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QUIMICA INDUSTRIAL APLICADA A LOS ALIMENTOS 

Carrera: Microbiología 

Plan de estudios: 2013 

Ciclo: Especial. 

Año: Quinto. 

Régimen de Cursada: Cuatrimestral 

Carácter: Electivo1. 

Carga Horaria: 72 horas. 

 

OBJETIVOS GENERALES 

 

      Revisar, conocer, profundizar y discutir las características microbiológicas, bromatológicas y físicas de los 

envasados en alimentos. 

      Analizar, desde un punto de vista microbiológico, las nuevas tendencias en el envasado de los alimentos. 

      Identificar y conocer las diferentes interacciones entre el entorno y el envase y las migraciones entre producto y 

envase, a fin de preservar la inocuidad de los alimentos. Desarrollar habilidades de toma de decisiones y resolución 

de problemas en relación a la selección de los diferentes envases en la producción de alimentos. 

      Identificar, analizar y comprender la diferencia entre residuos y basura y su impacto en los ecosistemas marinos, 

terrestres y en la salud de las personas. 

 

CONTENIDOS MÍNIMOS 

 

Química industrial aplicada a la Microbiología: envases y embalajes en alimentos. Funciones de los envases. 

Normativa. Materiales para el envasado de los alimentos. Migraciones e interacciones. Aptitud microbiológica y 

bromatológica de los envases. Ley de etiquetado frontal. Envases activos y biodegradables. Envases y control 

microbiológico de los alimentos para animales de compañía. Residuos y basura. Impacto de los residuos en el 

ecosistema y la salud. Relación de los residuos con el desarrollo de enfermedades zoonóticas y otros problemas 

ambientales. 

 

PROGRAMA DE CONTENIDOS 

 

UNIDAD NºI: INTRODUCCIÓN AL ENVASADO DE LOS ALIMENTOS 

La química industrial y su rol en el envasado y el ambiente. Funciones de un envase alimentario. Beneficios 

económicos y comerciales del embalaje. Historia de los envases. Etiquetado. Aptitud bromatológica y microbiológica 

de los envases. Reglamentación. 

Normalización de los distintos envases. Rotulación: información obligatoria y facultativa. Ley de etiquetado frontal. 

Marketing de los envases. 

 
1 Requiere para su cursado que el estudiantado cuente con la aprobación de las APO de Química Biológica y Microbiología 

Aplicada a la Inocuidad de los Alimentos. 
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UNIDAD NºII: MATERIALES UTILIZADOS EN EL ENVASE DE LOS ALIMENTOS I 

Envases metálicos. Materiales. Corrosión. Barnices. Cierres. Fabricación de latas. Control de calidad. Envases para 

conservas. Bandejas metálicas. Latas de Aluminio. Envases de vidrio. Componentes del vidrio. Fabricación de los 

envases. Propiedades. Cierres. Usos. Embalajes de papel y cartón. Madera. 

 

UNIDAD NºIII: MATERIALES UTILIZADOS EN EL ENVASE DE LOS ALIMENTOS II 

Envases plásticos. Permeabilidad. Recipientes de plástico rígido y semirrígido. Bandejas. Bolsas. Tipos de plásticos. 

Empresas B. 

 

UNIDAD NºIV: INTERACCIÓN ENVASE-ALIMENTO 

Migración. Definiciones. Análisis de migración. Riesgos debidos a la migración. Reglamentación. Límites permitidos. 

Desarrollo microbiológico en alimentos envasados: microfisuras. 

 

UNIDAD NºV: ENVASES PARA PRODUCTOS CONSERVADOS POR CALOR Y ATMÓSFERAS MODIFICAS 

Envasado Aséptico. Envases para microondas. Envasado de productos irradiados. Aplicación de envases para 

alimentos específicos: lácteos y cárnicos. Envasado en atmósfera controlada y modificada. Introducción. Obtención 

de atmósferas modificadas y su uso en envasado de alimentos. 

 

UNIDAD NºVI: NUEVAS TENDENCIAS EN EL MERCADO DE LOS ENVASES 

Envases Activos e Inteligentes. Materiales biodegradables. Reciclado y sustentabilidad. Economía circular y 

utilización de los envases 

 

UNIDAD NºVII: ENVASADO DE ALIMENTOS PARA ANIMALES DE COMPAÑIA. 

Historia de la alimentación de los perros y gastos. Alimentos secos, húmedos y semihúmedos: tendencias en el 

envasado. Control microbiológico de los alimentos a granel. 

 

UNIDAD Nº VIII: DESPERDICIOS SÓLIDOS Y RESIDUOS. 

Residuo y basura. Riesgo microbiológico de los desperdicios sólidos. Caracterización del desperdicio sólido. 

Componentes de los sistemas de desperdicios sólidos. Conceptos del manejo. Problemas ambientales asociados a 

los residuos: basurales, inundaciones, pérdida de humedales. Desarrollo de enfermedades zoonóticas. Análisis de 

casos en la Provincia de Buenos Aires. Alteraciones del ecosistema en relación a los residuos sólidos. Análisis desde 

la Geografía de la Salud. 
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