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1. Datos generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Etiquetado, Envase y Embalaje de
Alimentos

Clave de la asignatura: | CID-2104

SATCAY: | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria en Industrias Alimentarias

2. Presentacioén

Caracterizacion de la asignatura

La asignatura de Etiquetado, Envase y Embalaje de Alimentos aporta al perfil de egreso
del(la) Ingeniero(a) en Industrias Alimentarias los principios basicos sobre el calculo de
nutrientes en un alimento procesado y la determinacion de cuales sellos corresponden
de acuerdo a la nueva modificacion a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, asi como, conocer
los conceptos para el disefio y seleccion de envases, empaques, ademas de embalajes
para un adecuado manejo de éstos, su aplicacion en la industria alimentaria y
caracteristicas que deben cumplir para promover la conservaciéon de los productos de
acuerdo con las normas aplicables.

La importancia de esta asignatura radica en que el estudiantado podra identificar los
requisitos que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, para su aplicacion en el disefio
como en el etiquetado de los diferentes envases para alimentos; asi mismo, tendra el
conocimiento necesario sobre tipos de envases, de materiales para su disefio y
fabricacién, ademas de la seleccion del empaque que le brinde proteccion para su
transporte y manejo durante el proceso de embalaje como parte de sus actividades
profesionales como ingeniero(a). Para lograr lo antes mencionado, se proponen
actividades integradoras de andlisis del contenido tematico de la materia por medio de la
investigacion por grupo e individualmente, practicas encaminadas a la aplicacion del
conocimiento tedrico de campo y de laboratorio, exposiciones por equipos y evaluacion
continua para la medicion del conocimiento adquirido en cada tema.

La asignatura consiste en cuatro temas y en el primero, se abordan las generalidades
del etiquetado en alimentos y bebidas no alcohdlicas; en el segundo, la interpretacién de
la NOM-051-SCFI/SSA1-2010; en el tercero, las caracteristicas y clasificacién de
envases y embalajes; finalmente, en el cuarto el proceso de disefio de envasado,
empaque y embalaje, orientados en la conservacion de alimentos, para que cumplan con
la calidad que actualmente demandan los consumidores.

La asignatura se relaciona con los temas 2.1, 3.1 y 4.1 de propiedades funcionales de
las macromoléculas de Bioquimica de Alimentos II; 4.2 Normas oficiales mexicanas
aplicables a la industria alimentaria y 5.5 Analizar un proceso de la industrializacion de
alimentos e identificar los riesgos de Gestién de la Calidad e Inocuidad Alimentaria; de
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igual manera, con el tema 3.3. Disefio o0 seleccién del empaque y etiquetado con base a
la NOM 051 de Innovacién y Desarrollo de Nuevos Productos. Los cuales estan
relacionados con la transformacion de alimentos de origen vegetal y animal,
considerando la calidad y la inocuidad como prioritarios.

Intencién didactica

Los contenidos tematicos permitiran al estudiante desarrollar la capacidad de
comprensién de los principios basicos plasmados en la norma oficial NOM-051 y el cdmo
aplicar estos requisitos para la propuesta de disefio de un envase, complementando con
su empague y embalaje en alimentos procesados a nivel, ademas de desarrollar
habilidades que permiten su formacion integral, todo esto con un enfoque de promover
la creatividad, emprendimiento y analisis los atributos de valor agregado alimentarios,
debido a esto la asignatura considera sus dos primeros temas para conocer y aplicar la
NOM-051, mientras que los temas 3 y 4, son la introduccion, clasificacion, ademas de la
descripcién de las caracteristicas de los diferentes envases, empaques y embalajes para
alimentos.

El primer tema introduce al estudiantado en el conocimiento de las generalidades del
etiquetado en alimentos y bebidas no alcohdlicas, para el cumplimiento de los requisitos
generales y los obligatorios que indica la NOM-051 actualizada, para el analisis de las
diferentes fases del sistema de etiquetado frontal.

En el segundo tema, se estudia el alcance, objetivos y beneficios de la NOM-051, para
su aplicacion en la declaracién nutrimental y de propiedades del alimento.

En el tercer tema se lleva a cabo una revision de los conceptos, caracteristicas y
clasificacion de envases y embalajes, ademas de la influencia del material de fabricacion
sobre las propiedades de los alimentos que contengan.

El cuarto tema, el estudiantado revisara un proceso de disefio de envase, empaque y
embalaje, llevado a la practica para un alimento o prototipo sugerido por el propio
estudiante.

La propuesta de actividades de ensefianza-aprendizaje se lleva a cabo de tal manera
que permitan el desarrollo de las competencias genéricas del estudiante, motivando su
creatividad del mediante casos practicos de la aplicacion de la normatividad en etiquetado
en alimentos en la industria, vinculando al estudiante con situaciones reales y concretas
para la obtencién de soluciones objetivas y técnicas durante el proceso de disefio de un
envase y empague, considerando su embalaje. Al finalizar del curso, el estudiantado en
equipo presentaran en plenaria los avances de su propuesta de envase y empaque,
considerando el etiquetado frontal.

El(la) estudiante desarrolla competencias genéricas tales como analisis y sintesis de
informacién, resolucién de problematicas reales, habilidad para la busqueda de
informacién en fuentes confiables, capacidad para trabajo en equipo, correlacion de la
aplicacion de los conocimientos tedéricos en la practica y desarrollo de la comunicacion
oral y escrita.

El docente debe ser facilitador del conocimiento y brindar apoyo en las practicas
realizadas, explicacion de cada uno de los temas y describir a detalle las actividades que
se realizan durante todo el curso. Asi como, debe fomentar el sentido ético durante la
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aplicacion de la normativa aplicable tanto para el etiquetado como para envases y
empagues con propésitos alimentarios.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de

7, o Participantes Observaciones
elaboracién o revision
Instituto Tecnolégico Dra. Maria del Rosario
Superior del Oriente del Romero Lopez, Inga.
Estado de Hidalgo, marzo Claudia Sanchez Garcia y
de 2021. Jefatura de Division del

Programa Educativo de
Ingenieria en Industrias
Alimentarias

4. Competencia(s) a desarrollar
Competencia especifica de la asignatura

Disefia un envase, empaque y embalaje, asi como su etiqueta aplicando la NOM-051-
SCFI/SSA1-2010, de acuerdo con los requerimientos ambientales y legales, para la
comercializacién de un producto alimentario.

5. Competencias previas

o Desarrolla el prototipo de un nuevo producto para someterlo a evaluacion y
aceptacion.

¢ Relaciona las caracteristicas bioquimicas y de funcionalidad quimica del agua,
proteinas, carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas, minerales y pigmentos para
controlar los cambios en los alimentos.

¢ Interpreta la normatividad y legislacion vigente aplicable.

e Determina la composicion de los alimentos e interpretar los resultados de los analisis
efectuados mediante diferentes métodos y compara con la normatividad para verificar la
calidad de los alimentos.

6. Temario

No. Nombre de temas Subtemas

1 | Generalidades del etiquetado en | 1.1 Introduccién al etiquetado alimentario
alimentos y bebidas no alcohdlicas 1.2 Sistema de etiquetado frontal (fases)
1.3 Requisitos generales de etiquetado
1.3.1 Denominacién de productos
preenvasados
1.3.2 Declaracion de ingredientes
1.3.3 Leyendas
1.4 Requisitos obligatorios
1.5 Regulacion para el etiquetado de
alimentos en México
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2 | Interpretacion de la NOM-051- | 2.1 Actualizacion en el etiquetado frontal
SCFI/SSA1-2010 2.1.1 Alcance, objetivos y beneficios
21.2 Declaracion nutrimental
complementaria
2.1.3 Apéndice normativo A.1
2.1.4 Célculos de nutrientes y energia
2.2 Declaracion de propiedades
condicionales y modificaciones
2.2.1 Practica de aplicacion del NOM-

051
3 | Caracteristicas y clasificacion de | 3.1 Empaque, envase y embalaje en
envases y embalajes alimentos

3.2 Tipos de envase (primario,
secundario y terciario)
3.3 Empaques comerciales e industriales
3.4 Innovacién en empaques
3.5 Interaccion entorno-producto-envase
3.6 Clasificacion por tipo de material
3.6.1 Cristal y ceramica
3.6.2 Carton y derivados del papel
3.6.3 Metalicos y aleaciones
3.6.4 Plasticos de diferente densidad
3.6.5 Envase compuesto
3.6.6 Fuentes vegetales (fibras)
4 | Proceso de disefilo de envase, | 4.1 Metodologia del disefio. Pruebas,
empaque y embalaje aprobacion y seguimiento
4.1.1 Identificacién de necesidades
4.1.2. Mercadotecnia
4.1.3. Manejo industrial
4.1.4. Distribucion y trazabilidad
4.2 Aspectos de disefio de envases y
embalajes
4.3 Determinacibn del proceso de
envasado, empaque y embalaje
4.3.1 Métodos de envasado
4.3.2 Métodos de embalaje
4.4 Legislaciobn y normas para envase,
empaque y embalaje
4.4.1 Nacionales
4.4.2 Internacionales
4.5 Practica de disefio de un envase y
empague de un producto alimentario
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7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Generalidades del etiquetado en

alimentos y bebidas no alcohdlicas

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Analiza los requisitos obligatorios del
etiquetado frontal de alimentos y bebidas
no alcohdlicas, de acuerdo a la NOM-051-
SCFI/SSA1-2010, para su
comercializacion.

Genéricas:

o Capacidad de andlisis y sintesis de
informacion.
e Habilidad
informacion.
e Capacidad critica y autocritica.

e Se comunica de forma oral y escrita,
adecuadamente.

e Desarrolla habilidad para trabajar de
forma auténoma.

para la buasqueda de

e Investiga los requisitos obligatorios y
generales de la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010.

e Analiza una etiqueta de un producto
alimentario para la identificacion de los
requisitos generales.

e Explica las fases de la evaluacion del
sistema de etiquetado frontal.

2. Modificacion a la NO

M-051-SCFI/SSA1-2010

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Aplica las especificaciones del etiguetado
de alimentos y bebidas no alcohdlicas, de
acuerdo a lo establecido en la modificacién
de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 de
productos, para su comercializaciébn en
México.

Genéricas:

¢ Capacidad para trabajar en equipo.

¢ Solucién de problemas.

¢ Aplica conocimientos tedricos en la
practica.

e Se comunica de forma oral y escrita,
adecuadamente.

e Conocimientos teoricos-practicos sobre
etiquetado de alimentos.

¢ Investiga las especificaciones indicadas
en el Apéndice normativo A.1 para
componentes graficos del sello.

e Expone las especificaciones de la
declaracion nutrimental complementaria.

e Practica los célculos para nutrientes y
energia en alimentos.

3. Caracteristicas y clasificacion de envases y embalajes

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Selecciona materiales idéneos para la
fabricacibn de empaques, envases Yy
embalaje de alimentos.

Genéricas:

¢ Investiga la metodologia para el disefio
de los empaques, envases y embalajes,
apoyandose de un diagrama.

¢ Enlista los diferentes criterios de disefio
de empaques, envases y embalajes.

e Trabajo en equipo.
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¢ Andlisis de informacion sobre principios
tedricos.

e Habilidad
informacién.
e Usa de tecnologias de informacion y
comunicacion.

e Aplica conocimientos tebricos en la
practica.

para la blsqueda de

e Propone un disefio de empaque Yy
complementos, para un  producto
alimentario.

4. Proceso de disefio de envase, empaque y embalaje

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Analiza los diversos
aspectos a considerarse en los disefios de
empaques, envases Yy embalajes, para
productos alimenticios.

Genéricas:

e Capacidad de andlisis y sintesis de
informacion.

e Solucién de problemas de casos de
estudio.

¢ Planificacion de toma de decisiones.

e Trabajo en equipo.

e Usa de tecnologias de informacion y
comunicacion.

e Realiza un cuadro sindptico de Ila
clasificacion de envases, embalajes y
empagues de uso alimentario.

e Elabora un resumen sobre el uso e
importancia de los materiales para el
envase, empaque y embalaje de productos
alimenticios.

8. Practicas

e Realizar practicas de aplicacion de la NOM-051 en un etiquetado de un alimento

elaborado por el estudiante.

e Desarrollar los calculos para establecer el nUmero y tipos de sellos del prototipo

alimentario.

e Realizar una practica para el disefio y especificaciones de un envase, empaque

y embalaje de un alimento propuesto por el estudiante.

9. Proyecto de asighatura

siguientes fases:

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar
el desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las

» Fundamentacién: marco referencial (te6rico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnéstico realizado, mismo que
permite a los estudiantes lograr la comprensién de la realidad o situacion objeto de
estudio para definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.
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» Planeacion: con base en el diagnostico en esta fase se realiza el disefio del proyecto
por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso:
de intervencién empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros,
segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el
cronograma de trabajo.

» Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte
de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social,
empresarial), o construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la
fase de mayor duracién que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

» Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesion, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de
logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacion para
la mejora continua”, la metacognicién, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo
en los estudiantes.

10. Evaluacion por competencias

La evaluacion de la asignatura debe ser de caracter diagnéstico, formativo y sumativo en
cada una de las actividades de aprendizaje, haciendo especial énfasis en obtener
evidencias de aprendizaje tales como:
e Evaluacion de su desemperio en clase, mediante el desarrollo y andlisis de casos
practicos.
e Exposiciones en equipo presentadas en plenaria.
e Evaluacion escrita en donde se determine el nivel de comprension de principios
tedricos del estudiante.
e Elaboracién de herramientas aprendizaje (mapas mentales, cuadros sindpticos,
mapas conceptuales, matrices de relacion, entre otros).
e Evaluacion de trabajos escritos (manual o a computadora).
e Presentaciones sobre avances del disefio de propuesta de envase y etiqueta.
e Presentacioén final y defensa de productos desarrollados en clase sobre un envase
con su etiqueta para uso alimentario.
e Evaluacion de las habilidades en el desarrollo de practicas mediante informes de
practica.

©TecNM Pagina | 7



SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

T Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
UCACION PUBLICA Direccion de Docencia e Innovaciéon Educativa

11. Fuentes de informacion

1. Balero, B.E., Roldan, R. B. y Ortega, D. A. (2014). Alimentos, propiedades,
conservacion y manipulacion. México: Ic Editorial (Innovacion y Cuantificacion
Editorial).

2. Bruno, I. y Balllet, C. (2017). Reinventar cajas, envases y embalajes. Espafia:
Ediciones Elfos.

3. Corvalan, C., Reyes, M., Garmendia, M. L. & Uauy, R. (2013). Structural
responses to the obesity and non-communicable diseases epidemic: the Chilean
Law of Food Labeling and Advertising. Obesity Reviews, 14, 79-87.

4. Cuadros, M. C., Vichido, L. M., Montijo, B. E., Zarate, M. F., Cadena, L. J.,
Cervantes, B. R., Toro, M. T. y Ramirez, M. J. (2017). Actualidades en
alimentacién complementaria. Acta Pediatrica de México, 38, 182-201.

5. Esquivel, H. R., Martinez, C.S. y Martines, C.J. (2018). Nutricion y Salud.
Colombia: Manual Moderno.

6. Fehners, V., Simpson, M. y Monks, B. (2020). Tecnologia de Alimentos. México:
Trillas.

7. Nemat, B., Razzaghi, M., Bolton, K. & Rousta, K. (2’19). The Role of Food
Packaging Design in Consumer Recycling Behavior—A Literature Review .
Sustainability, 11, 1-23.

8. NOM-051-SCFI/SSA1-2010. (2020). Modificacion a la Norma Oficial Mexicana,
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados-Informacion comercial y sanitaria. México: Direcciobn General de
Normas.

9. Ontiveros, N., Lopez, G. J., Aramburo, G. J., Beltran, C. C., Figueroa, S. C., Mora,
M. J., Granda, R. D., Rodriguez, B. C. Vergara, J. M., Cardenas, T. F., Gracia, V.
M. & Cabrera, C. F. (2020). Characteristics of Allergen Labelling and
Precautionary Allergen Labelling in Packaged Food Products Available in Latin
America. Nutrients, 12, 1-15.

10. Pauer, E., Wohner, B., Heinrich, V. & Tacker, M. (2019). Assessing the
Environmental Sustainability of Food Packaging: An Extended Life Cycle
Assessment including Packaging-Related Food Losses and Waste and Circularity
Assessment. Sustainability, 11, 925-945.

11. Pivk, C. K., Miklavec, K., Hribar, M., Kusar, A., Zmitek, K. & Pravst, . (2019).
Nutrient Profiling Is Needed to Improve the Nutritional Quality of the Foods
Labelled with Health-Related Claims. Nutrients, 11, 1-15.

12. Rodriguez, T. J. A. (2011). Manual de Ingenieria y Disefio de Envase y Embalaje.
México: Editorial IMPEE.

13. Rodriguez, T. J. A. (2011). Pruebas de laboratorio, para materiales de Envase y
embalaje. México: Editorial IMPEE.

14. Suhaylah, R., Bidin, A. & Yan, P. L. (2019). Design Measurement fod Food
Packaging design: A Design Development. European Proceedings of Social and
Behavioural Sciences, 10, 53-61.

15. Tolentino, M. L., Gallardo, P. S. Bahena, E. L., Rios, V. Y Banquera, S. (2018).
Conocimiento y uso del etiguetado nutrimental de alimentos y bebidas
industrializados en México. Salud Publica de México, 60, 328-337.

16. Velasco, C. & Spence, C. (2019). Multisensory Packaging. Designing New
Product Expriences. Onited Kingdom: Palgrave Macmillan.

©TecNM Pagina | 8



