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HTI actualizacion
JUSTIFICACION

Uno de los objetivos fundamentales, del Ingeniero de Alimentos es el de
conservar los alimentos aplicando los diferentes métodos fisicoquimicos para
prolongar la vida util de los productos con el uso de los empaques y embalajes.
Los alimentos en sus etapas para convertirlos en productos se deben manejar
de tal manera que se mantengan sus condiciones que lo hacen apto para su
procesamiento y su posterior consumo, con este fin se hace uso de los
sistemas de empaque y transporte son un complemento.

Entendiéndose el empaque como una estructura Unica para cada tipo de
alimento que requiere de caracteristicas de proteccidén especificas. “Se requiere
un empaque para cada tipo de alimento”.

Los empaques se convierten en una herramienta util para prolongar la vida util
de los productos después de ser conservados por un método fisicoquimico
apropiado.

Los sistemas de empacado, envasado, embalado y transporte son las etapas
complementarias de los procesos de conservacion de los alimentos. También,

nos permiten garantizar la calidad de las materias primas para los mismos
procesos.

2. PROPOSITOS DE FORMACION

e Analizar la importancia y trascendencia en el ambito moral y ético que
tiene el estudio, la valoracion de los sistemas de empaque y trasporte para
contribuir a mejorar el entorno ambiental y social de la comunidad.

e Cuantificar los requerimientos de proteccidn de los alimentos y las
caracteristicas de barrera de los diferentes materiales para garantizar la
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inocuidad a través del tiempo y prolongar la vida util y servir como
herramienta de venta desde el marketing.

3. COMPETENCIAS

o Especificas
Define envase, empaque y embalaje, los diferencia e ilustra con ejemplos.

Nombra cuales son las causas de deterioro de los alimentos, las reconoce en
casos practicos y esboza soluciones posibles.

Relaciona las funciones de un empaque e Identifica cuales estan presentes en
casos reales.

Analiza los riesgos a los cuales estd expuesto un empaque y propone
alternativas para contrarrestarlos.

Diferencia los niveles de proteccién.

Reconoce las aplicaciones de los empaques en los productos alimenticios,
identifica las diferencias entre ellos e ilustra con ejemplos.

Relaciona la aplicacion del vidrio en el mercado actual, clasifica las
presentaciones y diversos sistemas de apertura y los emplea en casos reales.
Conoce las diversas calidades del vidrio y las aplica en la seleccion de empaques
para alimentos

Enumera las aplicaciones de los envases celuldsicos y Escoge la adecuada para
algun producto

Reconoce las caracteristicas de este material, interpreta y escoge las que
afectan a los destinos de los envases

Enuncia e identifica los empaques celuldsicos segun su gramaje e ilustra con
ejemplos
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Nombra los envases metalicos y los sistemas de apertura del mercado actual,

los clasifica y emplea en productos diferentes.

Nombra y Reconoce las caracteristicas y usos de la hojalata, y
Selecciona envases con este material de acuerdo con el producto a empacar.

Relaciona los usos de los plasticos como empaques,
Reconoce las caracteristicas de los materiales plasticos y
Clasifica los envases plasticos comerciales e ilustra con ejemplos

Reconoce los sistemas lavado, llenado, envasado y etiquetado, selecciona el
adecuado para cada alimento y los aplica en casos reales.

Nombra los diversos procesos de elaboracién de materiales plasticos y los
relaciona con envases ya estudiados

Reproduce claramente el concepto de embalaje, identifica diversas opciones
para algun producto y escoge la adecuada para diversos casos.

Aplica los conocimientos adquiridos para simular un almacenamiento y
transporte de algun producto real.

Identifica los sistemas de manejo de mercancias, inventarios y servicios por
codigo de barras y sus ventajas y limitaciones para la cadena productiva

Relaciona las diversas variables que afectan el empacado, ubica materiales y

empaques en un proceso determinado e interpreta la escogencia de los mismos.

Relaciona los criterios para el disefio de un empaque.

De acuerdo a lo establecido expresa los conocimientos necesarios para aplicarlos

en un producto de la regién y practica con el disefio del empaque

Reconoce los posibles sistemas de impresion y etiquetado aplicables a los
productos alimenticios.

Evalla los diversos sistemas de transporte de productos alimenticios relaciona
conceptos previos de conservacion y selecciona el adecuado en casos practicos
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Reproduce conceptos de atmdsfera modificada y controlada, atmdsfera pasiva y
activa, los ubica en un contexto real y selecciona el adecuado para diversos
alientos.

Saber hacer:

Relacionar la funcién de marketing con la funcion de proteccion del empaque.

Relacionar los requerimientos de protecciéon de los alimentos con las barreras de proteccion de los
diferentes materiales.

Diferenciar las ventajas y desventajas que presentan cada uno de los materiales en cuanto a sus
niveles de proteccidn.

Elegir el tipo de maquinas de acuerdo con las caracteristicas del producto y las capacidades
requeridas.

Analizar las ventajas y desventajas que tienen los diferentes sistemas de fabricacién en los niveles
de proteccion de las diferentes estructuras y empaque de acuerdo con las materias primas
mezcladas.

Relacionar los embalajes dentro de un sistema de distribucién y de calidad total.
Relacionar los embalajes en el contexto del comercio internacional

Analizar la versatilidad del uso y manejo del sistema de inventarios y el uso del cédigo de barras.
Distinguir los diferentes codigos de barras para empaques y embalajes.

Relacionar los elementos y conocimientos para el logro de las funciones de los empaques y
embalajes.

Analizar el disefio como el trabajo de muchos profesionales y técnicos para el logro de los objetivos
propuestos.

Relacionar los elementos y conocimientos para el logro de las funciones de los empaques y
embalajes.

Analizar el disefio como el trabajo de muchos profesionales y técnicos para el logro de los objetivos
propuestos.

Relacionar los sistemas de impresidn con los diferentes materiales y facilidad para ser impresos.

Analizar las ventajas y desventajas de cada de los sistemas de transporte acorde con las
caracteristicas de los alimentos y la capacidad requerida.

Elegir la mezcla de gases adecuada para obtener productos con mayor vida Util.
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Analizar la maquinaria y las caracteristicas de la operacion.

3.1. Transversales

. Formula hipdtesis, recolecta y valora de forma critica la informacién para
la resolucidon de problemas, siguiendo el método cientifico.

" Asume, un punto de vista critico y creativo, orientado a la investigacion.

. Alcanza la formacion basica para la actividad investigativa.

= Utiliza las tecnologias de la informacion y la comunicacién en las
actividades de investigacién.

. Se comunica en forma oral y escrita en la lengua nativa y tiene
conocimiento de una segunda lengua.

. Planifica, disefia y elabora trabajos de seminarios e investigacion,
manejando fuentes bibliograficas tanto en espafiol como en inglés.

. Conoce, valora criticamente, interpreta y sabe utilizar las fuentes de
informacion cientifica.

. Demuestra habitos de estudio permanente con orden, eficacia, interés y
creatividad.

. Demuestra capacidad de trabajo en equipo y habilidad para el trabajo
auténomo.

. Proyecta los conocimientos habilidades y destrezas adquiridas para
promover una sociedad basada en los valores de la libertad, la justicia, la
igualdad y el pluralismo.

. Considera la ética y la integridad como valores esenciales de la practica
profesional.

4. CONTENIDOS
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Unidad de Aprendizaje No. 9 Colorantes y Saborizantes

9.1 Clasificacion.

9.2 Mecanismos de produccion.

9.3 Sustancias responsables de sabor y aroma.

9.4 Generacion de aromas por efecto del calentamiento.
9.5 Aceites esenciales.

9.6 Fermentaciones.

9.7 Oleorresinas.

9.8 Saborizantes.

5. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
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La metodologia por desarrollar se fundamenta en los criterios del ser, saber vy
saber hacer, orientados bajo los criterios pedagodgicos del aprender haciendo y
aprender reflexionando.

El ser: El estudiante debe tomar como base el conocimiento para su formacién
integral ya que es un ser social y que ademas debe aprender para su
autorrealizacién.

El saber hacer: Se orienta en estrategias que lleven al estudiante a generar su
propio conocimiento, el cual lo hace cuando investiga, comprueba, realiza
ejercicios y verifica por si mismo la importancia y consistencia de lo aprendido a
través de la utilizacién en forma competente de su conocimiento y su desempeio
en la vida cotidiana.

El saber: El estudiante debe apropiarse del conocimiento para su formacion
profesional a través de las investigaciones, consultas, lecturas etc. Teniendo en
cuenta lo anterior se realizaran:

" Clase magistral y discusién de temas de investigacion.

. Clases dirigidas a través de talleres

. Lecturas y analisis de articulos cientificos

. Preparacion de temas de exposicion

=  Discusién en mesa redonda de temas de interés

=  Revisiones bibliograficas

=  Trabajo practico de laboratorio y elaboracién de informes

. Discusion de los resultados obtenidos en las practicas de laboratorio
. Revision y socializacion de articulos cientificos

" Seminarios

Para esto se utilizaran ayudas de medios audiovisuales, articulos cientificos,
resimenes, textos, guias, materiales, equipos y reactivos para el trabajo en el
laboratorio.

6. ACTIVIDADES Y PRACTICAS
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1.Pardeamiento no enzimatico: reacciones de Maillard y Caramelizacién.

2.Hidrdlisis de almidones y gelatinizacion
3.Extraccion de gluten a partir de harina de trigo
4.Extraccién de pectinas

5.Enzimas

6.Emulsiones

7.Pigmentos

7. CRITERIOS DE EVALUACION PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS

Evaluacién Teodrica: Para el logro del promedio final del semestre, la evaluacién
del contenido tedrico sera dividida en tres periodos. Cada periodo comprende una
evaluaciéon tedrica cuyo valor es del 40% y presentacion de quices, exposicion,

traducciones participaciones en clase y otros de un valor de 60%.

La evaluacién parcial se realizara en las fechas estipuladas en el calendario

académico de la Universidad.
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