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UNIVERSIDAD NACIONAL DE QUILMES

Quilmes, 2 de julio de 1998

VISTO, el Plan de Estudio del Ciclo Profesional de la Carrera

Ingenieria en Alimentos, y

CONSIDERANDO:

Que se ha detectado un error involuntario en el contenido minimo de
la Asignatura Estadistica para Ingenieros.

Que a criterio del Director de Carrera, Ing. Alfredo Russo, deben
cambiarse los requisitos de las asigna{uras Bromatologia, Cursos Cortos de

Tecnologia, Fendmenos de Transporte y Trabajo Final.

Por ello, |
EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE QUILMES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: Aprobar el Plan de Estudio del Ciclo Profesional de la Carrera de
Ingenieria en Alimentos con las modificaciones que figuran en el Anexo 1, que
forma parte integrante de la presente Resolucion.

ARTICULO 2°: Registrese, practiquense las comunicaciones de estilo y archivese.

Resolucion (C.S.) N°: 051/98
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- INGENIERIA EN ALIMENTOS
CURRICULA CORREGIDA

CICLO PROFESIONAL:
1. NUCLEO BASICO

1.1 CURSOS OBLIGATORIOS

1.1.1 Quimica agroalimentaria 72 hs
1.1.2 Fermentaciones industriales p/alimentos 108 hs
1.1.3 Termodinamica 108 hs
1.1.4 Fenémenos de Transporte 72 hs
1.1.5 Gestion de Calidad 108 hs
1.1.6 Estadistica para Ingenieros 108 hs
1.1.7 Operaciones Unitarias 108 hs
1.1.8 Procesos Unitarios 144 hs
1.1.9 Tecnologia de Alimentos 144 hs
1.1.10 Preservacion de Alimentos 144 hs
1.1.11 Etica y Relaciones Humanas 54 hs
1.1.12 Higiene y Seguridad Industrial 72 hs
1.1.13 Analisis de Alimentos y Bromatologia 144 hs

Total de horas 1.386 hs

2. NUCLEO DE ORIENTACION

ORIENTACION PRODUCCION Y CALIDAD

Cursos Cortos de Tecnologias o Aplicaciones:
| éﬁr El estudiante debera acreditar al menos 360 horas de los cursos ofrecidos dentro de
la siguiente lista y de los que se agreguen en el futuro:
2.1 Lacteos 40 hs
2.2 Cameos y derivados 40 bs
2.3 QGrasas, aceites y derivados 40 hs
2.4 Cereales y derivados 40 hs
2.5 Bebidas alcoholicas 40 hs
2.6 Bebidas sin alcohol 30 hs
2.7 Alimentos dietéticos 30 hs
2.8 Alimentos azucarados 30 hs

2.9 Aditivos alimentarios 30 bs




2.10 Legislacion alimentaria 30 hs

2.11 Toxicologia de alimentos 30 hs
2.12 Materiales para uso alimentario 30 hs
2.13 Productos fruti-horticolas 40 hs
2.14 Envases y envasado 40 hs
2.15 Evaluacién sensorial 30 hs

2.16 Fundamentos Bioquimicos y Fisiologicos

de la Alimentacion 40 hs

ORIENTACION INGENIERIA DE PROCESOS
El estudiante debera acreditar al menos 5 asignaturas

2.14 Investigacion operativa
2.15 Control estadistico de procesos
2.16 Modelizacion y métodos numéricos
2.17 Simulacién de procesos
2.18 Biorreactores
2.19 Ingenieria de la energia
2.20 Control de procesos I
2.21 Control de procesos II
Minimo de horas

3. ASIGNATURAS COMPLEMENTARIAS
El estudiante debera acreditar al menos 5 asignaturas

3.1.1 Formulacién y evaluacién de proyectos
3.1.2 Servicios de planta
3.1.3 Economia
3.1.4 Ingenieria Ambiental
3.1.5 Instalaciones industriales
3.1.6 Gestion de costos
3.1.7 Organizacion industrial
Minimo de horas

Minimo de horas del Ciclo Profesional

4. TRABAJO FINAL

72 hs
72 hs
72 hs
72 hs
72 hs
72 hs
72 hs
72 hs
360 hs

72 hs
72 hs
72 hs
72 hs
72 hs
72 hs
72 hs
360 hs

2.106

200 hs

El estudiante debera realizar un trabajo final que podra tener alguna de las siguientes tres
modalidades, cualquiera de las cudles debera tener una duracién minima de 200 hs.

1. Proyecto de ingenieria
2. Pasantia calificada
3. Trabajo de Investigacion




En todos los casos correspondera la defensa oral y publica del informe de la modalidad elegida.

CONTENIDOS MINIMOS DE LAS ASIGNATURAS

I.

QUIMICA AGROINDUSTRIAL: Propiedades tecnofuncionales de los constituyentes alimentarios:
proteinas, hidratos de carbono, lipidos, enzimas y coenzimas. Enzimas. Propiedades de hidratacion.
Propiedades de asociacién y estructuracion. Propiedades interfasiales. Propiedades de texturizacion.
Elementos de nutricién. Valores nutricionales de los componentes de los alimentos.

FERMENTACIONES INDUSTRIALES PARA ALIMENTOS: Obtencioén aislamiento y mantenimiento de
microorganismos y enzimas de uso industrial. Fermentaciones industriales. Tratamiento bioldgico de
residuos. Alteraciones y contaminantes en los procesos productivos. Balances de materia y energia.

TERMODINAMICA: Estado y propiedades intensivas y extensivas. Termometria. Calor y trabajo.
Propiedades del cuerpo puro. Primer principio. Segundo principio. Entropia. Equilibrio de fases.
Termodinamica de la combustion. Exergia. Psicrometria.

FENOMENOS DE TRANSPORTE: Analisis dimensional. Mecénica de fluidos: Fluidos newtonianos y no
newtonianos. Flujo viscoso, laminar y turbulento. Flujo de fluidos compresibles. Transferencia de calor:
Mecanismos: conduccién. conveccion y radiacion. Conveccién natural y forzada. Radiacion, leyes de
Planck y de Stefan-Boltzman. Transferencia de materia: coeficiente de difusion. Difusion en estado
estacionario y no estacionario. Conveccion. Transferencia entre fases. Estimacion de propiedades de
transporte.

GESTION DE LA CALIDAD: Conceptos basicos de calidad, su evoluciéon. Control de calidad,
aseguramiento de calidad, calidad total. Mejora continua. Reingenieria. Organizacién orientada a la
calidad. Sistemas de aseguramiento de la calidad: GMP, GLP, Normas HACCP. Normas ISO 9000, ISO
25 y otras de aseguramiento de la calidad. Calidad total. Métodos estadisticos aplicados a la
administracién de la calidad. Organismos de acreditaciéon y normalizacidn nacionales y extranjeros.

ESTADISTICA PARA INGENIEROS: Estadistica descriptiva clasica y Bayesiana. Distribucién de
probabilidades sobre un espacio muestral. Probabilidades subjetivas. Incorporacion del conocimiento
experto a la determinacion previa de las probabilidades subjetivas. Variables aleatorias discretas y
continuas. Distintos tipos de distribuciones. Inferencia estadistica. Intervalos de confianza. Varianza.
Regresion lineal. Coeficiente de correlacion. Ensayos de hipétesis. Numeros aleatorios. Métodos
Montecarlo. Cadenas de Markov.. Casos y aplicaciones.

OPERACIONES UNITARIAS: Transporte de fluidos y sélidos. Sedimentacién. Agitacién y mezclado de
fluidos y solidos. Emulsificacion. Reduccion de tamafio. Tamizado. Separaciones mecanicas: filtracion,
centrifugacion, cristalizacion, separacion por membranas. Osmosis inversa. Equipos para intercambio de
calor. Extraccion solido-liquido. Prensado. Absorcion. Destilacion. Torres de enfriamiento.

PROCESOS UNITARIOS: Termodindmica del equilibrio quimico, reacciones simples y multiples.
Adsorcién, reacciones heterogéneas. Disefio de reactores para reacciones homogéneas y heterogéneas
reversibles. Efectos de la temperatura. Biorreactores. Disefio 6ptimo de reactores. Disefio y simulacién de
reactores con intercambiadores y separadores acoplados. Reciclos. Reactores cataliticos. Reactores
biolégicos.

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS: Principios basicos de disefio de plantas de produccién de alimentos.
Formulacién. Aditivos. Caracteristicas particulares. Manipulacién y acondicionamiento de materias
primas y productos. Balances de materia y energia de plantas de produccion de alimentos. Elementos de
estimacion de las inversiones y del calculo anticipado de costos.

10. PRESERVACION DE ALIMENTOS: Acondicionamiento de las materias primas. Escaldado. esterilizacion.

Pasteurizacion. Evaporacion. Deshidratacion. Refrigeracién. Congelacion. Irradiacién. Almacenamiento y
transporte de productos alimenticios. Métodos quimicos. Procesamiento minimo.




11. ETICA Y RELACIONES HUMANAS: La ética como rama de la filosofia. Relaciones con la comunidad
interna y externa de la empresa. Colegios profesionales, normas que regulan su actuacion, régimen de
sanciones. Incumbencias profesionales. Tribunales de ética profesional.

12. HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL: Higiene y seguridad en el trabajo. Prevencion de riesgos en el
disefio y en la operacion de plantas. Seguro de riesgo de trabajo. Normas ISO 18000 y otras del campo
obligatorio.

13. ANALISIS DE ALIMENTOS Y BROMATOLOGIA: Anélisis de los grupos: lacteos, carneos, grasas y
aceites, alimentos azucarados, fariniceos, bebidas hidricas, bebidas alcoholicas, fruitivos, alimentos de
origen vegetal. Aplicacion de la legislacion vigente al andlisis quimico de productos. Alteraciones y
contaminaciones quimicas y biolégicas. Enfermedades transmitidas por alimentos.

14. INVESTIGACION OPERATIVA: Programacion lineal y no lineal. Aplicaciones a la programacién de la
produccion. Programacion dindmica. Problemas de espera. Aplicaciones a la gestion de stocks.
Aplicaciones logisticas de las cadenas de. Optimizacién. Procesos estocdsticos.

15. CONTROL ESTADISTICO DE PROCESOS: Calidad, control estadistico de la calidad. Prevencién de
desviaciones del proceso que afectan la calidad. Seguimiento de los datos de proceso en bases de datos
relacionales.

16. MODELIZACION Y METODOS NUMERICOS: Introduccién de las ecuaciones de balance microscopico.
Prediccion de propiedades de transporte, ecuaciones empiricas. Construccién de ecuaciones empiricas por
correlacion y regresion miltiples. Modelado de equipos de transporte de masa, calor y momento.
Implementacién de modelos en lenguajes. Implementacion en computadora de la resolucion numérica de
ecuaciones ordinarias y parciales.

17. SIMULACION DE PROCESOS: Simulacién de procesos deterministicos y estocasticos. Manejo de
matrices de relaciones. Sintesis de procesos por métodos heuristicos. construccion de simuladores en

lenguajes de programacion.

18. BIORREACTORES: Modelado y simulacién de reactores biologicos. Reactores con enzimas
inmovilizadas. Reactores para fermentaciones. Modelos y simuladores para plantas de fermentacion.

19. INGENIERIA DE LA ENERGIA: Ciclo de potencia de gases, vapor y sistemas de refrigeracion.
Produccion de energia dentro de la planta; plantas de vapor, de gas, ciclos combinados. Optimizacion del
consumo de energia para calefaccion, enfriamiento y generacién de potencia. Optimizacion energética de
plantas.

20. CONTROL DE PROCESOS I: Sistemas de control. Funciones de transferencia. Controladores. Sensores.
Transductores. Actuadores. Controladores logicos programables. Control distribuido. Estabilidad de los
sistemas.

21. CONTROL DE PROCESOS II: Analisis y disefio de sistemas de control por métodos de espacios de
estado. Analisis de estabilidad de Liapunov. Sistemas de control optimo. Sistemas de control adaptable.

22. FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS: Proyectos, conceptos bésicos; ampliacion,
renovacion de equipos, reingenieria y nuevos productos desde el punto de vista microecondémico. Finanzas
de 1a empresa: fuentes de recursos y costos del capital. Proyeccion de estados de resultados. Asignacion de
probabilidades a flujos de fondos futuros. Cuantificacién de la incertidumbre. Andlisis de sensibilidad.
Meétodos Monte Carlo de simulacion.

23, SERVICIOS DE PLANTA: Instalaciones de agua, vapor, fluidos de procesos y gas natural. Limpieza y
sanitizacion de equipos. Regulaciones para cafierias a presion. Uso de normas locales e internacionales.
Aislaciones para vapor y para frio. Instalaciones eléctricas de baja, media y alta tensién. Elementos de
maniobra y proteccion. Normas de calculo y especificacion.

24. ECONOMIA: Conceptos de macroeconomia. Microeconomia: teoria de Ia firma. Sistemas econémicos
internacionales y nacional.




25. INGENIERIA AMBIENTAL: La industria y el medio ambiente: desarrollo sustentable. Proteccion del
medio ambiente. Normas ISO 14000 y afines. Normas nacionales y provinciales. Métodos y
procedimientos para prevenir y controlar la contaminacién del medio ambiente por la industria
alimentaria. Aprovechamiento de residuos para la incorporacion de valor.

26. INSTALACIONES INDUSTRIALES: Estabilidad. Resistencia de Materiales. Construcciones; Estructuras
resistentes metalicas. Estructuras resistentes de hormigén armado. Calculo de losas, vigas, columnas y
fundaciones.

27. GESTION DE COSTOS: Sistemas de costos. Estimacién previa de costos. Costos estdndar. Control
estadistico de costos. Asignacidén de gastos generales a los centros de costos.

28. ORGANIZACION INDUSTRIAL: Estructura de las empresas. Organizacién de la produccion.
Planificacioén y programacion. Administracion de personal. Logistica y distribucion.

29.TRABAJO FINAL: El trabajo final deberd demostrar la capacidad del estudiante para llevar a cabo un
proyecto de planta, un trabajo de investigacion o un trabajo industrial calificado. En todos los casos debera
actuar dirigido por un asesor de trabajo final, que podrd ser un docente de la casa o un profesional externo,
previamente aceptado por el responsable del 4rea. El trabajo final deberd haber cumplido las siguientes
etapas: presentacion previa para la aprobacion del tema, del asesor y del plan de trabajo, cumplimiento del
plan de trabajo y presentacion del informe final

CURSOS CORTOS DE TECNOLOGIAS O APLICACIONES:
30. Lacteos
31. Cdrneos y derivados
32. Grasas, aceites y derivados
33. Cereales y derivados
34. Bebidas alcohdlicas
35. Bebidas sin alcohol

s 36. Alimeritos dietéticos

q, 37. Alimentos azucarados
38. Aditivos alimentarios
’VQ\ 39. Legislacion alimentaria
40. Toxicologia de alimentos
4]. Materiales de uso alimentario
42. Productos fruti-horticolas
43. Envases y envasado
44. Evaluacion sensorial

45. Fundamentos Bioquimicos y Fisiolégicos de la alimentacion




Para cada uno de los cursos 31 a 38 se desarrollaran los siguientes aspectos: Ocurrencia en
la naturaleza. Caracterizacion de productos y subproductos segin el c6digo Alimentario
Argentino y el Reglamento del Mercosur. Analisis bromatolégico. Anéalisis
microbiologico especifico. Empleo de microorganismos en su tecnologia, si
corresponde. Tecnologia de productos y subproductos: materias primas, procesos de
elaboracion, conservacion, comercializacién y envases.




CORRELATIVIDADES:

PARA ACREDITAR SE DEBE HABER ACREDITADO
Termodinamica Analisis IIT
Fisica I
Analisis de Alimentos y Bromatologia Quimica de los Alimentos
Microbiologia General

Fermentaciones industriales para alimentos

Microbiologia General

Gestion de la Calidad

Anélisis de Alimentos y Bromatologia
Estadistica para Ingenieros

Higiene y Seguridad Industrial

Quimica Organica
Fisica II

Ingenieria Ambiental

Operaciones Unitarias
Procesos Unitarios

o

Tecnologia de Alimentos

Fermentaciones industriales p/alimentos
Operaciones Unitarias
Procesos Unitarios

Cursos cortos de Tecnologia o Aplicaciones

Operaciones Unitarias
Analisis de Alimentos y Bromatologia

Fenémenos de Transporte

Termodinamica

Operaciones Unitarias

Fenémenos de Transporte

Procesos Unitarios

Fenémenos de Transporte

Preservacion de Alimentos

Operaciones Unitarias
Andlisis de alimentos y Bromatologia

Estadistica para Ingenieros

Analisis III

Investigacion operativa

Estadistica para Ingenieros

Control estadistico de procesos

Procesos Unitarios
Operaciones Unitarias
Estadistica para Ingenieros

Modelizacion y métodos numéricos

Procesos Unitarios
Operaciones Unitarias

Simulacién de procesos

Procesos Unitarios
Operaciones Unitarias

Biorreactores

Fermentaciones industriales
Procesos Unitarios
Operaciones Unitarias

Control de procesos I

Procesos Unitarios
Operaciones Unitarias

Control de procesos 11

Control de procesos I

Ingenieria de la energia

Procesos Unitarios
Operaciones Unitarias

Formulacién y Evaluacién de proyectos

Estadistica para Ingenieros
Economia

Servicios de planta

Sistemas de representacion
Procesos Unitarios
Operaciones Unitarias

Instalaciones industriales

Sistemas de representacion
Procesos Unitarios
Operaciones Unitarias

Gestion de costos

Estadistica para Ingenieros
Procesos Unitarios




Operaciones Unitarias

Trabajo Final

Para iniciar la cursada se necesita:
1) Haber aprobado con examen final,
todos los cursos de la Diplomatura.
2) Haber aprobado las cursadas del
80% del ciclo profesional elegido.
Para la defensa oral y publica se
necesita haber aprobado, con examen
final, todos los cursos de la carrera en la
orientacion elegida
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