
 

 

PROGRAMA ANALÍTICO DE LA ASIGNATURA 

ENVASES Y ENVASADOS 

Modalidad Libre 

 

 

Departamento de Ciencia y Tecnología 

Carrera Ingeniería en Alimentos  

Núcleo Superior Complementario 

Prerrequisito obligatorios Fenómenos de Transporte 

Carga horaria total: 36 horas 

 

Docente: Damian Lampert 

Año lectivo: 2023 y 2024 

 

Objetivos 

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:  

● Comprender las funciones del envase alimentario y las diferentes interacciones 

del mismo. 

● Conocer las principales características y usos de los materiales utilizados en la 

fabricación de envases para alimentos. 

● Conocer los principales procesos de fabricación de envases para alimentos. 

● Adquirir nociones básicas para la selección de envases para alimentos. 

● Conocer los principales procesos de envasado de productos alimenticios 

Saberes profesionales  

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales: 

● Comunicarse de manera efectiva. 

● Aprender de manera continua y autónoma. 

 

Contenidos mínimos: Tipos de envases aptos para alimentos, manejo y almacenaje. 

Sistemas de envasado continuo y discontinuo. Regulaciones para pesos y medidas. 

 

 



 

 

 

Programa analítico 

Unidad 1. Funciones de un envase alimentario. Conservación, protección pasiva y 

activa, marketing. Beneficios económicos y comerciales del embalaje. Etiquetado. 

Materiales usados para envases de alimentos. Aptitud bromatológica de los envases. 

Reglamentación. 

Unidad 2. Interacción envase-alimento. Migración. Definiciones. Análisis de 

migración. Materiales con y sin migración. Riesgos debidos a la migración. 

Reglamentación. Límites permitidos y no permitidos. 

Unidad 3. Envases plásticos. Elección de una película para envase. Recipientes de 

plástico rígidos y semirrígidos. Bandejas. Bolsas. Envasado de productos frescos, 

refrigerados, congelados y deshidratados. Nociones sobre la fabricación de envases. 

Unidad 4. Envases metálicos. Materiales. Corrosión. Barnices. Cierres. Fabricación de 

latas. Envases para productos conservados por calor. Resistencia. Almacenamiento y 

distribución. Envases para alimentos líquidos no esterilizados. Envases para conservas. 

Bandejas metálicas. Nociones sobre la fabricación de envases. 

Unidad 5. Envases de vidrio. Componentes del vidrio. Fabricación de los envases. 

Propiedades. Cierres. Usos. 

Unidad 6. Envases de papel y cartón. Materiales. Propiedades. Usos. Madera. 

Embalaje. Nociones sobre la fabricación de envases. 

Unidad 7. Avances en el envasado de alimentos. Películas comestibles. Envases 

inteligentes. Envases biodegradables. 

Unidad 8. Técnicas y procesos de envasado. Alimentos frescos, refrigerados y 

congelados, bebidas y alimentos secos. 
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Formas de evaluación y acreditación 

La modalidad de evaluación y aprobación se regirá según el Régimen de Estudios 

vigente. La asignatura se evalúa en la mesa libre con un examen escrito. 
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