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DESCRIPCION:

vigentes

o En el presente programa se abordan 5 unidades. En la primera se incluyen aspectos introductorios
de la importancia delempaquey embalaje en alimentos, tendencias actuales y definiciones.
En la segunda unidad se refuerzan aspectos teoricos al conocer los tipos de empaque y embalaje.
La tercera unidad abarca aspectos de la funcion de conservacion de empaques y embalajes e
interaccién con los alimentos. La unidad cuatro abarca
empaqgue y embalaje en sus propiedades fisicoquimicas, mecanicas, térmicas y de barrera. En la
unidad cinco se incluyen aspectos referentes a la normatividades nacionales e internacionales

la obtencion y caracterizacion del

B 2 Solucién de problemas

internacional.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR: (Tipoy Nombre) *

IA_E 1 Procesamiento de alimentos
IA_E 1. Disefia los procesos orientados a la transformaciéon y conservacion de alimentos y sus
materias primas, aplicando la legislacion en alimentos correspondiente en el &mbito nacional e

B 2. Contribuye ala solucion de problemas del contexto en un marco de trabajo grupal,
empleando el pensamiento critico desde una perspectiva ética

DOMINIOS | OBJETOS DE ESTUDIO

(Se toman de | (Contenidos necesarios
las para desarrollar cada
competencias) uno de los dominios)

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE
(Se plantean de los
dominios y
contenidos)

METODOLOGIA
(Estrategias,
secuencias,

recursos
didacticos)

EVIDENCIAS
(Productos
tangibles que
permiten valorar
los resultados de
aprendizaje)

B 2.4. Identifica
soluciones con
base en

Objeto de estudio 1
Conceptos béasicos de

Explica

Exposiciones del
profesor

Exdamenes




diferentes empague, envase y Métodos escritos
ifgl?onrtrf]z é’ign embalaje. Afin de
confiables 1.1. Concepto de cla3|f|par y Tareas individuales | Mapa conceptual
incluyendo la empague, envasey organizar la
revision de embalaje. informacion Exposicion por Matriz de
bibliografia 1.2. Envase primario, pertinente sobre estudiante evaluacion
'()Trirsniﬁfgzlsgen secundario y terciario. conceptos de
empaque y
1.3. Interaccién embalaje
entorno- producto
envase.
1.4. Diferencia entre el
empague para

mercadotechiay el

empaque industrial.

1.5 Tendencias del

sector de empaque.
IA_E 1.6. Analiza Objeto de estudio 2 Exposiciones del
la calidad delos | cjasificacion de los Clasifica profesor Examenes
alimentos en . .
funcién del envases y embalajes Elementos escritos
procesamiento y Afin de

almacenamiento
aquese
someten.

2.1. De acuerdo a su
material.

2.1.1 Vidrioy
ceramicos.
2.1.2 Carton
2.1.3 Metal

2.1.4 Plastico
2.1.5 Envase
compuesto

2.1.6.Fibras vegetales

2.2 De acuerdo al
producto
2.2.1 Para productos
perecederos.
2.2.2 Para productos
no perecederos.
2.2.3. Para productos
peligrosos y
especiales.

2.3 De acuerdo a su
manejo
2.3.1 Rigido
2.3.2.Flexible
2.4. Sistemas de
innovaciéon térmicos en
empaque

Reconocer los
materiales de
fabricacion y
manejo de
empaques y
embalajes

Tareas individuales

Exposicion por
estudiante

Mapa conceptual

Matriz de
evaluacion

IA_E 1.3.
Determina los
envases y
embalajes de
acuerdo alas
caracteristicas
de los alimentos

Objeto de estudio 3
3. Funcion de
conservacion de
empaques y embalajes
y alteracién en los

Determina
Rutas
A fin de
Identificar las

Exposiciones del
profesor

Tareas individuales

Exdamenes
escritos

Mapa conceptual




alimentos

acciones que

3.1.-Cambios quimicos | pueden afectar al Exposicion por Matriz de
3.2.-Alteraciones estar en contacto el estudiante evaluacion
fisicas entorno, empaque
3.3.- Alteraciones y producto:
debidas alos influencia de los
microorganismos Microorganismos,
fenébmenos fisicos
y alteraciones
guimicas en la
descomposicién de
los alimentos
IA_E13. Objeto de estudio 4 Exposiciones del
ele\t/errZ;”? los Obtencion'y Selecciona profesor Examenes
embalajes de caracterizacion del Magquinaria y escritos
acuerdo alas empaque y embalaje equipo
caracteristicas 4.1 Proceso de Afin de Proyectos Exposicion
de los alimentos extrusion. Aplicar la
4.1.1. Extrusion tecnologia utilizada Exposicion por Matriz de
termoplastica en empaque y estudiante evaluacion
4.1.2. Extrusion embalaje en
soplado moldeo diferentes
4.1.3. Inyeccién productos
moldeo alimenticios y su
4.1.4Compresion caracterizacion
moldeo mediante
4.1.5 Termoformado normativas
4.2 Caracterizacion del | oficiales vigentes
empaque y embalaje en
base a normas ASTM.
4.2.1 Propiedades
fisicoquimicas
4.2.2 Propiedades
mecanicas.
4.2.3. Propiedades de
barreray estructurales.
IA_E 1.3. Objeto de estudio 5 Exposiciones del
eDr?\t/erme;”? los 5. Legislacion y Determina profesor Examenes
embalajes de normas sobre_: envase, Slst_emas escritos
acuerdo alas embalaje Yy ethuetado A fin de
caracteristicas Aplicar la Proyectos Exposicion
delos alimentos | 51 Manejo y aplicacion | legislacion nacional
de normas nacionales e internacional Exposicion por Matriz de
5.1.1. NOM 002, sobre empaque, estudiante evaluacioén
031,050, 051 embalaje y
5.2. Manejo y aplicacion etiquetado.

de normas
internacionales
5.2.1.FDA
5.2.2.Codex
alimentario(STAN 1-
1985)




FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electrénicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)

Blakistone B.A. (1999).Principles and applications of
modified atmosphere packaging of
food . USA . Aspen Publishers .

Riaz, Mian N. (2000). Extrusores en las
aplicaciones de los alimentos. Espafa . Acribia

Thomas H. Parliment, Michael J. Morello and
Robert J. McGorrin.. (1994).Thermally generated flavors
maillard, microwave, and extrusion processes

Washington, U.S.A. American Chemical Society.

Péaginas electronicas:

Asociacion Mexicana del envase y embalaje
(www. amee.org.mx)

Revista online del envase, empaque y embalaje
para América Latina
(www.envapack.com)

Revistas cientificas:

Carbohydrate Polymers

Journal of Applied Polymers

Journal of Food Processing and Preservation
Polimeros Ciencia y Tecnologia

El alumno realizara una evaluacién parcial de
cada objeto de aprendizaje visto en clase
60%

El alumno realizaré presentaciones orales
referente al tema propuesto y
establecera grupos de debate vy
analisis, mediante actividades
complementarias 20%

El alumno expondra los resultados de un
proyecto final de manera escrita y frente a
grupo y adjuntara a su trabajo un listado de
sugerencias y acciones a realizar 20%

CRONOGRAMA

Objetos de estudio

Semanas

8910|1112 |13| 14| 15 16

Objeto de estudio 1

Objeto de estudio 2

Objeto de estudio 3

Objeto de estudio 4

Objeto de estudio 5
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