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BREVE DESCRIPTOR

Se estudiaran los términos y conceptos basicos asociados al envasado de alimentos, los tipos
de envases y sus funciones. Se dardn a conocer los diferentes materiales utilizados en la
elaboracion de envases para alimentos: madera, corcho, textiles, papel, cartén, metales y sus
recubrimientos, ceramica, vidrio, polimeros y aditivos, laminados, recubrimientos y peliculas
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comestibles. En ellos se estudiara su estructura, propiedades de interés, particularidades y la
tecnologia de fabricacién para la elaboracion de distintos envases asi como envases
especiales, aerosoles y envases combinados. También se trataran los distintos tipos de
envases, tapas y sistemas de cierre y precintos. En la asignatura se analizaran igualmente los
adhesivos, sistemas de impresién y decoracion utilizados en la comercializacion de los
envases. Seguidamente, se abordaran los criterios de eleccidon de un envase, la interaccién y
compatibilidad envase-alimento-proceso. Se analizaran los sistemas de llenado y aspectos
relacionados con el marketing. Asi mismo se afrontaran las particularidades de los envases
destinados al almacenamiento y transporte de alimentos. Por ultimo, se considerard el
impacto medioambiental de la fabricacidn y uso de los envases de alimentos.

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS
Conocimientos de quimica, bioquimica, microbiologia, ingenieria, procesado y tecnologia de
los alimentos.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

En primer lugar se pretende dar a conocer los diferentes materiales utilizados en la
elaboracion de envases para alimentos, sus particularidades y la tecnologia de fabricacién.
Seguidamente, se tratan los criterios de eleccion de un envase, los problemas de interaccién
envase-alimento, sistemas de llenado, tipos de envasado, etiquetado y aspectos
relacionados con el marketing. Asi mismo se estudian las particularidades de los envases
destinados al almacenamiento y transporte de alimentos. Por ultimo, se considera el impacto
medioambiental de la fabricacién y uso del envase de alimentos.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

The first aim is to show the different materials that are used for the production of food
packages, their properties and manufacturing technology. Secondly, the subject deals with
the criteria for the selection of the package, the problems derived from package-food
interactions, the filling systems, the types of packages, and labelling and marketing aspects.
The package features in relation to storage and transport are also revised. Finally, the subject
deals with the environmental impact of the manufacture and use of food packaging.

PROGRAMA TEORICO PRACTICO
PROGRAMA TEORICO

Tema 1. Conceptos basicos. Envase. Tipos de envases. Otros términos (embalaje,
envoltura, revestimiento y cobertura). Funciones y propiedades de un envase.

I. MATERIALES Y FABRICACION

Tema 2. Madera. Obtencién y transformacién. Propiedades de interés. Utilidad de este

material en el envasado de alimentos. Corcho. Obtencion y transformacion. Propiedades.
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Textil.
Tema 3. Papel. Propiedades de interés. Proceso de fabricacion. Tipos de papel.

Tema 4. Carton. Estructura y propiedades de interés. Proceso de fabricacion. Tipos de
carton. Utilidad del papel y el cartdn en el envasado de alimentos.

Tema 5. Metales. Materiales empleados (acero, hojalata, chapa negra, TFS, aluminio).
Propiedades de interés. Fabricacidon de envases metdlicos. Tipos de envases. Junturas y
soldaduras. Sistemas de cierre. Recubrimiento y protectores internos. Tipos, propiedades y
funcién.

Tema 6. Ceramica. Vidrio. Estructura y propiedades de interés. Fabricacidén de envases de
vidrio.

Tema 7. Plasticos. Tipos de plasticos de interés en el envasado de alimentos. Aditivos.
Propiedades de los plasticos en el envasado de alimentos.

Tema 8. Fabricacidn de envases de plastico flexibles. Fabricacién de envases de plastico
rigidos.

Tema 9. Materiales laminados. Propiedades de interés. Compatibilidad entre materiales.
Tipos de envases. Fabricacion.

Tema 10. Recubrimientos y peliculas comestibles.
Tema 11. Tapas, tapones, cierres y precintos. Materiales. Caracteristicas. Aerosoles.
Tema 12. Adhesivos. Propiedades de interés. Tipos. Aplicaciones.

Tema 13. Sistemas de envasado combinado. Equipos de formado-llenado-cierre de
envases. Envasado aséptico.

Il. APLICACION Y COMERCIALIZACION
Tema 14. Criterios para la eleccion de un envase. Compatibilidad envase - producto -
proceso.

Tema 15. Interaccion envase - alimento. Fenémenos de migracidn.

Tema 16. Sistemas de dosificacidn y llenado para alimentos liquidos. Sistemas de control y
automatizacion.

Tema 17. Sistemas de dosificacidn y llenado para alimentos sélidos. Sistemas de control y
automatizacion.
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Tema 18. Envasado a vacio y en atmdsferas modificadas. Caracteristicas. Equipos.
Tema 19. Sistemas de envasado “activo” e “inteligente”.
Tema 20. Impresion y decoracion de envases. Sistemas. Materiales. Equipos.

Tema 21. Etiquetado 1: Identificacidn y control de productos, lotes y “stocks”. Cddigo de
barras. Imprimacién. Norma general de etiquetado.

Tema 21. Etiquetado 2: Informacién al consumidor. Etiquetado sobre propiedades nutritivas.
Alegaciones dietéticas. Envase y etiqueta como instrumento de marketing.

Tema 22. Envases para el almacenamiento y transporte de alimentos. Embalajes.
Funciones de un contenedor.

Tema 23. Envases para el almacenamiento y transporte de alimentos. Embalajes. Funciones
de un contenedor. Métodos de andlisis. Contenedores de almacenamiento y transporte.
Caracteristicas. Tipos y materiales utilizados.

Tema 24. Acolchado y materiales de relleno. Caracteristicas. Tipos. Materiales utilizados.
Tema 25. Unidades de carga. Métodos. Paletizacidn: tecnologia y acondicionamiento.
Tema 26. Logistica de la paletizacién para el almacenamiento.

Tema 27. Envase y medio ambiente. Reutilizacidon. Recuperacién. Reciclaje. Ecobalances.

Tema 28. Politica y Legislacion medioambiental. Sistemas Integrados de Gestidn (SIG) de
residuos de envases.

PROGRAMA PRACTICO

Visitas a empresas del sector.

Analisis de la compatibilidad envase-producto-proceso en distintos envases. Archivo de
envases.

Utilizacion de sistemas de envasado activo.

Efecto del envasado a vacio y en atmdsferas modificadas en la vida util de los alimentos.

METODO DOCENTE
Clases teoricas.

Visita a empresas del sector.
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Practicas en laboratorio.

Desarrollo de supuestos practicos y disefio de envases.

CRITERIOS DE EVALUACION
La calificacion del contenido tedrico de la asignatura podra obtenerse por dos

procedimientos:

1.- Realizacién de exdmenes y desarrollo de supuestos tedrico-practicos. Estas pruebas de
evaluacion continua, se realizaran en el horario habitual de clase a lo largo del
semestre y coincidiendo con el avance del programa de la asignatura. Sélo las pruebas
realizadas por los alumnos que habitualmente asistan a clase serdn evaluadas y
consideradas para superar la asignatura. La asistencia a clase sera registrada mediante
la firma de una hoja que el profesor entregara a la llegada al aula.

2.- Los alumnos que no asistan a clase, que no realicen las pruebas de evaluacién continua
0 que no tengan una nota media de aprobado en las mismas, tendran que superar un
examen tedrico en las fechas asignadas a la asignatura en las convocatorias
correspondientes.

La materia de las clases practicas podra aprobarse asistiendo a todas las sesiones. Los
alumnos que no realicen las practicas deberdn superar un examen sobre la materia tratada.

Los alumnos deberdn desarrollar, de forma individual o en grupos de trabajo de 2 6 3
miembros, un tema que suponga una innovacion en el mercado de envases de alimentos.
Este estudio se presentara en sesion publica para su evaluacién y defensa.

Para la calificacidn final de la asignatura se tendran en cuenta la calificacion obtenida en las
pruebas de evaluacién continua o en el examen tedrico (40%), la realizacién de las précticas y
la calificacion obtenida en el trabajo (60%). Para aprobar la asignatura es imprescindible
superar (con una nota igual o superior a 5) cada uno de los elementos que intervienen en la
nota final.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA
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