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1.- Datos generales de la asignatura

Nombre de la asighatura: | Envase, empaque y embalaje
GPF-2405

3-2-5

Clave de la asignatura:
Créditos SATCA:

Carrera: | Ingenieria en Industrias Alimentarias

2.- PRESENTACION

Caracterizacién de la asignatura.

Esta asignatura aporta al perfil del Ingeniero en Industrias Alimentarias la capacidad deintegrar
los conocimientos basicos que fundamentan la Ingenieria de envase y empaque, con H
finalidad de que tenga la posibilidad de ampliar su campo de trabajo al aplicarlos en la industria
de los alimentos.

Intencion didéctica.

Se organiza el temario, en cuatro unidades, agrupando los contenidos conceptuales de la
asignatura al inicio de cada unidad.

Se abordan en la primera unidad las definiciones principales, la interaccién con el entorno
ylas tendencias actuales del sector de empaques (packaging) para poder diferenciar los
distintos términos.

En la segunda unidad se continta conociendo informacion sobre los envases artesanales y
mas especifica de la clasificacion de envases y empaques.

En la tercera unidad se hace enfoque en las tecnologias para el envasado en atmésferas
modificadas y controladas, empaques activos y su desarrollo utilizando las nuevas tendencias.
En la cuarta unidad se aborda la normatividad nacional e internacional aplicable al envasado,
empacado y embalaje.

3.- Participantes en el curricular del

programa

disefio y seguimiento

Lugar y fechade Participantes Observaciones

elaboracion o
revision

Instituto Tecnolégico
Superior de
Tepeaca.

Diciembre de 2012.

Integrantes de la
Academiade la Ingeniaria
en

Industrias Alimentarias.

Estructuracion del
programaen reunion de
academia

local.

Direccién de Institutos
Tecnoldgicos
Descentralizados. Marzo
de

ITS Tepeaca, Macuspana,
Tierra Blanca, Las
Choapas,Uruapan,

Puruandiro,

Revision y adecuacion del
modulo de especialidad
delplan 1AL-2010-219.
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4.- Competencias a desarrollar

Competencias especificas

Competencias genéricas

Competencias especificas:

Aplica y mejora la utilizacién de los envases
empaques y embalajes de acuerdo con la
normatividad del producto y del cliente
teniendo un enfoque sustentable.

Competencias instrumentales

» Capacidad de sintesis

* La comprension y manipulacion de ideas
ypensamientos

* Tomador de decisiones

* Destreza para analisis
informacionde diferentes fuentes
Competencias interpersonales

* Habilidad para trabajar en equipo

» Compromiso ético

* La capacidad de critica y autocritica
* Proactivo

* La capacidad de comunicarse con
otrosprofesionales de otras areas
Competencias sistémicas

* Aplicar conocimientos a una
microempresaalimentaria

» Capacidad para estructurar
unproyecto

* Generar ideas de
productosnovedosos

* Tener iniciativa y espiritu emprendedor
* Desarrollar liderazgo

5.- Competencias previas a otras asignaturas

Asociar conocimientos de Tecnologia de Conservacion, Microbiologia de Alimentos, Andlisis de
Alimentos, Innovacion y Desarrollo de Nuevos Productos, Operaciones de Transferencia de
Calor, Operaciones de Transferencia de Masa y Desarrollo Sustentable.

6.-Temario

1 Introduccién

1.1 Desatrrollo histérico del envase
1.2 Definicién de envase,
empaque y embalaje

1.3 Funciones del envase

1.4 Interaccion-envase entorno
alimento

1.4.1 Ley de Fick
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1.4.2 Migracion (Global,
especifica, potencial).

1.4.3 Factores que influyen en
la migracion

1.4.4 Etapas de la migracion

1.4.5 Sustancias que pueden
migrar

1.4.6 Permeacion

1.4.7 Sorcién

Tipos de envase y
embalaje

2.1 Plasticos.
2.1.1 Especificaciones de calidad
2.1.2 Funcionalidad
2.1.3 Innovacién y tendencias.
2.2 Carton.
2.2.1 Especificaciones de calidad
2.2.3 Funcionalidad
2.2.4 Innovacion y tendencias.
2.3 Vidrio
2.3.1Especificaciones de calidad
2.3.2Funcionalidad
2.3.3Innovacion y tendencias.
2.4 Metal
2.4.1Especificaciones de calidad
2.4.2Funcionalidad
2.4.3Innovacion y tendencias.
2.5 Envases multicapa
2.6 Materiales para embalaje

17




EDUCACION ?@w

Tecnologias para
elenvasado.

3.3 Atmaésferas modificadas
3.3.1 Caracteristicas

3.3.2 Equipos

3.3.3 Aplicaciones

3.4 Atmdésferas controladas
3.4.1 Caracteristicas

3.4.2 Equipos

3.4.3 Aplicaciones

3.5 Envases activos

3.5.1 Absorbedores de oxigeno y etileno

3.5.2 Generadores y absorbedores de
CO2

3.5.3 Emisores de antimicrobianos,
antioxidantes, aditivos,
aromatizantes y dioxido de carbono

3.5.4 Componentes antihumedad

3.5.5 Reguladores de temperatura

3.5.6 Nanomateriales

3.6 Envases inteligentes

3.6.1 Sensores

3.6.2 Indicadores de datos, tiempo,
temperatura, madurez y patdégenos

3.6.3 Portadores de datos

3.6.4 Etiquetas inteligentes

3.7 Innovacioén en tecnologias para el
envasado.

Seleccién del envase
y legislacion

4. Seleccién del envase

4.1 Criterios técnicos

4.1.1 Tamafio, materiales, ergonomia,
conservacion y seguridad,
sostenibilidad

4.2 Criterios mercadolégicos

4.2.1 Tipo de impresion, disefio,

comunicacion, costo

4.3 Normatividad
4.3.1Nacional
4.3.2De acuerdo con el material
4.3.3Etiquetado NOM 051

4.3.4Internacional

18




EDUCACION

7.- Actividades de aprendizaje

=,
=5 TECNOLOGICO
7‘% NACIONAL DE MEXICO.

UNIDAD 1: Introduccién

Competencia especifica a desarrollar

Actividades de Aprendizaje

e Conocer y analizar las funciones y
caracteristicas de los empaques,

envases y embalajes.

las  definiciones
deempague envase y

e Investigar

embalaje

Elaborar una linea del tiempo sobre
el desarrollo histérico del envase
Investigar las funciones del envase
Discutir la interaccibn entorno
producto envase

Investigar la clasificacion de
envases, empaques y embalajes.

UNIDAD 2: Tipos de envase y empaque

Competencia especifica a desarrollar

Actividades de Aprendizaje

e Analizar los diferentes materiales de
empaque y embalaje utilizados para la

comercializacién de alimentos

e Conocer los tipos de materiales de
envase, empaque y embalaje
utilizados para la comercializacion

de alimentos.

Discutir la funcionalidad de los
diferentes materiales de envase,
empaque y embalaje.

Investigar las nuevas tendencias
enel uso de materiales tradicionales
para el envase, empaque y
embalaje.

UNIDAD 3: Tecnologias para el envasado

Competencia especifica a desarrollar

Aplica las tecnologias del envasado
de acuerdo a las caracteristicas del
alimento con un enfoque sustentable.

el

Actividades de Aprendizaje

e Conocer las tecnologias delenvasado
de alimentos.

e Analizar los equipos
sistemas empleados para el
envasado.

e Conocer los nuevos desarrollos en
materiales y tecnologias para
envasado.
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UNIDAD 4: Seleccion del envase y legislacion

Competencia especifica a desarrollar Actividades de Aprendizaje
Selecciona 'y aplica el envasele Seleccionar un envase y sistema de
adecuado y conocer la legislacion envasado a un alimento
nacional e internacional apllcaple al| o Investiga la normatividad nacional e
envasado, empaque y embalaje de internacional aplicable al envasado,
alimentos. empaque y embalaje de alimentos.

e Compara la normatividad nacional e
internacional vigente.

8.- Practicas

e Visita a distintas empresas, ferias, exposiciones locales y otros para
observar yrecopilar informacién de los distintos empaques, envases y embalajes.

e |dentificacién de los tipos de recipientes y materiales de envase, empaque y
embalaje usados en su entorno

e Identificacion el equipo, sistemas de envasado en atmésfera modificada.

9. Proyecto integrador

Mediante la elaboracién de un proyecto, el estudiante selecciona y aplica el tipo
de envase, empaque y embalaje de un alimento determina la vida util del
alimento.

10.- Evaluacién por competencias

La evaluacion debe ser continua, formativa y sumativa por lo que se debe considerar el
desempefio en cada una de las actividades de aprendizaje, haciendo especial énfasis en:

e Exposiciones, considerando el desempefio oral, audiovisual, corporal y reporte
escrito.

Trabajo colaborativo.

Participacion activa.

Revisiones bibliograficas y Estudios de casos.
Evaluacion escrita.

Todas las actividades que se realizan en esta materia deben enfocarse a evaluar durante
todo el curso, las competencias especificas y genéricas que se proponen en este programa.
Esto implica por parte del docente, una planeacion del curso de forma detallada, que motive
al estudiante y lo comprometa al desarrollo de la misma.
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