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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo

Ord.

Control de Envases LICENCIATURA EN N° 2025 2° cuatrimestre
6/21
Ord.

Control de Envases BRIENGPOILME{ AN N° 2025 2° cuatrimestre
6/21

BROMATOLOGIA

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion

GRZONA, CLAUDIA BEATRIZ Prof. Responsable P.Asoc Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

Teorico/Practico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs 3Hs 1Hs Hs 4 Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoriacon précticas de aula 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad deHoras
04/08/2025 14/11/2025 15 60

IV - Fundamentacion

En la sociedad actual no se concibe la comercializacion de lamayor parte de los alimentos sin €l concurso de agunaformade
envase que los contengay proteja, desde su produccion hasta su consumo. La asignatura Control de Envases busca formar
profesionales con capacidad para conocer las funcionesy objetivos del envasey del embalaje; 1os distintos materiales de
envasado; las tecnologias tradicionales y las nuevas tecnol ogias de packaging de alimentos; las interacciones
envase-alimento; las normas de control de calidad que se aplican; los requisitos de aptitud sanitaria de la legislacién nacional
y extranjera; y larelacion de los envases con el medio ambiente.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Resultados de Aprendizaje:

- Interpretar laimportancia del envase, embalaje y sus materiales constitutivos.

- Reconocer todas las opciones de envases y embal ajes disponibles en el mercado, identificando sus ventajas y desventajas.

- Capacitar a estudiante en laeleccién y evaluacion del envase correcto para un alimento en particular en condiciones reales
de mercado.

- Reconocer |as legidaciones sobre envases y embal ajes que existen en Argentinay el mundo.
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VI - Contenidos

Tema 1: Funcionesy objetivos de un envase alimentario.
1.1 Introduccidn. 1.2 Envases. Concepto. Requisitos legales en Argentinay en € mundo.

Tema 2: Materialesy Envases

2.1 Envases plésticos. Material es pléasticos. Materiales termopl asticos y termorrigidos. Control de calidad de materiales
pléasticos: ensayos més usuales. Aptitud sanitaria de envases plésticos. Tipos de envases plasticos. Envases. termocontrailes,
duales para horno convenciona y de microondas, activos o reactivos, inteligentes. Ventajas y desventgjas de |os envases de
pléstico. Control de calidad de los materiales plésticos.

2.2 Envases metdlicos: generalidades. Principales aplicaciones. Tipos de envases metélicos. hojalata, chapa cromada (TFS),
aluminio, acero inoxidable. Ventgjasy desventgjas de |os envases metdlicos. Control de calidad de |os materiales metélicos.
2.3 Envases de vidrio. Definiciones de vidrios, cristales y ceramicas. Tipos de envases. Ventgjasy desventajas de envases de
vidrio.

2.4 Envases con materiales celulésicos. Papeles, cartulinasy cartones. Definicion de papeles. Caracteristicas de los envases
de papdl, cartulinay carton. Tipos de envases. Ventgjasy desventajas.

2.5 Cierre de envases con material es elastoméricos (cauchos). Interaccion de material es elastoméricos con los alimentos.

Tema 3: Aspectos legislativos de materiales de envasado.
Diferencia entre normay legislacién. Requisitos legales referentes a distintos materiales segin: Codigo Alimentario
Argentino, Legislacion MERCOSUR, Unién Europea, Food and Drug Administration (FDA) de USA.

Tema 4: Desarrollo de envases alimentarios.
Factores atener en cuentaen el desarrollo de envases para alimentos. Envase primario, secundario, terciario. Embalajes.
Criterios de seleccion de materiales: alternativas.

Tema 5: Envasesy medio ambiente.

Residuos solidos urbanos (RSU). Presencia de envases en los RSU. Técnicas para disminuir € impacto de los envasesy otros
RSU en el medio ambiente. Andlisis de ciclo devida (LCA). Gerenciacion de los RSU (waste management). Legislacion.
Protocolo Global de Envases Sustentables (GPPS).

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

TP1 - Clasificacion y funciones de los envases

Objetivo: Comprender la funcién técnica, comercial y ambiental del envase.

Actividad: Identificar distintos tipos de envases (primarios, secundarios, terciarios) y clasificarlos segin el materia, tipo de
producto y método de cierre.

Entrega: Cuadro comparativo més breve andlisis de ventajas y limitaciones.

TP2 — Propiedades de materiales de envase

Objetivo: Analizar las propiedades fisicas, quimicas y mecanicas de los materiales méas comunes (vidrio, metal, plastico,
papel/cartén).

Actividad: Ensayo préactico o bibliogréfico sobre resistencia mecanica, permeabilidad o compatibilidad con el producto.
Entrega: Fichatécnicadel material evaluado.

TP3 — Control de calidad de envases

Objetivo: Conocer los métodos de control y normativa aplicable (IRAM, 1SO, ASTM).
Actividad: Ejemplo de control dimensional, hermeticidad o compatibilidad con el producto.
Entrega: Informe técnico con procedimiento, norma aplicaday conclusiones.

TP4 — Evaluacion de impacto ambiental y ciclo devida

Objetivo: Comprender os aspectos ambientales del disefio de envases.

Actividad: Andlisis simplificado de ciclo de vida de dos tipos de envase equivalentes (por gjemplo, botella PET vsvidrio).
Entrega: Tabla comparativa de impactos més propuesta de mejora.
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TP5 — Proyecto integrador: andlisis y redisefio de envase

Objetivo: Aplicar los conocimientos del curso en un caso real.

Actividad:

Seleccionar un producto envasado disponible en el mercado.

Analizar €l envase actual en términos de material, ergonomia, conservacién y sostenibilidad.
Proponer una alternativa mejorada, justificando los cambios desde |o técnico, econdmico y ambiental.
Entrega:

Informe técnico (méx. 5 paginas).

Presentacién oral o péster con comparacion visual del envase original y € redisefiado.

V111 - Regimen de Aprobacién

A - METODOL OGIA DE DICTADO DEL CURSO:

El dictado del curso serealizard bajo |la modalidad de clases tedricasy practicas. En las clases se incentivard alos estudiantes
a participar con datos u opinionesy asi lograr enriquecer cada actividad.

Se contara con el apoyo de un aulavirtual alojada en Classroom donde |os estudiantes disponen de guias de trabajos practicos
y deméas material de estudio y ademas para facilitar la administracion y control de |as actividades que realicen.

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

Para alcanzar laregularidad | os estudiantes deberan cumplir con |los requisitos que se mencionan: 80% de asistenciaalas
clasestedricasy practicas. Larealizacion, presentacion y aprobacion del 100% de |os trabaj os practicos y/o informes.

C —REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL

Para al canzar la aprobacion de laasignatura €l estudiante que cumpla con la condicién de estudiante regular debera: Aprobar
un examen oral cuyo contenido son los fundamentos tedricos y préacticos de la asignatura. El estudiante sorteard dos temas del
programay elegira uno de los temas sorteados para comenzar con la evaluacién de |os contenidos de la asignatura.

D — REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

“El curso no contempla régimen de promocion”

E — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTESLIBRES

Aprobar un examen oral cuyo contenido son los fundamentos tedricosy préacticos de la asignatura. El examen podra ser
escrito u oral. En caso de ser oral el estudiante sorteara dos temas del programay elegird uno de los temas sorteados para
comenzar con laevaluacion de los contenidos de la asignatura.

I X - Bibliografia Basica

[1] J.C. Ospina Arias, Fundamentos de Envases y Embalajes. Corporacion Universidad de la Costa. 2015.

[2] J.F. Ledn Cardenas, Envases, Empaques y Embalgjes. 2013.

[3] INTI, Envasesy Embalgjes. Mathon, Yamila (coord.). 2012.

[4] P. Fellows, Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principiosy Practicas. Editorial Acribia, S.A. Primera Edicion.
1994.

[5] A. Grumezescu, A. M. Holban (editors), Food Packaging and Preservation. Elsevier. 2018.

[6] A. Grumezescu (editor). Food Packaging. Elsevier. 2017.

[7] J.P. Perry (editor), Advancesin meat, poultry and seafood packaging. Woodhead Publishing Limited. 2012.

[8] T. Kadoya (editor), Food Packaging. Academic Press, Inc. 1990.

[9] Cbdigo Alimentario Argentino.

X - Bibliografia Complementaria

| [1] Publicaciones en revistas indexadas. Articulos disponibles en la asignatura.

Xl - Resumen de Objetivos

El objetivo general de la asignatura esté expresado en el Plan de estudios de la siguiente manera:
“Estudiar los distintos tipos de envases y los procedimientos de control durante la elaboracién y envasado de los alimentos
para que estos sean seguros 'y aptos para el consumo humano”.

X1l - Resumen del Programa

Tema 1: Funcionesy objetivos de un envase alimentario.
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Tema2: Materialesy Envases.

Tema 3: Aspectos legidativos de materiales de envasado.
Tema4: Desarrollo de envases aimentarios.

Tema5: Envasesy medio ambiente.

X1l - Imprevistos

La asignatura se dicta de forma presencial. En caso de surgir algin imprevisto que requiera aislamiento social, se adaptara
para ser impartida de manera virtual.

X1V - Otros

Aprendizajes Previos:

Recordar la composicién, estructura, propiedades quimicasy funcionales de los alimentos y sus modificaciones por proceso
industrial.

Considerar los agentes toxicos originados durante el procesado y almacenamiento de los alimentos.

Conocer la reglamentacion nacional e internacional vigente

Comprender tipo de ateraciones fisicas, quimicasy biolégicas que sufren los alimentos debido a amacenamiento transporte
y exposicion para su venta.

Detalles de horas de la Intensidad de la formacion practica.

Cantidad de horas de Teoria: 45 h

Cantidad de horas de Préctico Aula: 15 h

Aportes del curso al perfil de egreso:

1.1. Identificar, formular y resolver problemas. Identificar y formular un problema para generar alternativas de solucion,
aplicando los métodos aprendidos y utilizando los conocimientos, técnicas, herramientas e instrumentos de las ciencias y
tecnologias basicas. (Nivel 2)

1.6. Proyectar y dirigir lo referido ala higiene, seguridad, impacto ambiental. Comprender |0s aspectos técnicos relacionados
con la higiene, la seguridad, la contaminacion en los ambientes de trabajo.

Desarrollar actitudes para trabajar por el megjoramiento de las condiciones laboralesy la preservacion del medio ambiente.
(Nivel 2)

2.3. Considerar y actuar de acuerdo con disposiciones legalesy normas de calidad. Cumplir los requisitos y las condiciones
de calidad del trabajo académico. Cumplir con las normasy requisitos de calidad que requieran las actividades. Revisar
sistematicamente la propia actuacion.

Gestionar y actuar correctivamente en cualquier actividad relacionada con la calidad. Aplicar las normas de calidad técnicas,
tecnol dgicas, ambientales y de gestion. (Nivel 3)

2.5. Planificar y realizar ensayos y/o experimentosy analizar e interpretar resultados. Verificar experimentalmente los
conceptos y model os tedricos utilizando técnicas, instrumentos y herramientas considerando las normas de higiene y
seguridad de procesos. (Nivel 1)

3.1. Desempefiarse de manera ef ectiva en equipos de trabajo multidisciplinarios. Cumplir con las tareas asignadas en los
trabajos grupales. Participar y colaborar activamente en las tareas de equipo y fomentar la confianza, la cordialidad y la
orientacién alatarea conjunta. Contribuir ala consolidacion y desarrollo del equipo de trabajo, favoreciendo la
comunicacion, €l climadetrabajo y lacohesion. (Nivel 3)

3.2. Comunicarse con efectividad en forma escrita, oral y gréfica. Expresar las propias ideas de forma estructurada e
inteligible, interviniendo con relevanciay oportunidad tanto en situaciones de intercambio, como en més formalesy
estructuradas. (Nivel 1)

Comunicarse con soltura por escrito, estructurando el contenido del texto y los apoyos gréficos parafacilitar lacomprensién e
interés del lector en escritos de extension media. (Nivel 2)

3.3. Mangjar el idiomainglés con suficiencia para la comunicacion técnica. Comunicarse correctamente de acuerdo con el
requerimiento especifico en unalengua extranjera en intercambios cotidianos o en textos sencillos. Utilizar lengua extranjera
ante los requerimientos de las actividades. (Nivel 3)

3.4. Actuar con ética, responsabilidad profesional y compromiso social, considerando el impacto econémico, socia y
ambiental de su actividad en € contexto local y global. Comprender los fundamentos de ética profesional. Identificar,
reconacer y aplicar las normas éticas que deben regir €l giercicio de la profesion. (Nivel 3)

3.5. Aprender en forma continua y auténoma. Incorporar |os aprendizajes propuestos por |os expertos y mostrar una actitud
activa para su asimilacion. Comprender |os model os tedricos propuestos y analizar e indagar en potenciales usos y/o
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aplicaciones. Integrar los conocimientos, capacidades, habilidadesy criterios haciendo una sintesis personal y creativa
adaptada a la resolucion de la situacion problemética. (Nivel 3)

ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha:
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