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2. Descripcién y objetivos de la materia

Para el procesamiento de alimentos se requieren gran diversidad de equipos tecnolégicos que permitan llevar a cabo las diferentes
operaciones requeridas como: reduccion de tamano, concentracion, deshidratacién, etc lo que requiere que el profesional en esta
drea conozca y esté en capacidad de identificar las maquinaria requeridas para las diferentes tecnologias. De igual manera los
envases y embalajes constiftuyen componentes primordiales en el procesamiento de alimentos, de ahi la importancia de que el
Ingeniero en Alimentfos tenga conocimientos de estos temas.

Inicialmente en esta asignatura se revisardn los principales métodos de procesamiento de alimentos tanto tradicionales como
modernos, identificando en cada uno de estos métodos los equipos utilizados. Posteriormente se inicia el estudio de los envases y
embalajes analizando los materiales utilizados, sistemas de produccién y evaluacién de los mismos. Esta rama ha avanzado
fuertemente en los Ultimos anos por lo que se hard una revision de los envases modernos (activos, inteligentes y atmdsfera
controlada). Finalmente se fratardn las normas y aspectos legales correspondientes a la seguridad en el envasado

Esta asignatura se vincula con todas las tecnologias que se estudian a lo largo de la carrera, éstas demandan el conocimiento de los
equipos tecnoldgicos utilizados y la seleccidn de los envases apropiados.

3. Contenidos

01. Equipos tecnoldgicos

01.01. Introduccién a la tecnologia de procesamiento de alimentos (2 horas)
01.02. Tecnologias térmicas de conservacion (2 horas)

01.03. Tecnologias no térmicas de conservacion (2 horas)

01.04. Irradiacién (2 horas)

01.05. Microondas (2 horas)

01.06. Pulsos eléctricos (1 horas)

01.07. Calentamiento éhmico (1 horas)

01.08. Fluidos supercriticos (1 horas)

02. Envases y embalaje

02.01. Introduccién a la tecnologia de envases de alimentos (3 horas)

02.02. Riesgos y alteraciones de envases (3 horas)

02.03. Materiales utilizados para envases y empaques (3 horas)

02.04. Envasado aséptico. Fundamentos y aplicacion en la tecnologia de alimentos (3 horas)
03. Sistemas de produccién de envases

03.01. Inyeccién, extrusion, calandro, termo formado (2 horas)

03.02. Troquelado, aerosoles, coextrusion, sellado y envases compuestos (2 horas)
03.03. Envases de hojalata (2 horas)

03.04. Medidas y tipos de envases de hojalata (2 horas)
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03.05. Magquinaria y equipo de envasado (3 horas)

04. Evaluacién y Calificacién de envases

04.01. Evaluacion del cierre de los envases de lata (2 horas)

04.02. Evaluacion del cierre de los envases de vidrio (2 horas)

04.03. Evaluacion del cierre para envases rigidos y semirigidos (1 horas)
04.04. Evaluacion de envases tetra pack (1 horas)

04.05. Evaluacién de envases pldsticos (1 horas)

04.06. Evaluacion de empaqgues de cartdon (1 horas)

05. Nuevos tipos de barreras

05.01. Envases activos (3 horas)

05.02. Envases inteligentes (3 horas)

05.03. Envasado en atmdsfera controlada (3 horas)

06. Seguridad en el envasado

06.01. Aspectos legales y normativa internacional para el envasado (2 horas)
06.02. INEN, CODEX, otras normativas (3 horas)

06.03. El envase como punto critico de control (2 horas)

06.04. Cddigo de barras (2 horas)

06.05. Embalajes para exportacion (2 horas)

4, Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia

Evidencias

ae. Aplicar los cdlculos fisicos, quimicos, matemdaticos e informdticos como hemramientas bdsicas para la resolucién

de problemas.

-- Resolver problemas de dimensionamiento de equipos, envases y embalagjes.

-Evaluacién escrita
-Reactivos

-Resolucion de
lejercicios, casos y otfros

af. Elegir la maquinaria idénea y los envases adecuados en base a la capacidad de produccién y tipo de producto.

-- Comprender la interaccién del alimento con el empague que lo rodea a fin
de seleccionar el envase mds idéneo que permita alargar la vida Util del
producto.

-Evaluacién escrita

-Informes

-Trabajos prdcticos -
roductos

-- Poseer conocimientos tecnoldgicos y técnicos que permitan identificar los
equipos necesarios para la transformacion de los alimentos.

-Evaluacion escrita
-Investigaciones

ao. Indagar sobre las modernas técnicas de conservaciéon de alimentos y las posibilidades de aplicarlas en nuestro

medio.

-- Conocer los fundamentos y equipos de las técnicas modernas que se utilizan
para el procesamiento y conservaciéon de alimentos con el objetivo de que se

-Evaluacién escrita
-Investigaciones

puedan aplicar en la elaboracion de alimentos competitivos. -Reactivos
Desglose de evaluacién
Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
Trabajos . . .
précticos - trabajo en laboratorio Envose’s Y embalaje, Equipos APORTE 1 1 semana: 5 (10/10/16
fecnoldgicos al 15/10/16)
productos
Resoluciéon de g . . .
sjercicios, casos revision de casos y tfemas Envose’s y embalaje, Equipos APORTE 1 5 Semana: 5 (10/10/16
y ofros actuales fecnoldgicos al 15/10/16)
Evaluacién revision en por lo menos  |Envases y embalaje, Equipos Semana: 5 (10/10/16
. . R P APORTE 1 4
escrita luna leccion de la materia ffecnoldgicos al 15/10/16)
Visitas técnicas |pfor'me sobre la visita Envosgs y embalaje, Equipos APORTE 1 1 Semana: 5 (10/10/16
técnica fecnoldgicos al 15/10/16)
Invesfigaciones Trobqjo g(t{pol de Envosels y embalaje, Equipos APORTE 1 9 Semana: 5 (10/10/16
nvestigacion fecnoldgicos al 15/10/16)
Trabajos Evaluacién y Calificacion de .
précticos - laboratorio envases, Sistemas de APORTE 2 1 semana: 10 (14/11/16
> al 19/11/16)
productos roduccion de envases
Evaluacién reactivos sobre los EVOIUOC'O.n y Cdlificacion de Semana: 10 (14/11/16
. ; lenvases, Sistemas de APORTE 2 4
escrita capitulos > al 19/11/16)
roduccion de envases
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Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
Resolucién de Evaluacién y Calificaciéon de .
ejercicios, casos [revision de temas actualesenvases, Sistemas de APORTE 2 2 semana: 10 (14/11/16
> al 19/11/16)
y otros roduccion de envases
. Evaluacién y Calificacion de .
Investigaciones frabajo grupal sobre lenvases, Sistemas de APORTE 2 2 Semana: 10 (14/11/16
femas actuales > al 19/11/16)
roduccion de envases
Evaluacién y Calificacion de .
Visitas técnicas |informe envases, Sistemas de APORTE 2 1 semana: 10 {14/11/16
it al 19/11/16)
roduccion de envases
. . . Nuevos tipos de barreras, Semana: 15 (19/12/16
Investigaciones |trabajo en grupos Kequridad en el envasado APORTE 3 2 ol 23/12/16)
Resolucion de . .
ejercicios, casos [revision de temas actuales Nuev.os fibos de barreras, APORTE 3 2 Semana: 15 (19/12/16
y ofros Seguridad en el envasado al 23/12/16)
Trabajos . .
practicos - laboratorio - informe Nuev.os tipos de barreras, APORTE 3 1 Semana: 15 (19/12/16
Seguridad en el envasado al 23/12/16)
productos
Evaluacién reactivos sobre los Nuevos tipos de barreras, APORTE 3 4 Semana: 15 (19/12/16
escrita capitulos Seguridad en el envasado al 23/12/16)
- . . Nuevos tipos de barreras, Semana: 15 (19/12/16
Visitas técnicas |informes Kequridad en el envasado APORTE 3 1 ol 23/12/16)
Envases y embalaje, Equipos
tecnoldgicos, Evaluacion y
s Calificacion de envases, .
Reactivos revision de todos los TemosNuevos fipos de barreras, EXAMEN 20 Semana: 17-18 (02-01+
tratados - 2017 al 15-01-2017)
Seguridad en el envasado,
Sistemas de produccion de
envases
Envases y embalaje, Equipos
tecnoldgicos, Evaluacion y
Calificacion de envases, Semana: 19-20 (16-01-
Reactivos revision de todos los temagNuevos tipos de barreras, SUPLETORIO 20 ’
- 2017 al 22-01-2017)
Seguridad en el envasado,
Sistemas de producciéon de
envases
Metodologia

La asignatura se desarrollard utilizando estrategias académicas que permitan la participacion activa y dindmica de los estudiantes,
dentro de los recursos metodoldgicos utilizados estdn:

¢ Clases participativas docente — alumno con la utilizacién de audiovisuales, revision de articulos cientificos relacionados del tema

a fratar.

¢ Andlisis y exposicion de casos.

Criterios de Evaluacion

En los trabajos en clases se aplicard técnicas grupales y se evaluard la participacion activa de los miembros del grupo v los resultados

obtenidos.

En los trabajos de investigacion se evaluard el contenido cientifico, creatividad, redaccién, coherencia, ortografia y la ausencia de

plagio.

En la exposicion oral se tomard en cuenta la preparacion del expositor, fluidez, manejo adecuado de la audiencia, utilizacién de
recursos tecnoldgicos y manejo de lenguaje técnico.
En la presentaciéon en Power Point se evaluard la presentacion, la creatividad, uso de grdficos y otros recursos. Las diapositivas serdin
solo una guia para el expositor.
Tanto en las pruebas escritas como en el examen final se evaluard el conocimiento tedrico del estudiante segun la adecuada
argumentaciéon a preguntas de razonamiento.

5. Referencias

Bibliografia base

Libros
Autor Editorial Titulo ANho ISBN
AHVENAINEN, R. Woodhead Publishing NOVEL FOOD PACKAGING 2003 1855737027
Limited TECHNIQUES
BLANCHFIELD, R. Woodhed Publishing FOOD LABELLING 2003 1855734966
Limited
CALVER, G. Editorial Gustavo Gili. QUE ES EL PACKAGING 2004 978-968-88741-5-8
FELLOWS, P. Woodhead Publishing FOOD PROCESSING TECHNOLOGY 2000 1855735334

Limited
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Web

Autor Titulo URL

Casp, A; Abril, J. Elibro http://site.ebrary.com/lib/uasuaysp/docDetail.action?

Hang, J. Ebrary http://site.ebrary.com/lib/uazuay/docDetail.action?
Software

Bibliografia de apoyo

Libros
Autor Editorial Titulo Afo ISBN
MEDIN, R., MEDIN'S. Ediciones turisticas de ALIMENTOS INTRODUCCION TECNICA Y 2011 978-987-9473-73-3
Mario Banchilk SEGURIDAD
Web
Software
Docente Director/Junta
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