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RESUM

L'assignatura Envasos és una assignatura optativa de quart curs del Grau de Cienciai Tecnologia dels
Aliments, que simparteix en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia. Aquesta assignatura
disposa d'un total de 4.5 crédits ECTS que Simparteixen en el primer quadrimestre.

Els envasos constitueixen un component indispensable i fonamental per ala comercialitzacio i
conservacio d'aiments. En |'actualitat existeix una gran diversitat d'envasos sense els quals seria
practicament impossible garantir una comercialitzacié d'aliments optima, amb les garanties de seguretat
higiénicai els estandards de qualitat que actualment es requereixen. Entre els grups més importants
d'envasos sinclouen els plastics, metalicsi de vidre. L'objectiu general de |'assignatura és precisament
donar aconeixer els diferents tipus d'envasos, els procesos d’ envasat, |es necessitats dels envasos segons
latecnologia d'envasament i producte, els equips que s utilitzen i les noves aternatives que n’ hi han per a
fer front al's problemes medioambientals derivats de |’ us massiu de plastics sintétics. Per tant, lamajor
part de |'assignatura es dedica a descriure la composicio, caracteristiques més importantsi funcions que
tenen els envasos. A més, el/la graduat/da en Ciénciai Tecnologia dels Aliments ha de conéixer qlestions
generals sobre caracteristiques basiques en funcié dels distintos tipus d' aliments. També és objecte
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d'aquesta assignatura mostrar les tendéncies en |’ area, especialment en relacié als envasos plasticsi les
seues alternatives per paliar el's problemes de contaminacio. D'aquesta forma |'assignatura d'envasos
apareix com un dels continguts formatius d'interés que han d'existir dins del grau de Cienciai Tecnologia
dels Aliments

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacié

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Per a cursar l'assignatura és d'interes haver cursat les asignatures de quimica, quimica dels aliments,
transformacio i conservacio i de industries alimentaries.

COMPETENCIES

1103 - Grau de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments
- Posseir i comprendre els coneixements en I'area de ciéncia i tecnologia dels aliments.

- Coneixer la metodologia per a la seleccié adequada d'envasos en funcié del producte per envasar i la
comercialitzacio prevista.

- Coneixer les noves tendéncies d'envasament d'aliments: envasos actius i intel-ligents i la seua
aplicacio en la indastria alimentaria.

- Coneixer els aspectes practics de la tecnologia dels envasos i embalatges i la seua incidéncia en la
qualitat i seguretat alimentaria.

- Coneixer els criteris per a la selecci6 de la maquinaria d'envasament.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

DESTRESES A ADQUIRIR
Coneixer i valorar criticament el paper dels envasos en la conservacio i comercialitzacio dels aliments.

Conéixer els aspectes generals sobre el's procesos d’ envasament, equips utilitzats i tendenciesen |’ area de
envasos alimentaris.
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Coneixer les exigencias dels aliments con respecte al envasi els diferents alternatives que existixen per a
mantener la qualitat i seguretat dels aliments envasats.

Coneixer la problemética associada al’ is massiu d’ envasos plastics i les alternatives biodegradables que
estan desenvolupantse.

COMPETENCIES| HABILITATS SOCIALS
Raonament critic que els permeta emetre juicis argumentats i defensar-los amb rigor i tolerancia.
Capacitat de treballar de formaindividual i en grup, de forma coordinada.

Capacitat d'aplicar els coneixements ala practica.
Capacitat de construir un text escrit o unaexposicié oral de formacomprensiblei organitzada

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introducci6 a l'assighatura

Tema 1. Introduccié a l'assignatura. Concepte de envasos i embalatges. Lenvas com element de
comunicacio i competitivitat. Materials denvas i embalatge, caracteristiques generals. Legislacio basica.

2. Materials d'envasos

Tema 2. Envasos metalics. Materials i composicié. Fabricacié denvasos. Interaccions envas/producte.
Aplicacions i exemples.

Tema 3. Envasos de vidre. Materials i composicid. Fabricacié denvasos. Interaccions envas/producte.
Aplicacions i exemples.

Tema 4. Paper i cartré. Materials i composicié. Fabricacié denvasos. Interaccions envas/producte.
Aplicacions i exemples.

Tema 5. Envasos plastics 1. Clasificacio, caracteristiques i propietats des plastics dus comu.

Tema 6. Envasos plastics 2. Fabricacié denvasos. Interaccions envas/producte, migracio i legislacio.
Aplicacions i exemples.

3. Tecnologies d'envas
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Tema 7. Envasat en conserves. Generalitats i exemples daplicacio.

Tema 8. Envasat aséptic. Generalitats i exemples daplicacio.

Tema 9. Envasat a buit i atmosfera modificada. Generalitats i exemples daplicacié.

Tema 10. Envasat de productes congelats | liofilitzats. Generalitats i exemples daplicacio.

Tema 11. Envasat actiu i inteligent. Definicions, caracteristiques, tipus, exemples i legislacio.

4. Tendéncies en envasos

Tema 12. Reciclat i reutilitzacié denvasos. Situacio técnica de la recuperacio i reciclatge dels materials
denvas. Gesti6 de residus.

Tema 13. Innovacié amb lenvas. Biopolimers. Situacié actual i estrategies dinnovacid. Problematica de

lus massiu de plastics. Alternatives, caracteristiques principals dels biopolimers i aplicacions.
Desenvolupaments recents.

5. Practiques

PRACTICA 1- Visita empresa fabricaci6 plastics
PRACTICA 2- Casos practics
PRACTICA 3 Visita empresa

PRACTICA 4- Treball practic en grups

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial

Classes de teoria 25,00 100

Practiques en laboratori 15,00 100

Seminaris 2,00 100

Tutories reglades 1,00 100
TOTAL 43,00
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METODOLOGIA DOCENT

La metodol ogia de la docencia teorica es basara en laimparticio de llicons interactives amb la
participacion dels alumnes. L'estudi individual dels temes desenvolupats anteriorment es veura reforcat
amb eixa participacion. Els seminaris son treballs de grup que consistiran en el lliurament d'una
memoria sobre el temade treball i una exposicié publica en |'aula.

Les practiques serviran per areforgar el's coneixements teorics i inclouran visites a empreses.

Durant les classes teoriques i practiques sindicaran exemples de les aplicacions dels continguts de
|'assignatura en relacié amb els Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS), aixi com en les
propostes de temes per als seminaris coordinats. Amb aixo es pretén proporcionar als estudiants
coneixements, habilitats i motivacio per comprendre i abordar aquests ODS

AVALUACIO

Lacopiao plagi manifest de qualsevol tasca de I'avaluacié suposara laimpossibilitat de superar
|'assignatura, sotmetent-se seguidament al's procediments disciplinaris oportuns. S ha de tenir en compte
gue, d'acord amb I'article 13. d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de 30 de
desembre), és deure un estudiant abstenir-se en la utilitzacio o cooperacio en procediments fraudulents en
les proves d'avaluacio, en els treballs que es realitzen o en documents oficials de la universitat. Davant
practiques fraudul entes es procedira segons alo establert pel “Protocol d'actuacié davant practiques
fraudulentes ala Universitat de Vaencia’ (ACGUV 123/2020):

https://www.uv.es/sgeneral/Protocol C83.pdf.

a) Realitzacio, presentacio i defensa de informes en relacio amb els continguts explicats i discutits en
I'aula relacionats amb una de les assignatures cursades en el semestre (seminaris coordinats). Es valorara
el treball escrit aixi com €l nivell de comprensio dels contingutsi les habilitats per ala seva exposicio,
defensai discussio. (10%).

b) Realitzaci6é d'una prova escrita per agarantir €l coneixement i comprensié dels continguts minims
teorics establerts per ala materia (60%).
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c) Avaluacio del treball de grup de les practiques (20%).

d) Avaluacio del treball realitzat durant les classesi la capacitat per a exposar continguts (10%).

Es necessari obtenir 4.5 sobre 10 punts en la prova escrita per a superar lamatéria.

L es activitats de practiques, tutoriesi seminaris, son d ASSISTENCIA OBLIGATORIA i, per tant, NO
RECUPERABLES, d'acord amb el que sestableix en I'article 6.5 del Reglament dAvaluacio i
Qualificacié dela UV per atitolsde Grau i Master.” En cas que, per causa justificada, no es puga assistir
aaguna d'aquestes activitats, haura de comunicar-se amb I'antelacio suficient. D'aguesta manera, €l
responsable de |'assignatura determinara les accions que cal fer.

L'assistéencia a practiques, tutoriesi seminaris s obligatoria per aprovar |'assignatura. L'assisténciaNO
sera obligatoria per al'alumnat repetidor que hagi cursat aguestes activitats en els dos cursos posteriors a
la seuarealitzaci6, durant els quals es conservaran les notes. La no assisténcia, sense causa justificada, a
les tutories o seminaris coordinats implicara un zero al'apartat d'avaluacié corresponent, d'altra banda, la
no presentacio del seminari coordinat implicara el suspens de I'assignatura, excepte per al'alumnat que
hagi assistit i presentat en cursos anteriors.

REFERENCIES
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Complementaries

- Ahvenainen, R. Novel Food Packaging Technologies. Woodhead Publishing, 2003
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eBook ISBN: 978-90-04-20738-7

Cergueira, Pereira, Ramos, Teixeira & Vicente. Edible Food Packaging: Materials and Processing
Technologies. CRC Press, 2016 ISBN 9781482234169
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