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OBJETIVOS GENERALES

Revisar, conocer, profundizar y discutir las caracteristicas microbiolégicas, bromatolégicas y fisicas de los
envasados en alimentos.

Analizar, desde un punto de vista microbiolégico, 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 resolucion
de problemas en relacién a la seleccién de los diferentes envases en la produccion 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 MiNIMOS

Quimica industrial aplicada a la Microbiologia: envases y embalajes en alimentos. Funciones de los envases.
Normativa. Materiales para el envasado de los alimentos. Migraciones e interacciones. Aptitud microbiolégica y
bromatolégica de los envases. Ley de etiquetado frontal. Envases activos y biodegradables. Envases y control
microbiolégico de los alimentos para animales de compafiia. Residuos y basura. Impacto de los residuos en el
ecosistema y la salud. Relacién de los residuos con el desarrollo de enfermedades zoonéticas y otros problemas

ambientales.

PROGRAMA DE CONTENIDOS

UNIDAD N°I: INTRODUCCION AL ENVASADO DE LOS ALIMENTOS

La quimica industrial y su rol en el envasado y el ambiente. Funciones de un envase alimentario. Beneficios
econdmicos y comerciales del embalaje. Historia de los envases. Etiquetado. Aptitud bromatolégica y microbiologica
de los envases. Reglamentacion.

Normalizacién de los distintos envases. Rotulacién: informacion obligatoria y facultativa. Ley de etiquetado frontal.

Marketing de los envases.

' Requiere para su cursado que el estudiantado cuente con la aprobacién de las APO de Quimica Biolégica y Microbiologia
Aplicada a la Inocuidad de los Alimentos.
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UNIDAD N°ll: MATERIALES UTILIZADOS EN EL ENVASE DE LOS ALIMENTOS |
Envases metalicos. Materiales. Corrosién. Barnices. Cierres. Fabricacion de latas. Control de calidad. Envases para
conservas. Bandejas metalicas. Latas de Aluminio. Envases de vidrio. Componentes del vidrio. Fabricacién de los

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

UNIDAD N°lll: MATERIALES UTILIZADOS EN EL ENVASE DE LOS ALIMENTOS Il
Envases plasticos. Permeabilidad. Recipientes de plastico rigido y semirrigido. Bandejas. Bolsas. Tipos de plasticos.

Empresas B.

UNIDAD N°IV: INTERACCION ENVASE-ALIMENTO
Migracion. Definiciones. Andlisis de migracion. Riesgos debidos a la migracion. Reglamentacion. Limites permitidos.

Desarrollo microbiolégico en alimentos envasados: microfisuras.

UNIDAD N°V: ENVASES PARA PRODUCTOS CONSERVADOS POR CALOR Y ATMOSFERAS MODIFICAS
Envasado Aséptico. Envases para microondas. Envasado de productos irradiados. Aplicacién de envases para
alimentos especificos: lacteos y carnicos. Envasado en atmdsfera controlada y modificada. Introduccion. Obtencion

de atmosferas modificadas y su uso en envasado de alimentos.

UNIDAD N°VI: NUEVAS TENDENCIAS EN EL MERCADO DE LOS ENVASES
Envases Activos e Inteligentes. Materiales biodegradables. Reciclado y sustentabilidad. Economia circular y

utilizacién de los envases

UNIDAD N°VII: ENVASADO DE ALIMENTOS PARA ANIMALES DE COMPANIA.
Historia de la alimentacién de los perros y gastos. Alimentos secos, himedos y semihimedos: tendencias en el

envasado. Control microbiolégico de los alimentos a granel.

UNIDAD N° VIII: DESPERDICIOS SOLIDOS Y RESIDUOS.

Residuo y basura. Riesgo microbiologico de los desperdicios sélidos. Caracterizacion del desperdicio soélido.
Componentes de los sistemas de desperdicios sélidos. Conceptos del manejo. Problemas ambientales asociados a
los residuos: basurales, inundaciones, pérdida de humedales. Desarrollo de enfermedades zoonéticas. Analisis de
casos en la Provincia de Buenos Aires. Alteraciones del ecosistema en relacién a los residuos sélidos. Analisis desde

la Geografia de la Salud.
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