVdC (policloruro de vinilideno), EVOH (etil vinil alcohol), etc.

Unidad N° 4: Tecnologia de obtencion de envases
Transformacion de polimeros. Tecnologia de obtencion de
envases. Inyeccion, extrusion, coextrusion, calandrado,
termoformado, soplado, laminacién, moldeo rotacional. Metalizado
de peliculas plasticas.

Unidad N° 5: Materiales plasticos

Olefinas. Polietileno (PE). Poliestireno (PS). Polipropileno (PP).
Policloruro de vinilo (PVC). Politereftalato de etileno (PET).
Polietilennafatalato (PEN). Usos, consumos, procesos de
fabricacion, estructura quimica y fisica. Copolimeros. Poliamidas.
Nylon. Policarbonatos (PC). Policloruro de vinilideno (PVdC).
Etilén vinil acetato (EVA). Plasticos reforzados con fibra de vidrio.
Descripcion de las resinas. Propiedades y usos.

Unidad N° 6: Envases flexibles

Laminados. Definicion de envase flexible. Definicion de laminas.
Caracteristicas de las peliculas puras. Acoplamiento de
materiales: laminacién, coating, coextrusion, fotodeposicion,
moldeo rotacional. Laminado en hiumedo y en seco. Laminado con
hot melt. Laminado con extrusion. Laminado con calor.
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Caracteristicas de un laminado. Usos de laminados para distintos
alimentos. Tablas.

Unidad N° 7: Nuevas tecnologias de envasamiento de
alimentos

Nociones generales. Envasamiento al vacio: sistema CRYOVAC.

Envases plasticos esterilizables. Envasado aséptico: sistema

TETRAPACK. Envasado en atmosfera modificada. Envasado en

atmosfera controlada. Envases plasticos retornables: PET, PC.

Envases para hornos de microondas.

Eje Tematico N° 3:  Envases de Vidrio

Unidad N° 8: Envases de Vidrio

Introduccidn. Caracteristicas del envase de vidrio. Naturaleza y
constitucion del vidrio. Requisitos esenciales de los envases de
vidrio. Resistencia del vidrio. Graficos de transmision de luz visible
y UV. Distintos tipos de vidrios: soda — cal, borosilicato, cristal,
etc. Composicién quimica de los distintos vidrios. Control de
calidad en envases de vidrio: resistencia a la compresion axial y a
la presion interna. Choque térmico. Homogeneidad.
Determinacion de tensiones. Resistencia quimica.
Perpendicularidad de botellas. Defectos mas comunes en
envases de vidrio.

Eje Tematico N° 4:  Envases metélicos

Unidad N° 9: Aluminio

Caracteristicas fisicas y quimicas del aluminio. Caracteristicas
mecanicas. Interaccion envase — alimento. Proceso de
anodizacion. Corrosiéon de aluminio. Barnices. Tipos. Control de
calidad del aluminio. Designacion del aluminio y sus distintas
aleaciones segun IRAM y normas internacionales. Determinacion
de la composicidon quimica del material. Fabricacion de envases
de aluminio. Envases rigidos: proceso de embutido; embutido
estirado; etc. (pomos, aerosoles, tarros de dos piezas). Envases
semirrigidos (bandejas). Foil de aluminio para la obtencién de
envases flexibles. Laminados con aluminio. Defectos de
elaboracion de semiproductos de laminacion: ensayos de dureza,
traccion, etc.

Unidad N° 10: Hojalata

Constitucion. Acero base. Estafio. Aleacion intermetélica. Capa de
pasivacion. Armado de envases. Soldaduras. Fluxes y sales para
soldar. Caracteristicas de las soldaduras. Cementado lateral.
Ventajas y desventajas con respecto a la soldadura tradicional.
Soldadura eléctrica. Ventajas y desventajas. Envases embutidos.
Comparaciéon del envase de dos piezas con el de tres piezas.
Hojalata de bajo recubrimiento de estafio. Hojalata sin estafio
(chapa cromada, chapa niquelada, etc.). Ventajas y desventajas.
Compuestos de cierre. Tipos. Caracteristicas que deben poseer
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los compuestos de cierre. Aplicaciones. Control de calidad de la
hojalata. Formas de entrega. Muestreo. Composicién quimica del
acero base. Analisis de la aleacion intermetalica. Analisis del
espesor de estafio. Marcacion diferencial de caras. Analisis de
soldaduras. Determinacion el porcentaje de estafio en soldaduras.

Unidad N° 11: Corrosion

Principio y fundamento de la corrosion. Corrosion interna de los
envases. Fundamentos. Aceleradores de la corrosion. Corrosion
externa. Causas que la originan. Promotores de la corrosion.

Unidad N° 12: Control de calidad

Control de calidad del envase metalico terminado. Envases:
partes constitutivas. Designaciones. Dimensiones. Capacidad.
Inspeccidn visual: defectos mas comunes. Prueba de estufa.
Envases hinchados: causas. Prueba de vacio. Remache:
definicién. Caracteristica de un remache normal. Defectos del
remache. Procedimiento manual para examinar remaches.

Unidad N° 13: Aceros inoxidables
Tipos. Tablas de caracteristicas.

Eje Tematico N°5:  Materiales celuldsicos

Unidad N° 14: Papeles, cartones y cartulinas

Definicion de papeles. Caracteristicas de los envases. Nociones
de los procesos de obtencion del papel: pastas mecanicas, pastas
guimicas, pastas semiguimicas. Aplicaciones. Proceso Kraft y al
sulfito. Maquinas para la obtenciéon de papel. Maquinas
cartoneras. Clasificacion de cartulinas y cartones segun sus capas
y segun su tratamiento superficial. Control de calidad:
caracteristicas relativas al aspecto. Bancales, cortes de pliegos,
polvillo, etc. Caracteristicas relativas a la impresion: cohesion
interna, absorcién de aceite, absorcion de agua, estabilidad
dimensional, lisura, pH, color, blancura, brillo, etc. Caracteristicas
relativas a la construccion del envase: gramaje, densidad,
espesor, formato, direccion de la fibra, comportamiento al
troguelado, etc.

Unidad N° 15: Rotulos

Dimensiones y caracteristicas. Caracteristicas fisicas y visuales.
Datos que debe consignar el rotulo segun el Codigo Alimentario
Argentino.

Unidad N° 16: Celulosa regenerada

Celofan. Método de elaboracién. Produccion y consumo.
Caracteristicas fisicoquimicas y superficiales. Propiedades. Tipos
de celofan: celofan coteado, tipos K y M. Laminados con celofan.
Control de calidad: determinacion de tipos de celofan: puro o
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coteado. Permeabilidad de las distintas peliculas. Tablas de
comparacién con peliculas plasticas.
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CRITERIOS DE EVALUACION

Evaluacion:

Existen dos instancias parciales de evaluacién oral, incluyendo la primera
los ejes tematicos N° 1y N° 2, y la segunda los ejes tematicos N°3, N°4 y N°5.
Para determinar la calificacion de estos parciales, se tiene en cuenta ademas los
trabajos desarrollados durante el cursado, como monografias y proyectos de
disefio de envases. Cada instancia parcial se califica con nimeros enteros de 1 a
10 (uno a diez) puntos.

Para regularizar la materia, el alumno debera obtener como minimo la nota
4 (cuatro) en cada instancia parcial.

Las notas obtenidas en ambas instancias parciales se promedian. Esta
nota promedio parcial, luego se promediara con la nota obtenida en el examen
final, para dar la nota final de la materia.

El alumno que obtenga menos de 4 (cuatro) en alguna instancia parcial,
tiene derecho a una instancia recuperatoria que disponga la catedra dentro del
periodo lectivo.

El alumno que obtenga menos de 4 (cuatro) puntos debera recursar la
materia.

El examen final consiste en una evaluacion escrita, que puede incluir
resolucion de problemas y preguntas teoricas.

El examen final se aprueba con el 60 % cumplimentado del mismo.

La nota final de la materia, surge del promedio de las notas parciales y del
examen final.

Autoevaluacion:
Sera realizada utilizando el instrumento elaborado desde Secretaria
Académica y aprobado por Consejo Académico.
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PLAN DE TRABAJO

Eje temético N° 1: Introduccién

— Medio Ambiente

Semana

Contenidos

Metodologia

Evaluacion

Nivel de
Profundidad

Bibliografia

10

Definicion de envase — embalaje.
Funciones y objetivos de un envase
alimentario. Aptitud bromatolégica de
un envase — embalaje. Eco-envase:
datos comparativos para la fabricacion,
uso y reciclaje de envases de distintos
origenes. Balance energético.

Clase

Diagnéstica y
formativa

Informativo
Formador de
conceptos

@, (2. (3), (10)

Eje tematico N° 2: Envases Plasticos

Semana

Contenidos

Metodologia

Evaluacion

Nivel de
Profundidad

Bibliografia

20

Definicion de polimeros, monémeros,
aditivos (importancia y funciones).
Estructura molecular de los polimeros
usados en envasamiento. Definicién
de termoplésticos, termoestables y
plasticos de ingenieria. Polimeros de
adicion y de condensacion. Analitica
de materiales plasticos: ensayos
convencionales y técnicas
instrumentales.

Clase

Formativa

Informativo
Formador de
conceptos

D, . 6), (10)

30

Permeabilidad: concepto. Deterioro de
alimentos. Factores que influyen en la
permeabilidad. Mecanismo de
permeacion. Permeabilidad de gases
(oxigeno, diéxido de carbono, etc.).
Permeabilidad al vapor de agua.
Permeabilidad a aromas. Método de
ensayo. Unidades. Uso de tablas de
permeabilidad para seleccién de
materiales.

Clase
Resolucién de
problemas

Formativa

Informativo
Formador de
conceptos

D, (2, (1), (9). (10)

40

Materiales plasticos de alta barrera:
PVdC (policloruro de vinilideno),
EVOH (etil vinil alcohol).

Clase
Resolucién de
problemas

Formativa

Informativo
Formador de
conceptos

D, (2, (1), (9). (10)

50

Transformacion de polimeros.
Tecnologia de obtencién de envases.
Inyeccion, extrusion, coextrusion,
calandrado, termoformado, soplado,
laminacion, moldeo rotacional.
Metalizado de peliculas plasticas.
Olefinas. Polietileno (PE). Poliestireno
(PS). Polipropileno (PP). Policloruro
de vinilo (PVC). Politereftalato de
etileno (PET). Polietilennafatalato
(PEN). Usos, consumos, procesos de
fabricacion, estructura quimica 'y
fisica. Copolimeros. Poliamidas.
Nylon. Policarbonatos (PC). Cloruro
de polivinilideno (PVdC). Etilén vinil
acetato (EVA). Plasticos reforzados
con fibra de vidrio. Descripcion de las
resinas. Propiedades y usos.

Clase
Resolucion de
problemas

Formativa

Informativo
Formador de
conceptos

D, (2. 4, (5), (10)

60

Laminados. Definiciéon de envase
flexible. Definicion de laminas.
Caracteristicas de las peliculas puras.
Acoplamiento de materiales:
laminacion, coating, coextrusion,
fotodeposicion, moldeo rotacional.
Laminado en hiimedo y en seco.
Laminado con hot melt. Laminado con
extrusion. Laminado con calor.
Caracteristicas de un laminado. Usos

Clase
Resolucion de
problemas

Formativa

Informativo
Formador de
conceptos

D), (2, @), (), (7). (9).
(10
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Eje tematico N° 2: Envases Plasticos

Semana

Contenidos

Metodologia

Evaluacion

Nivel de
Profundidad

Bibliografia

de laminados para distintos alimentos.
Tablas.

70

Nuevas Tecnologias de envasamiento
de alimentos. Nociones generales.
Envasamiento al vacio: sistema
CRYOVAC. Envases plasticos
esterilizables. Envasado aséptico:
sistema TETRAPACK. Envasado en
atmosfera modificada. Envasado en
atmosfera controlada. Envases
plasticos retornables: PET, PC.
Envases para hornos de microondas.
Nociones de Proyecto y Disefio de
envases

Clase
Taller de
Proyecto y
Disefio

Sumativa

Informativo
Formador de
conceptos

. (2. (®), (10)

Eje tematic o N° 3: Envases de Vidrio

Semana

Contenidos

Metodologia

Evaluacion

Nivel de
Profundidad

Bibliografia

80

Introduccion. Caracteristicas del
envase de vidrio. Naturaleza y
constitucion del vidrio. Requisitos
esenciales de los envases de vidrio.
Resistencia del vidrio. Gréficos de
transmision de luz visible y UV.
Distintos tipos de vidrios: soda — cal,
borosilicato, cristal, etc. Composicién
quimica de los distintos vidrios. Control
de calidad en envases de vidrio:
resistencia a la compresion axial y a la
presion interna. Choque térmico.
Homogeneidad. Determinacion de
tensiones. Resistencia quimica.
Perpendicularidad de botellas. Defectos
mas comunes en envases de vidrio.

Clase
Taller de
Proyecto y
Disefio

Formativa

Informativo
Formador de
conceptos

D). (), (1), (8), (9), (10)

Eje tematico N° 4: Envases Metalicos

Semana

Contenidos

Metodologia

Evaluacion

Nivel de
Profundidad

Bibliografia

90

Envases de aluminio. Caracteristicas
fisicas y quimicas del aluminio.
Caracteristicas mecénicas. Interaccion
envase — alimento. Proceso de
anodizacién. Corrosion de aluminio.
Barnices. Tipos. Control de calidad del
aluminio. Designacion del aluminio y
sus distintas aleaciones segin IRAM y
normas internacionales. Determinacién
de la composicion quimica del material.
Fabricacién de envases de aluminio.
Envases rigidos: proceso de embutido;
embutido estirado; etc. (pomos,
aerosoles, tarros de dos piezas).
Envases semirrigidos (bandejas). Foil
de aluminio para la obtencion de
envases flexibles. Laminados con
aluminio. Defectos de elaboracion de
semiproductos de laminacion: ensayos
de dureza, traccion, etc.

Clase

Formativa

Informativo
Formador de
conceptos

D, (2, (1), (9). (10)

10°

Envase de hojalata. Constitucion.
Acero base. Estafio. Aleacion
intermetalica. Capa de pasivacion.
Armado de envases. Soldaduras.
Fluxes y sales para soldar.
Caracteristicas de las soldaduras.
Cementado lateral. Ventajas y

Clase
Taller de
Proyecto y
Disefio

Formativa

Informativo
Formador de
conceptos

D, (2. (7). (8). (9), (10)
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Eje teméatico N° 4: Envases Metélicos

Semana

Contenidos

Metodologia

Evaluacion

Nivel de
Profundidad

Bibliografia

desventajas con respecto a la
soldadura tradicional. Soldadura
eléctrica. Ventajas y desventajas.
Envases embutidos. Comparacion del
envase de dos piezas con el de tres
piezas. Hojalata de bajo recubrimiento
de estafio. Hojalata sin estafio (chapa
cromada, chapa niquelada, etc.).
Ventajas y desventajas. Compuestos
de cierre. Tipos. Caracteristicas que
deben poseer los compuestos de
cierre. Aplicaciones. Control de calidad
de la hojalata. Formas de entrega.
Muestreo. Composicién quimica del
acero base. Andlisis de la aleacion
intermetalica. Andlisis del espesor de
estafio. Marcacion diferencial de caras.
Andlisis de soldaduras. Determinacion
el porcentaje de estafio en soldaduras.

11°

corrosion. Corrosion interna de los
envases. Fundamentos. Aceleradores
de la corrosioén. Corrosion externa.
Causas que la originan. Promotores de
la corrosién. Control de calidad del
envase metdlico terminado. Envases:
partes constitutivas. Designaciones.
Dimensiones. Capacidad. Inspeccién
visual: defectos mas comunes. Prueba
de estufa. Envases hinchados: causas.
Prueba de vacio. Remache: definicion.
Caracteristica de un remache normal.
Defectos del remache. Procedimiento
manual para examinar remaches.
Aceros inoxidables. Tipos. Tablas de
caracteristicas.

Corrosién. Principio y fundamento de la

Clase
Taller de
Proyecto y
Disefio

Formativa

Informativo
Formador de
conceptos

D, (2. ®). (9), (10)

Eje tematico N° 5: Materiales CelulGsicos

Semana

Contenidos

Metodologia

Evaluacion

Nivel de
Profundidad

Bibliografia

12°

Definicion de papeles. Caracteristicas
de los envases. Nociones de los
procesos de obtencion del papel:
pastas mecanicas, pastas quimicas,
pastas semiquimicas. Aplicaciones.
Proceso Kraft y al sulfito.

Clase

Formativa

Informativo
Formador de
conceptos

. @, (7). (9), (10), (1)

13°

Maquinas para la obtencion de papel.
Maquinas cartoneras. Clasificacion de
cartulinas y cartones segun sus capas
y segun su tratamiento superficial.

Clase

Formativa

Informativo
Formador de
conceptos

). (), (10), (11)

140

Papeles, cartones y cartulinas. Control
de calidad: caracteristicas relativas al
aspecto. Bancales, cortes de pliegos,
polvillo, etc. Caracteristicas relativas a
la impresion: cohesion interna,
absorcion de aceite, absorcion de
agua, estabilidad dimensional, lisura,
pH, color, blancura, brillo, etc.
Caracteristicas relativas a la
construccion del envase: gramaje,
densidad, espesor, formato, direccion
de la fibra, comportamiento al
troquelado, etc.

Clase
Visita
Taller de
Proyecto y
Disefio

Formativa

Informativo
Formador de
conceptos

@, (2. (1), (8), (9), (10),
(11

15°

gue debe consignar el rétulo segun el
Cdédigo Alimentario Argentino.

Rétulos. Dimensiones y caracteristicas.
Caracteristicas fisicas y visuales. Datos

Clase
Taller de
Proyecto y
Disefio

Formativa

Informativo
Formador de
conceptos

1), (2, (8), (9). (10)

16°

Celulosa regenerada. Celofan. Método

Clase

Sumativa

Informativo

(1), (), (1), (8), (9), (10)
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Eje tematico N° 5: Materiales CelulGsicos

Semana Contenidos Metodologia | Evaluacién el (_1e Bibliografia
Profundidad
de elaboraciéon. Produccién y consumo. | Visita Formador de
Caracteristicas fisicoquimicas y Taller de conceptos
superficiales. Propiedades. Tipos de Proyecto y
celofén: celofan coteado, tipos Ky M. Disefio

Laminados con celofan. Control de
calidad: determinacion de tipos de
celoféan: puro o coteado. Permeabilidad
de las distintas peliculas. Tablas de
comparacién con peliculas plasticas.
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METODOLOGIA

Inicialmente se instrumenta una autoevaluacion diagndstica y debate, para
adquirir conocimiento sobre la situacidén cognitiva de los alumnos, a fin de orientar
el proceso de ensefianza aprendizaje durante el curso. Se procura obtener datos
sobre el rendimiento del grupo, conocimientos y habilidades para la comprension.

Las modalidades de ensefianza durante el curso consisten en clases
magistrales de los conceptos teodricos, talleres de resolucion de problemas
aplicados, elaboracion de monografias, debates dirigidos, estudio de casos,
talleres de proyecto y disefio y visitas guiadas a industrias.
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Articulacion con el Area:

ARTICULACION

Asignatura Carga Horaria | Porcentaje
Envases Alimenticios 8 29 %
Ingenieria Ambiental 8 29 %
Gestion de Calidad en Alimentos 4 13 %
Industrias de Procesos 8 29 %
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Temas relacionados con materias del area:

Ingenieria Ambiental

Tema relacionado

Ecologia: definicién y
enfoques basicos

Eco-envase

Residuos sélidos urbanos
(RSV). Reciclaje.
Recuperacion de energia.

Envase y Medio Ambiente. Reciclaje y
reutilizacion. Marco normativo internacional sobre
envases y medio ambiente. Situacion legal en la
Argentina. Balance energético. Ecobalance (Life
cicle Andlisis).

Gestion de Calidad en
Alimentos

Tema relacionado

Roétulos

Rotulos segun el Codigo Alimentario Argentino.

Técnicas de envasado.

Maquinas envasadoras. Nuevas tecnologias de
envasamiento de alimentos.

Industrias de Procesos

Tema relacionado

Pulpa celulésica y Papel

Papeles, cartones, cartulinas. Procesos de
pulpado. Maquinas para la obtencion de papel y
carton. Celulosa regenerada.

Petroquimica: materiales
plasticos para la industria

Materiales plasticos. Olefinas. Poliamidas.
Policarbonatos
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Articulacion con el Nivel:

Asignatura Carga Horaria | Porcentaje

Envases Alimenticios 8 18 %
Control Automatico de Procesos 8 18 %
Ingenieria Ambiental 8 18 %
Gestion en Control de Alimentos 4 89%
Industrias de Procesos 8 18 %
Integracion V (Proyecto Final) 6 12 %
Organizacion Industrial 3 7%
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Temas relacionados con materias del nivel:

Ingenieria Ambiental

Tema relacionado

Ecologia: definicién y
enfoques basicos

Eco-envase

Residuos sélidos urbanos
(RSV). Reciclaje.
Recuperacion de energia.

Envase y Medio Ambiente. Reciclaje y
reutilizacion. Marco normativo internacional sobre
envases y medio ambiente. Situacion legal en la
Argentina. Balance energético. Ecobalance (Life
cicle Andlisis).

Gestion de Calidad en
Alimentos

Tema relacionado

Roétulos

Rotulos segun el Codigo Alimentario Argentino

Técnicas de envasado

Maquinas envasadoras. Nuevas tecnologias de
envasamiento de alimentos.

Industrias de Procesos

Tema relacionado

Pulpa celulésica y Papel

Papeles, cartones, cartulinas. Procesos de
pulpado. Maquinas para la obtencion de papel y
carton. Celulosa regenerada.

Petroquimica: materiales
plasticos para la industria

Materiales plasticos. Olefinas. Poliamidas.
Policarbonatos

Integracion V (Proyec to
Final)

Tema relacionado

Andlisis del producto

Definicion de envase y embalaje. Funciones y
objetivos de un envase alimentario. Aptitud
bromatoldgica de un envase-embalaje.

Disefio, seleccion y adopcion del envase primario,
secundario y terciario, asi como también su
método de envasamiento para el producto objeto
del Proyecto Final de Carrera.

Pagina 23 de 26




Ingenieria Quimica
Envases Alimenticios

Articulaciéon con las correlativas:

: Para cursar Para rendir
PElErELLE Cursada Aprobada Aprobada
Envases Gestién de Gestién de Calidad en
Alimenticios Calidad en Alimentos
Alimentos
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Temas relacionados con las correlativas:

Gestion de Calidad en
Alimentos

Tema relacionado

Rétulos

Rétulos segun el Codigo Alimentario Argentino

Técnicas de envasado

Maquinas envasadoras. Nuevas tecnologias de

envasamiento de alimentos.
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ORIENTACION

Del Area:

Aporta conocimientos adicionales y especificos para la formacion
profesional del futuro ingeniero.

Refuerza contenidos en areas relacionadas con las industrias regionales y
amplia conocimientos sobre procesos industriales de otras zonas geograficas del
pais.

De la Asignatura:

La asignatura esta orientada al desarrollo del proceso de seleccidn, disefio
y evaluacion de un envase adecuado para uso en alimentos.

Todos los conocimientos que se imparten sobre materiales, tecnologias y
sistemas de envasamiento, estan dirigidos a generar en el alumno la capacidad
de, a través de un método de disefio, resolver el problema del packaging de
alimentos.
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