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PROGRAMA DE CURSO

Unidad Académica

Tipo de actividad curricular

Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas Obligatoria
Semestre SCT Horas de trabajo presencial Horas de trabajo no presencial
Vil 4 3,5 2,5
Nombre de la actividad curricular Requisitos

Envases y Embalajes

Fisicoquimica Orientada a los Alimentos
Propiedades Fisicas de los Alimentos

Competencias del Perfil de Egreso a las que
contribuye el curso

Sub-competencias

INV. C1. Analiza selecciona y sistematiza criticamente
informacion tedrica y técnica para establecer los
alcances y viabilidad de wuna investigacion que
contribuya a la resolucién de problemas, mejoras,
innovacidén u optimizacion en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos.

IND.C1. Disefia y desarrolla productos y procesos,
considerando las necesidades y exigencias del
consumidor y de la empresa cumpliendo con las
consideraciones técnicas y las normativas vigentes.

IND.C2. Produce alimentos e ingredientes, empleando
eficientemente los recursos y las tecnologias
disponibles, asegurando la calidad y agregando valor a
los productos a partir de la busqueda de la optimizacion
o innovacién en éstos.

INV.1.1. Discrimina la relevancia de la informacién en
inglés y castellano considerando su validez
metodoldgica, accediendo a fuentes de informacién
reconocidas por la comunidad técnica vy cientifica, en
diversos formatos.

INV.1.2. Sintetiza y genera documentos en formato
cientifico y/o técnico que incorpore la propia vision
sobre el/los objetos de estudio: Concluir e informar los
resultados en lenguaje cientifico — técnico, en forma
oral y escrita, en castellano e inglés de acuerdo con los
estandares de la Universidad de Chile

IND. 1.1. Crea y desarrolla productos que den
respuesta Optima a las necesidades y exigencias del
consumidor, empresa y/o requirente.

IND. 2.1. Selecciona y evalta los insumos y materias
primas Optimas para la produccién de alimentos que
concuerden con los criterios técnicos, econémicos y de
calidad requeridos por el consumidor y/o la empresa.

IND. 2.4. Maneja y administra el ciclo de vida del
alimento, desde la materia prima hasta el producto
terminado, coordinando acciones de almacenamiento,
logistica y distribucion.

PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

En este curso se estudiardn los distintos tipos de materiales de envase y embalaje de alimentos, sus
caracteristicas y normativa respectiva, los procesos de interaccion envase-alimento y las técnicas y
procesos involucrados en su elaboracidn. A través de la revision y andlisis de la literatura cientifica y las
experiencias de aplicacidn en la industria, se profundizara en las ultimas investigaciones en el drea y las

prestaciones actuales en la industria de alimentos.

Con los conceptos abordados, los estudiantes seran capaces de seleccionar tanto el material como el
sistema de envasado mas adecuado que garantice la maxima estabilidad e inercia de los alimentos de
acuerdo al tipo de alimento, los procesos de conservacién aplicados y la vida util deseada.
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Para ello, el curso se estructura en una modalidad tedrico-prdctica, considerando clases tedricas y
talleres de aplicacion en los que los estudiantes podran integrar los diferentes contenidos, resolver
problemas contextualizados y desarrollar el andlisis de informacidn cientifica, actividades que seran
evaluadas y que consideran un 100% de asistencia. Ademas el curso contempla la evaluacién a partir
de controles semanales, una prueba, la presentacién de un articulo de investigaciéon y un proyecto
basado en el desarrollo de un envase adecuado a un cierto alimento.

Se realizara una visita al Laboratorio de Envases en la Universidad de Santiago especializado en el
desarrollo y caracterizacién de materiales. En este laboratorio se realiza investigacion y andlisis de
distintas propiedades de materiales de envases a empresas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Los estudiantes seran capaces de:

RA1: Describir las propiedades dpticas, térmicas, mecanicas y barrera de distintos materiales utilizados
en envases y embalajes de alimentos.

RA2: Seleccionar materiales y sistemas de envasado que garanticen la maxima estabilidad e inercia de
los alimentos en funcién de la vida util deseada.

RA3: Relacionar los distintos tipos de materiales y sistemas de envasado de alimentos en funcién del
proceso de conservacion aplicado.

RA4: Predecir el comportamiento y vida util del alimento en funcidn del tipo de material en que se
encuentra envasado.

RAS: Identificar las principales lineas de investigacion en materiales y sistemas de envasado de
alimentos a través de la revision y andlisis de articulos de investigacion en el drea de los envases.

Competencias genéricas que desarrolla este curso:
RA6: Busqueda, seleccidon e interpretacion de fuente de informacién especializada y actualizada

(articulos, patentes, etc.) para complementar el andlisis que posibilita futuras aplicaciones como
profesionales en el drea de alimentos.

RA a que Numero Nombre de la Unidad Duracion en Semanas
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contribuye la Unidad

1&2 1

Introduccion

1

Contenidos

Indicadores de desempeiio

Bibliografia por unidad

. Deterioro de los alimentos. Factores
que la estabilidad de los alimentos
envasados.

Definiciones. Funciones de los
envases y embalajes

Condiciones a cumplir por los
envases para la conservaciéon de
alimentos
. Materiales de envase y embalaje
. Riesgos durante la vida util de los
alimentos envasados
. Consideraciones para el desarrollo o
seleccion de envase y embalajes

- Destaca las principales
funciones de los envases y los
materiales utilizados en Ia
industria alimentaria.

- Reconoce las consideraciones
(aspectos técnicos y socio-
econdémicos) para el
desarrollo y seleccién de un
envase.

. Povea Garcerant, I. La
funcién del envase en la
conservacién de
alimentos. Ecoe
Ediciones.

. Lozano, J. R. La nueva

normativa de los envases
y embalajes:
repercusiones para los
agentes socioecondmicos
y su impacto en el medio
ambiente. Editorial Fund.
Confemetal.

RA a que Numero Nombre de la Unidad Duracion en Semanas
contribuye la Unidad
1&2 2 Envases Plasticos 3
. . 5 Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempefio

. Caracteristicas de los principales
materiales plasticos utilizados en el
envasado de alimentos.
. Propiedades fisico-quimicas de los
materiales plasticos.
. Procesos de interaccidn, plastico-
alimento (permeabilidad, migracion
sorcién).

Procesos de transformacion de
envases plasticos.

- Identifica los principales
polimeros utilizados en los
envases plasticos y cuales son
los mas adecuados para cada
alimento.

- Analiza las
especificaciones requeridas
para el alimento a envasar y el
sistema de envasado a utilizar.

- Predice el
comportamiento del alimento
envasado en diferentes
polimeros debido a sus

propiedades fisicas.

Jenkins, W.A,;
Harrington, J.P. Packaging
foods with plastics.

. Catal3, R. & Gavara, R.
Migracion de
componentes y residuos
en envases en contacto
con alimentos. Ed. IATA.
. Osborn, K.R.; Jenkins,
W.A. Plastic films.
Technology and

packaging applications.

RA a que Numero

contribuye la Unidad

Nombre de la Unidad

Duracién en Semanas
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14 3 Sistemas de envasado de 2
alimentos
. . " Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempefio
Sistemas de envasado bajo - Reconoce distintos tipos

atmédsfera modificada.

. Materiales. Procesos. Combinacién
de gases.

. Factores que definen la vida util del
producto envasado.

. Principales sistemas utilizados en
productos hortofruticolas, carnicos,
productos de panificacién.

de envasado basados en la
modificacién de la atmdsfera
interior del envase.

- Selecciona una mezcla de
gases adecuada para la
conservaciéon de un
determinado alimento.

- Identifica los materiales
adecuados para cada sistema de
envasado con distintas
atmosferas.

. Ooraikul, B.; Stiles, M.E.
Modified atmosphere
packaging of food.

. Parry, R.T. Envasado de

alimentos en atmosfera
modificada.

Yam, K. K. The Wiley
enciclopedia of packaging
technology. Ed. Wiley.

RA a que Numero Nombre de la Unidad Duracion en Semanas
contribuye la Unidad
2-4 4 Sistemas de envasado de 1
productos larga vida
. . . Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempeiio
Productos esterilizados y - Diferencia las | . Rees, J.A.; Bettison, J.
pasterizados. caracteristicas y | Procesado térmico vy

. Sistemas de Envasado aséptico.
Sistemas de  esterilizacidn

comerciales.

. Control del proceso de envasado

aséptico

especificaciones entre sistema
de apertizacion y envasado
aséptico.

- Reconoce los tipos de
materiales de envase posibles
para cada sistema.

envasado de alimentos.
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RA a que Numero Nombre de la Unidad Duracién en Semanas

contribuye la Unidad
2-5 5 Envases activos e inteligentes 2
Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempeiio g 2
. Definicion. - Destaca la diferencia
Tipos de envasado activo: entre envases activos e | .Catala, R. & Gavara, R.

Absorbedores de oxigeno, inteligentes frente al concepto | Nuevos envases. De la

antimicrobianos, absorbedores de
etileno, antioxidantes.

. Sistemas de incorporacion.

. Envases inteligentes

tradicional de envase.

- Relaciona las
posibilidades de envasado
activo adecuados para cada tipo
de alimento.

- Identifica estos sistemas
de envasado como una

importante linea de
investigacion y conoce las
estrategias bdsicas para el

desarrollo de un
activo/inteligente.

envase

proteccién pasiva a la
defensa activa de los
alimentos envasados.
Arbor 168 (661): 109-127.
Buscadores Web of
Science (WOS) y Scopus.

RA a que Numero Nombre de la Unidad Duracion en Semanas
contribuye la Unidad
1,5,6 6 Materiales biodegradables 1
. . 5 Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempefio

. Polimeros biodegradables.
Mejora de sus propiedades

mediante la nanotecnologia.

- Identifica materiales
biodegradables y conocimiento
de sus propiedades.

- Propone la mejora de las
propiedades de materiales
biodegradables a través de la
nanotecnologia.

- Analiza las caracteristicas
y ventajas medioambientales de
materiales biodegradables.

Capitulo: “Bio-based and
biodegradable materials
for packaging. Libro:
Polymers for packaging
applications.

RA a que Numero

contribuye la Unidad

Nombre de la Unidad

Duracidon en Semanas
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14 7 Envases metdlicos, de papel y 1
cartén y de vidrio
Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempeiio g 2

Caracteristicas de los envases
metadlicos. Procesos de interaccién
envase-alimento (corrosion,
sulfuracion). Procesos de
transformacion.

. Envases de vidrio. Caracteristicas y
propiedades. Procesos de
transformacion.

. Envases de papel y cartdn. Proceso
de elaboracién. Tipos de papeles.
Caracteristicas. Propiedades.
Aplicaciones. Control de calidad.

- Profundiza en las
caracteristicas y prestaciones de
los envases de
vidrio/metalico/carton.
- Selecciona de
adecuada el envasado
vidrio/metalico/cartén de
alimento.

forma
de
un

. Yam, K. K. The Wiley
encyclopedia of
packaging technology. Ed.
Wiley.

.Yam, K., Lee, D. S.
Emerging food packaging
technologies. Principles
and practice. Ed. Wiley

RA a que Numero Nombre de la Unidad Duracién en Semanas
contribuye la Unidad
5&6 8 Investigacion en Envases 3
. . . Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempeiio
Trabajo sobre articulos de | - Identifica las principales
investigacion de revistas de alto | caracteristicas de una | . Revista INFO PACK E + E.
impacto cientifico. actividad/trabajo de | . Buscadores Web of
Desarrollo de un proyecto de | investigacion al presentar de | Science (WOS)y Scopus.

material para envasado de
producto alimenticio.

un

forma oral un articulo de una
revista de alto impacto cientifico.
- Propone el desarrollo de
un envase adecuado para un
alimento  abordando  varios
aspectos presentados en el curso.
- Selecciona el material de
envase y embalaje mas adecuado
para un alimento durante su vida
atil y transporte.

. Google Patent

. Espacenet

Metodologias

Requisitos de Aprobacidon y Evaluaciones del Curso

- Clases expositivas

- Controles semanales: 5%
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Trabajos en grupo

Busqueda de articulos de
investigacion en revistas cientificas
Visitas a Laboratorio de Envases y
Supermercado

Trabajo haciendo uso de |la
Normativa de Envases y Embalajes.

- Actividades y ejercicios en clase: 5%

- 1Prueba A: 50%

- Seminario articulo de investigacion: 15%

- Proyecto “Formulacién y disefio de un envase”: 25%

Bibliografia Obligatoria

Buscadores Web of Science (WQOS), Scopus, Google Patent, etc.

Elaborado por:
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