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1. DATOS GENERALES
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Tipologia: OPTATIVA Créditos ECTS: 6
Grado: 383 - GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso académico: 2023-24
Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR. Grupo(s): 22
Curso: 4 Duracién: C2
Lengua:::::::;l(:: Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 v:S

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: EVA SANCHEZ PALOMO LORENZO - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
) ' Q. ANALITICAY TGIA. Enviar un e-mail al profesor para concertar dia y
Marie Curie ALIMENTOS +34926052167 eva.sanchez@uclm.es hora

2. REQUISITOS PREVIOS

Los conocimientos basicos que deben poseer los alumnos, en general, y que les seran de gran utilidad a la hora de cursar la asignatura, se pueden resumir en
los siguientes puntos:

- Conocimientos béasicos de la estructura y propiedades de los componentes de los alimentos y de los compuestos organicos de los alimentos, asi como
dominar el andlisis quimico y sensorial de los alimentos. Les seran de utilidad todos los conocimientos adquiridos en Tecnologia de alimentos I, sobre todo los
aspectos de conservacion en los que aparece implicado el envase.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

La sociedad moderna no contempla un producto comercializado sin un buen material de envase y embalaje, indistintamente de la forma, el tamafo, el material,
el disefio grafico, etc. Si se tiene en cuenta que la principal propiedad de un alimento es aportar energia y nutrientes para el consumidor, el envase cobra un
papel fundamental durante su comercializacion, ya que éste se convierte en la principal barrera entre el medio ambiente y el producto. No en vano el 60% de
los materiales de envasado que se producen se destinan para los alimentos pues, desde el momento en el cual abandona su medio natural hasta su consumo,
los alimentos son “atacados” por microorganismos, macroorganismos, malas practicas de manipulacion, factores fisicos, quimicos y fisicoquimicos, asi como por
los cambios propios del producto (reacciones internas) que lleva a su deterioro, fallos o cambios en sus propiedades organolépticas y microbiolégicas, llevando
a la terrible consecuencia del rechazo por parte del consumidor. En definitiva, el conocimiento de los materiales para fabricar envases, su interacciéon con el
alimento y el control de calidad del envase son esenciales para el correcto desempefio de la actividad profesional de los graduados en ciencia y tecnologia de
alimentos. Ademas se ha de tener en cuenta el disefio y las estrategias de marketing de productos asociadas al envase y que son de vital importancia para la
industria de alimentos.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR
Competencias propias de la asignatura
Codigo Descripcion
Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para

CBO3 emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CBO4 Que Iqs gstudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBO5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un

alto grado de autonomia
E04 Conocer los fundamentos basicos de instrumentacién y control de procesos en la industria alimentaria.
Aplicar los avances tecnolégicos a la innovacién en alimentos y procesos de fabricacién en la industria alimentaria y evaluar su

E08 e )
aceptacion por el consumidor.

E09 Conocer, optimizar y controlar los sistemas de elaboracién de alimentos y los procesos de conservacion.

E10 Adquirir conocimientos sobre equipos y sistemas destinados a la automatizacién y control del procesado de alimentos.

E11 Capacitar al alumno para que pueda evaluar los efectos del procesado sobre los componentes y propiedades de los alimentos.

E22 Realizar tareas de formacién de personal para el sector alimentario

E23 Adquirir conocimientos sobre técnicas culinarias, restauracion, alimentacioén y cultura.

Go1 Desarrollar la capacidad de reunir e interpretar datos para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética.
Desarrollar habitos de excelencia y calidad en el ejercicio profesional aplicando los derechos humanos fundamentales, los principios

GO03 de igualdad de oportunidades y los valores propios de una cultura de paz y democratica. Adquiriendo un compromiso ético y actuando
segun la deontologia profesional y el respeto al medio ambiente.

Go4 Desarrollar las habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Go7 Poseer capacidad de organizacién y planificacion, iniciativa, espiritu emprendedor y capacidad para trabajar en equipo. Poseer
capacidad de resolucién de problemas especificos del ambito laboral y desarrollar el razonamiento critico y la toma de decisiones.

G09 Desarrollar la motivacion por la calidad, la capacidad de adaptacién a nuevas situaciones y la creatividad.



5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Establecer conclusiones y elaborar informes que le permitan exponer sus resultados adecuadamente tanto de forma oral como escrita. Desarrollando su
capacidad de sintesis, siendo critico y objetivo.

Conseguir que el alumno sea capaz de buscar y seleccionar los mejores envases y poder asi ofrecer los productos de mejor calidad con el minimo coste.
Lograr que el alumno adquiera una preparacién completa que le permita elegir el envase mas adecuado para cada alimento y sepa interpretar la funcionalidad
y el efecto que cada envase va a provocar en las caracteristicas finales de cada alimento.

Se pretende que los alumnos conozcan los hechos, conceptos y principios basicos del envasado de alimentos, desde los materiales mas idoneos para cada
tipo de alimento, el control de calidad de los envases y el disefio y las tendencias actuales de nuevos envases. De tal forma que se establezcan los cimientos
imprescindibles para que puedan enfrentarse con éxito al estudio de los distintos envases que se pueden utilizar para cada uno de los grupos de alimentos.
Desarrollar su capacidad de trabajar en equipo.

Suscitar y fomentar en el alumno todos aquellos valores y actitudes inherentes a la actividad cientifica.

Desarrollar en el alumno la capacidad de iniciativa para plantear y resolver problemas concretos de la industria de alimentos, asi como de interpretar los
resultados obtenidos.

6. TEMARIO

Tema 1: Conceptos basicos. Definiciones: Envolvente, envase, embalaje, envoltura, revestimiento y cobertura. Funciones del envase. Evolucion y
Tendencia de los Envases. Clasificacion de envases y embalajes.

Tema 2: Materiales de Envases y Embalajes. Introduccion. Metalicos. Vidrio. Papel y Carton. Envases de Madera. Envases de Plastico y Materiales
Complejos.

Tema 3: Envases de madera, textil, cartén y papel. Estructura y propiedades de interés. Proceso de fabricacion. Tipos de de envases celuldsicos.
Tema 4: Envasado de alimentos en recipientes de vidrio y materiales ceramicos. Caracteristicas quimicas estructurales. Fabricacion de recipientes de
vidrio. Cierres para recipientes de vidrio

Tema 5: Envases metalicos. Tipos de envases (acero, hojalata, chapa negra, TFS, aluminio). Propiedades de interés. Juntas y soldaduras. Sistemas de
cierre. Recubrimiento y protectores internos. Tipos, propiedades y funcion. Corrosion de los recipientes. Pasivacion.

Tema 6: Envases de Plasticos. Tipos de plasticos de interés en el envasado de alimentos. Aditivos. Propiedades de los plasticos en el envasado de
alimentos. Fabricacion de envases de plastico flexibles y rigidos

Tema 7: Recubrimientos y peliculas comestibles. Adhesivos. Propiedades de interés. Tipos. Aplicaciones.

Tema 8: Tapas, tapones, cierres y precintos. Materiales. Caracteristicas. Aerosoles.

Tema 9: Sistemas de envasado combinado. Equipos de formado-llenado-cierre de envases. Envasado aséptico.

Tema 10: Etiquetado y sistemas de impresion. Procesos de impresion de los materiales de envasado. Etiquetas. Tintas.

Tema 11: Interaccion envase - alimento. Fenomenos de migracion. Métodos de analisis de las interacciones. Procesos de migracion. Evaluacion de las
causas y efectos de las interacciones. Sistemas de envasado ¢activog, e ¢inteligente,.

Tema 12: Control de calidad de envases y embalajes. Pruebas de laboratorio para materiales de envases y embalaje. Pruebas de carga y descarga y de
transporte. Especificaciones técnicas.

Tema 13: Legislacion sobre envases y envasado de alimentos. Compatibilidad alimento/envase. Normativa sobre los materiales en contacto con los
alimentos.

Tema 14: Disefio de Envases. Fases del Disefio de Envases. Envases y Economia. Envases y Marketing.

Tema 15: Envase y medio ambiente. Reutilizacion. Recuperacion. Reciclaje.

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion 108 271 sl N
[PRESENCIAL] magistral '
Practicas de laboratorio . Se realizard alguna visita técnica a
[PRESENCIAL] Practicas 06 15 S industrias y/o visitas virtuales
Elaboracién de memorias de .
Précticas [AUTONOMA] Trabajo en grupo 038 9.5) S| S
Talleres o seminarios Resolucion de ejercicios y 04 10l sl s
[PRESENCIAL] problemas ’
Tutorias de grupo [PRESENCIAL] |Tutorias grupales 0.2 5 S| N
Elaboracion de informes o trabajos R .
[AUTONOMA] Trabajo dirigido o tutorizado 0.12 3/ S| N
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacién 0.12 3/ S| N
Estudio o preparacion de pruebas . . R
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo 3.1 775 N
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo auténomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Serd imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. e Evaluacion |Evaluacién no N
Sistema de evaluacion ¥ ., |Descripcion
continua continua

La ensefianza tedrica sera evaluada mediante un examen
Prueba 70.00% 85.00% escrito que se realizara en las convocatorias oficiales ordinaria
y/o extraordinaria.

Realizacion de practicas en laboratorio. Las practicas de




Realizacién de practicas en laboratorio 15.00% 15.00% laboratorio se valoraran teniendo en cuenta la actitud del
alumno en el laboratorio, las destrezas que haya adquirido
durante su periodo de practicas y su cuaderno de practicas.

Resolucién de problemas, casos, trabajos. En los seminarios
Resolucién de problemas o casos 15.00% 0.00% se evaluara la participacién del alumno y la resolucién del
problema o caso presentado cuando corresponda.

Total:) 100.00% 100.00%
* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacién segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacion de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
Tanto en las pruebas de progreso ( problemas-casos practicos-trabajos) como en la prueba final se exigird un minimo de 4/10 en cada una de las partes y
una nota igual o superior a 5/10 aplicando los porcentajes.
Para superar las practicas de laboratorio se exigira un minimo de un 4/10 (informe-cuaderno de practicas) y una nota igual o superior 5/10 aplicando los
porcentajes.
Evaluacion no continua:
Los alumnos que no opten al sistema de evaluacién continua, valoraciones indicadas anteriormente, realizardan una prueba final, correspondiente al 85%
de la nota. El 15% restante corresponde a la calificacién de las practicas. Para superar la asignatura se exigird un minimo de un 4/10 en cada una de las
partes y una nota igual o superior 5/10 aplicando los porcentajes.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Se seguiran los mismos criterios que en la evaluacién ordinaria
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacién:
Se evaluara mediante una prueba escrita en la cual el 85% correspondera al examen de teoria y el 15% al de practicas. Siendo necesario para superar la
asignatura un minimo de 4/10 en cada una de las partes y una nota igual o superior a 5/10 aplicando los porcentajes

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas Suma horas
Tema 1 (de 15): Conceptos basicos. Definiciones: Envolvente, envase, embalaje, envoltura, revestimiento y cobertura. Funciones del envase. Evolucion
y Tendencia de los Envases. Clasificacion de envases y embalajes.
Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 30
Préacticas de laboratorio [PRESENCIAL][Practicas] 15
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo en grupo] 75
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Resolucién de ejercicios y problemas] 125
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 5
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 3
Prueba final [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 3
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 74
Actividad global
Actividades formativas Suma horas
Practicas de laboratorio [PRESENCIAL][Practicas] 15
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Resolucién de ejercicios y problemas] 125
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 30
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo en grupo] 7.5
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 74
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 5
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 3
Prueba final [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 3
Total horas: 150
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