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OBJECTIUS DOCENTS

L’alumnat ha d’estar en condicions d’identificar els mecanismes fonamentals de I’alteraci6 dels
aliments. Ha de ser capag de relacionar els mecanismes d’alteracio i els temps d’emmagatzematge i
distribucié, amb la proteccié necessaria en I'envas. Ha de saber escollir un material d’envasament

d’acord amb la protecci6é que I’aliment requereix. Ha de contixer les tecnologies basiques emprades
en la transformacio i Gs dels diferents materials d’envasament.

METODOLOGIA DOCENT
S’impartiran 20 hores de classes tedriques, fonamentalment classes magistrals.
Es duran a terme 10 hores de seminari sobre [’aplicacié dels principis desenvolupats en les classes

practiques per identificar les necessitats d’envasament de determinats aliments i relacionar-les amb els
materials emprats en la practica comercial.

CRITERIS I FASES D’AVALUACIO

Les classes teoriques s’avaluaran per mitja d’'un examen final escrit, que pot consistir en el
desenvolupament de temes conceptuals d’extensid llarga, o bé en temes curts, conceptuals, o en
preguntes amb respostes tancades (test), o en combinacions d’ambdds sistemes.

Els seminaris s’avaluaran amb la presentacié de manera individualitzada dels treballs que cada alumne
hagi fet com a part de la seva participacié en aquests seminaris.

COORDINACIO

Dr. Enrique Riera Valls

PROGRAMA DE CLASSES TEORIQUES

1. Les funcions de I’envas: tecnologiques, economiques i de comunicaci6. Nivells d’envasaments
i d’embalatges i funcions respectives.

2, Mecanismes d’alteraci6 dels aliments. Parametres que influeixen en la velocitat d’alteracié pels
diferents mecanismes.

3. Envasos rigids, semirigids i flexibles: caracteristiques i materials tipics de cada grup: paper
i cartr6; plastics; vidre; envasos metal-lics; materials naturals.
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4. La comunicacié per mitja de I'envas; elements de marqueting i requisits legals. Processos
d’impressio més corrents: flexografia, gravat en relleu, dfset, litografia. Tintes i els seus
requisits per a I'envasament d’aliments.

s. Magquinaria d’envasament: transformacié dels materials. Fabricacié del paper. Formacio
d’envasos metal-lics. Fabricacié d’envasos de vidre. Extrusié d’envasos de plastic.

6. Maquinaria d’envasament: ompliment, tancament i condicionament dels envasos.
Embotellament. Enllaunament. Confeccié, ompliment i tancament de bosses flexiblcs.
Empaquetatge en caixes.

7. Requisits d’envasament de diferents aliments. Carns. Peixos. Fruites i verdures. Conserves.
Productes refrigerats. Productes deshidratats. Productes lactis. Greixos i olis. Sucs. Productes
fornejats. Productes de confiteria.

8. Control de la qualitat dels materials d’envasament. Caracteristiques de compatibilitat amb el
contingut. Caracteristiques de permeabilitat. Caracteristiques mecaniques. Caracteristiques de
comunicacid. Especificacions. Control i assegurament de la qualitat.
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