Universidad Nacional de San o, fuan FACULTAD DE INGENIERIA

San Juan, 30 de noviembre de 2005.

VISTO:

El Expediente N° 03-3154-D-05, mediante el cual el Departamento de Ingenieria
Quimica eleva Planes de Estudio de las carreras "Ingenieria Quimica" e “Ingenieria en
Alimentos”.

CONSIDERANDO:

-Que el Claustro Departamental aprobé la propuesta en reunién de fecha 20 de
septiembre de 2005.

Que la Comisién Académica avala la propuesta.

Atento a ello, en uso de sus atribuciones y de acuerdo con lo resuelto en la
sesion de fecha 29 de noviembre de 2005, Acta N° 20/05.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA
ORDENA:

ARTICULO 1°.- Aprobar el Plan de Estudios de la carrera de grado "Ingenieria en
Alimentos" el que se detalla en Anexo adjunto a la presente.

ARTICULO 2°.- Elevar al Consejo Superior las actuaciones contenidas en el
Expediente de referencia, con copia de la presente Ordenanza para su ratificacioén y
demas efectos pertinentes.

ARTICULO 3°.- Comuniquese e insértese en el Libro de Ordenanzas del Consejo

Directivo, cumplido archivese.
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ANEXO
PLAN DE ESTUDIO CARRERA DE GRADO “INGENIERIA EN ALIMENTOS”

1- UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE

Departamento de Ingenieria Quimica - Facultad de Ingenieria - Universidad Nacional
de San Juan.

2- JUSTIFICACION DEL CAMBIO

Durante varios afios y sobre la base de casi 50 afios de dictado de la carrera Ingenie-
ria Quimica, se analizé en el Departamento de Ingenieria Quimica la posibilidad de
ampliar la oferta académica, para formar un profesional universitario Ingeniero, con es-
pecial formacion en las disciplinas Tecnologia de Alimentos y Biotecnologia, teniendo
en cuenta los requerimientos del sector productivo de nuestra Regién y el perfil agroin-
dustrial del pais. Luego de exhaustivos estudios se cred, a fines de 1994, la carrera
“Ingenieria en Biotecnologia y Alimentos”, cuya denominaciéon cambiaria en 1995, a la
de “Ingenieria en Alimentos”.

El objetivo fundamental fue y es brindar a la Provmma, la Region y el Pais un profesio-
nal idéneo en las disciplinas de los procesos biotecnoldgicos y de la industria alimenta-
ria, que le permita desempenarse con eficiencia en la gran, mediana y pequefia indus-
tria, en instituciones publicas o privadas y en el medio en general.

A partir de entonces, de la experiencia acumulada y de la necesidad de compatibilizar
la estructura curricular en asignaturas comunes con el plan de Ingenieria Quimica a
efectos de optimizar los recursos humanos del Departamento, se realizaron sucesivos
ajustes al plan de estudios, teniendo en cuenta, ademas, la homogeneizacion curricular
sugerida por el CONFEDI con el consenso de las distintas Universidades del pais don-
de se dicta la carrera.

En el afio 2003, de acuerdo con la Resolucion del Ministerio de Educacion N° 1232-01
y la Ordenanza N° 034-02 de la Comision Nacional de Evaluacién y Acreditacion Uni-
versitaria — CONEAU, el Consejo Directivo de la Facultad de Ingenieria aval6 a través
de la Resolucion N° 08-03-CD, el Plan de Mejoras propuesto por la Unidad Académica.

Para cumplir con las Metas Especificas de dicho Plan de Mejoras, referidas a la imple-
mentacién de reformas de los Planes de Estudio de las distintas carreras de grado que
se dictan en la Facultad de Ingenieria, el Consejo Directivo mediante Resoluciéon N°
193 03, establecié como requisito para la elaboracion de los mismos, la existencia de -
des curriculares basicas comunes en lo que respecta a las Ciencias Matemati-
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ca, Fisica y Quimica, basicas para todas las carreras, con iguales nombres, contenidos,
créditos horarios y correlatividades.

En septiembre de 2004 el Consejo Directivo implanté mediante Ordenanza N° 09-04-
CD, la adopcién del dictado de un ciclo de Actividades Curriculares Comunes que com-
prende el bloque de asignaturas de Ciencias Basicas (Matematicas, Fisica y Quimica),
para todas las carreras de grado de la Facultad de Ingenieria.

De acuerdo con lo expuesto, el Departamento de Ingenieria Quimica elaboré la presen-
te propuesta de Plan de Estudio de la carrera INGENIERIA EN ALIMENTOS ajustan-
dose a lo dispuesto en la Ordenanza N° 09-04-CD, con algunas modificaciones en lo
que respecta a la carga horaria. Se introdujo, ademas, la asignatura Ingenieria en Sis-
temas de Procesos en la Industria Alimentaria, cuyos conceptos de andlisis, sintesis y
optimizacién se consideran de gran importancia para la formacion integral del Ingeniero
en Alimentos.

3- CARACTERISTICAS DE LA CARRERA

3-1 NIVEL DE LOS ESTUDIOS
Carrera de grado.

3-2 TiTULO

INGENIERO EN ALIMENTOS, otorgado por la Facultad de Ingenieria de la Universidad
Nacional de San Juan.

3-3 PERFIL DEL EGRESADO

El Ingeniero en Alimentos es un Profesional que, con una formacién cientifica y técnica
amplia vinculada al ambito fisico, quimico y biolégico, desarrolla sus actividades en el
campo del conocimiento concerniente a:

- La materia prima su evolucién en el curso de los tratamlentos que soporta y la cali-
dad de los productos relacionados con las industrias alimentarias y las industrias
biotecnolégicas relacionadas con los alimentos.

- Los materiales, insumos, equipos e instalaciones de las industrias alimentaria y bio-
tecnolégicas relacionadas con los alimentos y las técnicas responsables de las
transformaciones.

- Las empresas de las industrias alimentarias y biotecnoldgicas relacionadas con los
alimentos y su insercién en el entorno socio-econémico.

Se trata entonces de un Profesional de la Ingenieria especialista en Tecnologia de Ali-
mentos, con fuerte formacién adicional en Biotecnologia Alimentaria. '
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3-4 ALCANCES DEL TiTULO

El Ingeniero en Alimentos (Ministerio de Educacién, Resolucién N° 1232 — ANEXO V-2)
es el profesional que esta capacitado para:

A- Planificar, proyectar, calcular, y controlar las instalaciones, maquinarias e instru-
mentos de establecimientos industriales y o comerciales en los que se involucre fa-
bricacién, transformacion y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimen-
ticios contemplados en la legislacion vigente.

B- Controlar todas las operaciones que intervienen en los procesos industriales de
fabricacién, transformacién y/o fraccionamiento y envasado de los productos ali-
menticios contemplados en la legislacion vigente.

C- Disenar, implementar y controlar sistemas de procesamiento industrial de alimen-
tos.

D- Investigar y desarrollar técnicas de fabricacién, transformacion y /o fraccionamiento
y envasado de alimentos, destinadas al mejor aprovechamiento de los recursos na-
turales y materias primas.

E- Proyectar, calcular, controlar y optimizar todas las operaciones que intervienen en
" los procesos industriales de fabricacién, transformacion y/o fraccionamiento y en-
vasado de los productos alimenticios contemplados en la legislacién vigente.

F- Supervisar todas las operaciones correspondientes al control de calidad de las ma-
terias primas a procesar, los productos en elaboracion y los productos elaborados,
en la industria alimentaria.

G- Establecer las normas operativas correspondientes a las diferentes etapas del pro-
ceso de fabricacion, conservacion, almacenamiento y comercializacion de los pro-
ductos alimenticios contemplados en la legislacion vigente.

H- Participar en la realizacién de estudios relativos a saneamiento ambiental, seguri-
dad e higiene, en la industria alimentaria.

I- Realizar estudios de factibilidad para la utilizacién de sistemas de procesamiento y
de instalaciones, maquinarias e instrumentos destinados a la industria alimentaria.

J- Participar en la realizacion de estudios de factibilidad relacionados con radicacion
de establecimientos industriales destinados a la fabricacién, transformacion y/o
fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados en la legis-
lacién vigente.

K- Realizar asesoramientos, peritajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones,
maquinarias e instrumentos y con los procesos de fabricacion, transformacién y/o
fraccionamiento y envasado utilizados en la industria alimentaria.

3-5 CAMPO OCUPACIONAL

RRESPONDE ANEXO ORDENANZA N° 12 / 2005 - CONSEJO DIRECTIVO.
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El Ingeniero en ALIMENTOS desarrolla su actividad en el ambito de la industria alimen-
taria desempefiandose, ademas, en docencia, investigacion y asesorias privadas y pu-
blicas relacionadas con su especializacion.

4- ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIO

4-1 DURACION DE LA CARRERA

La duracién de la carrera es de cinco afos, con despliegue semestral. Cada semestre
incluye catorce semanas completas de cursado y tres semanas de integracién, madu-
racion y evaluacion. Las asignaturas se desarrollan en diez semestres de cursado regu-
lar (con 38 asignaturas en la que esta incluido el Proyecto de Instalacién Industrial) y
una Practica Profesional.

4-2 CARGA HORARIA TOTAL

La carga horaria total es de 3.977 horas distribuidas en la siguiente forma:

- 3.077 horas correspondientes a las actividades de clases teodricas, practicas y de
laboratorio de los diez semestres de cursado, clases de consultas y recuperaciones,
exceptuando el Proyecto de Instalaciéon Industrial.

- 450 horas correspondientes al Proyecto de Instalacién Industrial.

- 450 horas correspondientes a la Practica Profesional.

4-3 REGIMEN DE PROMOCION Y DE CORRELATIVIDADES

La promocién de cada asignatura se ajustara a lo normado por el Reglamento Aca-
démico vigente de la Facultad de Ingenieria. Se adopta el sistema de correlatividades
establecido en el Reglamento Académico vigente en la Facultad de Ingenieria.

4-4 REQUISITOS PARA OBTENER EL TiTULO

Para acceder al titulo de Ingeniero en Alimentos, el alumno debera cumplir con todos

los requisitos siguientes:

- Aprobar todas las ASIGNATURAS DE LA ESTRUCTURA CURRICULAR de la ca-
rrera incluido el PROYECTO INDUSTRIAL.

- Realizar y aprobar una PRACTICA PROFESIONAL fuera del ambito de la Unidad
Académica, en sectores productivos y/o de servicios o bien en proyectos concretos
desarrollados por la institucién para estos sectores o en cooperacién con ellos, con
un crédito horario de 450 horas minimas.

- uperar una prueba de suficiencia de INGLES antes de comenzar el quinto semes- -
tre de la carrera, frente a un tribunal formado por docentes de la catedra de Inglés y

RRESPONDE ANEXO ORDENANZA N° 12 / 2005 - CONSEJO DIRECTIVO.
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del Departamento de Ingenieria Quimica. Para ello, los alumnos pueden tomar cur-
sos optativos implementados por la Catedra de Inglés de la Facultad.

4-5 ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIO

El Plan de Estudio esta organizado en cuatro bloques curriculares: Ciencias Basicas,
Tecnologias Basicas, Tecnologias Aplicadas y Complementarias y ordenado cronolégi-

camente en funcién de la complejidad creciente de los contenidos de las distintas acti-
vidades curriculares.

Los conocimientos se integran paulatinamente en los diferentes ciclos, completandose
la formacion del ingeniero a través de la identificacion y formulacién de un proyecto de
instalacion industrial, ademas del desarrollo de una practica profesional.

4-5-1 DISTRIBUCION DE ASIGNATURAS POR BLOQUE CURRICULAR Y CARGA
HORARIA

CORRESPONDE ANEXO ORDENANZA N° 12 / 2005 - CONSEJO DIRECTIVO.
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Area Asignatura Horas tﬂ?arlae ss
Algebra y Geometria Analitica 85
Calculo | 97,75
Célculo Il 97,75
Estadistica 63,75
CIENCIAS Métodos Numéricos 55,25
. Quimica 55.25
RIGHCAR Quimica General e Inorganica 119
Fisica | 1275
Fisica Il 106,25
Computacién 63,75
Dibujo y Sistemas de Representacién 76,5 947,75 h
Quimica Organica 102
Quimica Biolégica 102
Quimica Analitica 85
TECNOLOGIAS Termodinamica Quimica | 85
BASICAS Termodinamica Quimica Il 85
Fisico-quimica 102
Fendémenos de Transporte ‘ 102
Microbiologia General 85 748 h
Operaciones Unitarias | 85
Operaciones Unitarias Il 102
Operaciones Unitarias Ill 102
Microbiologia de los Alimentos 85
: Ingenieria en Bioprocesos 68
e Procesamiento de Alimentos | 68
APLICADAS Procesamiento de Alimentos || " 68
Bromatologia 68
Ing. de Sist. de Proc. en la Ind. Alim. 102
Control de Procesos 85
Proyecto de Instalacién Industrial 450 1.283 h
COMPLEMENTARIAS |!ntroduccién a la Ingenieria en Alimentos 55,25 548,25 h
Tecnologia de la Energia 85
Tecnologia Ambiental 51
Materiales e Instalaciones Industriales 102
Higiene y Seguridad en el Trabajo 68
/) Derecho y Legislacion 51
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Administracién de la Produccion 68
Ingenieria Econémica 68
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4-5-2 DISTRIBUCION DE ASIGNATURAS POR SEMESTRE, EXTENSION HORARIA
Y CORRELATIVIDADES

Correlativas
Horas
. | Semes- : Horas
Afio | ~tre Algraarg semana- t?;:- Débiles | Fuertes
les
1 | 1- Algebra y Geometria Ana- | }
litica ’ o
2- Célculo | 8,75 97,75 - -
3- Quimica 3.25 55,25 - -
4- |Introduccion a la Ingenie-
ria en Alimentos R LD f i
17,25 293,25
1] 5-, .Quimlca General e Inor- 7 119 ]
ganica
6- Fisical .5 127,5 -
7- Computacion 3,75 63,75 -
18,25 310,25
2 m 8- Calculo Il 5,75 97,75 1 2
9- Fisica Il 6,25 106,25 6 1-2
10- Dibujo y Sistemas de Re-
presentacion s b i i
16,5 280,5
v 11- Quimica Organica 6 102 - B
12- Termodinamica Quimica | 8 85 8 4-5-6
13- Métodos Numeéricos 3,25 55,25 8 g
14- Estadistica 3,75 63,75 - 2-7
18 306
3 Vv 15- Quimica Bioldgica 6 102 11 5
16- Termodindmica Quimica 5 85 12 8-9
I
17- Tecnologia de la Ener- -+ 85 9-12 [
gia
18- Tecnologia Ambiental 3 51 11-14 -
19 323
— VI __|19- Fisico-quimica 6 | 102 | 1516 | 12
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tzeo- Fenébmenos de Transpor- 6 102 16 10-12
21- Materiales e Instalacio-
nes Industriales - Licis 1 -1
18 306
4 Vil 22- Microbiologia General 5 85 19 15
23- Higiene y Seguridad en
el Trabajo 68 1w 11-18
i g 17-20-
24- Operaciones Unitarias | <! 85 21 16
25- Administracién de la
Produccion ? e i
18 306
Vil 26- Microbiologia de los Ali- 5 85 29 19
mentos
27- Operaciones Unitarias Il 6 102 24 20
28- Quimica Analitica 5 85 19 14
29- Ingenieria Econémica 4 68 25 -
20 340
5 IX 30- Operaciones Unitarias I 6 102 | 27 24
:;; Ingenieria de Bioproce- 68 26 20-22
32- Procesamiento de Ali- 68 26 24
mentos |
33- Derecho y Legislaciéon 51 - 23
34- Proyecto de Instalacion 2 - 1224929 )
Industrial
17 289
X 34- Proyecto de Instalacion T i 22 229 -
Industrial
35- Bromatologia 4 68 32 26-28
36- Procesamiento de Ali- 4 68 32 26
mentos |l
37- Control de Procesos D 85 30-31 27
38- Ing. de Sist. de Proc. en
la Ind. Aliment. o Ll =y v S
19 323
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4-6 CONTENIDOS SINTETICOS DE LAS ASIGNATURAS
1- ALGEBRA Y GEOMETRIA ANALITICA

Matrices y determinantes.

Sistemas de ecuaciones lineales.

Espacios vectoriales.

Transformaciones lineales. Valores y vectores propios. Diagonalizacion.
Aplicaciones geométricas |: Rectas y planos.

Aplicaciones geométricas Il: Conicas y cuadricas.

2- CALCULO |

Funciones reales

Limite funcional y continuidad.

Derivada. .

Diferencial. Teorema del valor medio. Férmulas de Taylor y de Mac-Laurin.
Aplicaciones de la derivada y analisis de la variacion de las funciones.
Calculo de primitivas (Integrales indefinidas).

Integrales definidas.

Aplicaciones del célculo integral.

Series numéricas y series de potencias.

3- QUIMICA

Conocimiento bésico del atomo y de las sustancias quimicas.
Interacciones entre las sustancias.
Materiales naturales y sintéticos.

4- INTRODUCCION A LA INGENIERIA QUIMICA

Historia de la Ingenieria.

Definicién de Ingenieria. La profesién de Ingeniero. Etica del Ingeniero. Responsabi-
lidades. Obligaciones. Creatividad. El pensamiento creativo.

Usos de las Ciencias Basicas: Fisica, Quimica y Matematica en la Ingenieria.

La Naturaleza del disefio en ingenieria. Objetivos, metodologias y relaciones con el
entorno de la ingenieria quimica. Solucién de problemas. Introduccién al modelado.
Orientaciones actuales, tendencias y su prospectiva en el futuro.

Aplicabilidad de la Ingenieria Quimica en el medio productivo local.

5- QUIMICA GENERAL E INORGANICA

Estructura atémica y nucleo.

Tabla periddica y enlace quimico.

Disoluciones y propiedades coligativas.

Velocidad y equilibrio de las reacciones.

Equilibrio iénico. Acidos y bases.

Electroquimica. Fenémenos redox.
régeno, oxigeno, agua, aire.

RRESPONDE ANEXO ORDENANZA N° 12 / 2005 - CONSEJO DIRECTIVO.
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Metales. Grupo |, Grupo I, Grupo lll. Metales de transicion.
No metales. Grupo IV. Grupo V. Grupo VI. Grupo VII. Gases nobles.

6- FISICA | ‘

Sistemas de medidas y unidades.
Cinematica de la particula.

Dinamica de la particula.

Trabajo y energia.

Sistemas de particulas. Choque.
Hidrostatica e hidrodinamica.
Movimiento rotacional. Cuerpo rigido.
Oscilaciones.

Ondas mecanicas.

Temperatura y dilatacion térmica.

~ 7- COMPUTACION

Introduccién a la computadora.

Sistema operativo y mantenimiento de la informacion.

Tipo de procesamiento.

Office. Word. Excel. Excel avanzado.

Introduccion a la base de datos y a las presentaciones con diapositivas.
Introduccién a la l6gica. Técnicas de programacion. Uso de un lenguaje de progra-
macion. :

8- CALCULO Il

Funciones de varias variables reales. Diferenciacion.
Integrales multiples.

Integrales curvilineas y de superficie.

Ecuaciones diferenciales ordinarias.

9- FiSICA Il

Electrostatica. Corriente eléctrica.
Magnetismo.
Optica y acustica.

10- DIBUJO Y SISTEMAS DE REPRESENTACION

Introduccion. Normalizacion.

Proyecciones geomeétricas.

Los sistemas de representacion y prefiguracion del espacio.
Sistemas de representacién diédrico ortogonal.

Croquizado

Sistemas de Representacion por proyeccién unica.
Visualizacién.
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Dimensionamiento de los objetos.
Cortes y secciones.

11- QUIMICA ORGANICA

Nomenclatura.
Estructura. Orbitales.

FACULTAD DE INGENIERIA

Hidrocarburos alifaticos. Alcanos, mecanismo de substituciéon. Halogenuros, meca-

nismos, alcoholes.

Alguenos, mecanismos.

Hidrocarburos aromaticos, mecanismos y efectos.

Polimeros sintéticos.

Aminas alifaticas y aromaticas, amidas alifaticas, éteres carboxilicos.
Aldehidos y cetonas, acidos carboxilicos, acidos dicarboxilicos.
Aminoacidos. ;

Grasas, aceites y jabones

Compuesto aromaticos de diazonio, Diazocompuestos.
Esteroisomeria

Carbohidratos

Compuestos heterociclicos, Compuestos de nucleo condensado.

12- TERMODINAMICA QUIMICA |

Sistemas termodinamicos.

Trabajo termodinamico y calor.

Primer principio.

Fluidos puros.

Mezcla de gases.

Segundo principio.

Propiedades termodinamicas de fluidos reales.
Equilibrio en sistemas heterogéneos de un componente.
Efectos caldricos.

Termodinamica de mezclas homogéneas.
Regla de las Fases.

13- METODOS NUMERICOS

Analisis de errores.

Solucidn de sistemas de ecuaciones lineales.

Solucién de ecuaciones no lineales.

Ajuste de datos por minimos cuadrados e interpolacion.
Integracion numeérica

14- ESTADISTICA

Nociones de probabilidad variables aleatorias.
timacion de parametros.

RRESPONDE ANEXO ORDENANZA N° 12 / 2005 — CONSEJO DIRECTIVO.
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- Prueba de hipétesis estadisticas.
- Regresion y correlacion

15- QUIMICA BIOLOGICA

- Desarrollo y campo de estudio de la Quimica Biolégica.

- Proteinas. Acidos nucleicos. Vitaminas. Enzimas, coenzimas.
- Metabolismo de glucidos, lipidos, proteinas y acidos nucléicos.
- Oxidaciones biologicas: cadena respiratoria.

- Fotosintesis.

- Interconversién de hidratos de carbono, lipidos y proteinas.

16- TERMODINAMICA QUIMICA I

- Equilibrio fisico. Fugacidad en gas puro, en mezclas de gases, en liquidos y en soli-
dos. Soluciones ideales. Propiedades en exceso. Equilibrio liquido-vapor, sistemas
reales. Equilibrios: gas-liquido, sélido-liquido y liquido-liquido.

- Equilibrio quimico. Energia libre de Gibbs y equilibrio quimico. Equilibrio quimico en
gases ideales. Constante de equilibrio termodinamica. Espontaneidad de las reac-
ciones quimicas. Equilibrio quimico en sistemas gaseosos y liquidos reales. Cam-
bio de energia libre de Gibbs para sistemas biolégicos.

- Equilibrio electroquimico. Celdas electroquimicas. Termodinamica de celdas electro-
quimicas. Disoluciones de electrolitos. Teoria de Debye Huckel.

17- TECNOLOGIA DE LA ENERGIA

- Pr|nC|p|os basicos de electrotecnia: generadores y motores de corriente continua y
alterna. Transformadores. Aparatos de proteccion e iluminacion.

- Luminotecnia. Termodinamica aplicada: combustién. Hornos. Calderas y tratamiento
de agua. Toberas. Turbinas. Ciclos Otto, Diesel y Rankine (motores, compresores).
Refrigeracion.

- Energia no convencional: solar, edlica, geotérmica, nuclear. Sistemas de colecciéon
y acumulacion de baja temperatura.

18- TECNOLOGIA AMBIENTAL

- Gestién ambiental. Normas ISO 14000.

- Legislacion ambiental.

- Evaluacién de impacto ambiental.

- Desarrollo de tecnologias limpias.

- Guias practicas para el disefio ambiental.

- Rendimiento ambiental. Nociones de economia ambiental.

19- FISICOQUIMICA
- Cinética fisica de gases y liquidos. Teoria cinético-molecular de los gases ideales.
Viscosidad de liquidos. Conductancia eléctrica.
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Cinética quimica. Ecuacion cinética. Mecanismos de reaccion. Teoria de la colision.
Teoria del estado de transicion. Reacciones en cadena. Catalisis homogénea. Ca-
talisis enzimatica. Reacciones fotoquimicas.

Estado soélido. Soélidos cristalinos y amorfos. Sistemas cristalinos. Ecuaciéon de
Bragg. Defectos en los sélidos. Crecimiento de los cristales. Composicién de la su-
perficie.

Quimica de superficies. Tension superficial. Adsorcion. Isotermas de Langmuir, de
Freundlich. Actividad del agua. Isoterma de BET y GAB. Sistemas coloidales.

20- FENOMENOS DE TRANSPORTE

Transporte de cantidad de movimiento. Viscosidad. Balances microscopicos. Ecua-
ciones de variacion. Analisis dimensional. Flujo potencial. Flujo en capa limite.
Transporte Turbulento. Transporte de interfase. Balances macroscopicos. Aplica-
ciones.

Transporte de energia. Conductividad calorifica. Balances microscopicos. Ecuacio-
nes de variacion. Analisis dimensional. Flujo en capa limite. Transporte Turbulento.
Transporte de interfase. Balances macroscoépicos. Aplicaciones

Transporte de materia. Difusividad. Balances microscopicos. Ecuaciones de varia-

* cién. Analisis dimensional. Flujo en capa limite. Transporte Turbulento. Transporte

de interfase. Balances macroscopicos. Aplicaciones.
Analogias entre transportes.

21- MATERIALES E INSTALACIONES INDUSTRIALES

Resistencia de materiales.

Conocimiento de materiales.

Disefio mecanico de tuberias. Accesorios.

Recipientes de almacenamiento y de procesos de alta, media y baja presion.

22- MICROBIOLOGIA GENERAL

Células procariotas (eubacterias y archeobacterias), células eucariotas (levaduras y

‘mohos). caracteristicas (estructurales, fisiol6gicas y bioquimicas). Virus, genética

basica. Clasificacion. :

Crecimiento microbiano ¥

Factores ambientales. Variabilidad.

Nutricién y metabolismo. Energética celular (fermentacion, respiracién aerobia y
anaerobia, fotolitrotofia). Regulacion.

Estado actual la biotecnologia en el campo de alimentos.

23- HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO

Introduccién a los conceptos ideo-valorativos acerca de la especificidad del hombre.
Estudio del hombre como un ser complejo bio-psico-social. Estudio anatomo-
fisiolégico.

- izacion y administracion de la higiene y seguridad en el trabajo. '
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- Instalaciones eléctricas. Generalidades.

- Principios generales de proteccion y seguridad en equipos, maquinas y herramien-
tas.

- Seguridad en operaciones con sélidos, liquidos, vapores y gases y en equipos so-
metidos a presion.

- Incendios. Generalidades.

- Agua potable y desagues. Enfermedades de origen hidrico.

- Polvos, ruidos y vibraciones. Equipos y elementos de proteccién personal.

- Accidentologia. Costos.

24- OPERACIONES UNITARIAS |

- Aplicacién del transporte de energia: Intercambiadores de calor. Condensadores.
Esterilizacion. Refrigeracion.

- Aplicacién del transporte de cantidad de movimiento: Calculo y disefio de sistemas
de cafierias. Bombas. Agitacion, mezcla, homogeneizacién y emulsificacion.

- Desintegracion mecanica de sélidos: trituracion y molienda. Tamizado. Transporte
de solidos.

25- ADMINISTRACION DE LA PRODUCCION

- Introduccién a la administracion moderna.

- Distribucién en planta (Lay-Out).

- Renovaciéon de maquinas y equipos. Mantenimiento.

- Planeamiento y control de la produccién. Proceso de planeacién y control de cali-
dad. Calidad total. Familias ISO. Adecuabilidad para el uso. Politica de calidad. Or-
ganizacién para la calidad. Costos de la calidad. Circulos de calidad. Disefio de los
sistemas de control de calidad. Control estadistico de calidad. Muestreo de acep-
taciéon. Calidad del proceso. Calidad de la industria. Principales herramientas esta-
disticas y administrativas. Aseguramiento de la calidad. Lineas de produccion.
HACCP y BPM.

- Disefio producto. Disefio proceso. Gestion Stoke.

- Programacion lineal. Programacién por camino critico.

- Relaciones humanas e institucionales. Relaciones laborales. Legislacion laboral y
comercial. Etica profesional.

26- MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

- Significado de los microorganismos en alimentos. Factores. Origen de microorga-
nismos en alimentos. Salud y alimentos."

- Microorganismos peligrosos agrupados por severidad y riesgos. Exotoxina. Endo-
toxinas. Bacterias productoras de infecciones ¢ intoxicaciones alimentarias. Parasi-
tos, Micotoxicosis, Virosis que pueden transmitirse por alimentos.

- Metodos de analisis microbiolégicos, Deteccién y Determinacion patogenos de los

ATERtos. .
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- Microbiologia de alimentos en la conservacion de los alimentos por altas temperatu-
ras, a bajas temperaturas, desecados, congelacién, quimica y por radiaciones.

- Incidencias y tipos de microorganismos presentes en los alimentos. Microbiologia
de los alimentos frescos. Microorganismos productores de alimentos y aditivos ali-
menticios. .

27- OPERACIONES UNITARIAS I

- Aplicacion del transporte de cantidad de movimiento: Clasificacién. Sedimentacion.
Centrifugacién. Filtracion. Ultrafiltracion. Nanofiltracion. Osmosis inversa y otras se-
paraciones con membranas. Prensado.

- Aplicaciéon del transporte de materia: Absorcion. Stripping. Lixiviaciéon. Extraccion
liquido-liquido.

28- QUIMICA ANALITICA

- Obtencién y acondicionamiento de la muestra. Etapas del analisis quimico. Planteo
y definicién de un problema analitico. Muestreo y reduccion. Caracteres fisicos. En-
sayos por via térmica. Humedad en muestras. Secado, ataque y disolucion.

- Técnicas Separativas. Precipitacion selectiva. Complejamiento selectivo. Extraccion.

 Extraccién L-L. Extraccién multiple. Cromatografia. Cromatografia de liquidos, ga-
ses y filtracion molecular. Intercambio i6nico. Cromatografia en una y dos dimensio-
nes.

- Determinaciones analiticas. Analisis gravimétricos. Analisis volumétrico clasico. Vo-
lumetrias de neutralizacién, precipitacion, éxido-reduccién y de reformacion de
complejos. Métodos basados en la energia radiante. Absorciéon y emisién atémica.
Absorcién molecular. Andlisis de mezclas. Titulaciones fotométricas. Electroanalisis.
Conductimetrias directas y valoraciones conductimétricas. Potenciométrias directas
y valoraciones potenciométricas.

29- INGENIERIA ECONOMICA

- Toma de decisiones econdmicas.

- Necesidad de una tasa de rendimiento. TMAR.

- Valor cronoldgico del dinero. Equivalencia.

- Férmulas de la tasa de rendimiento. Aplicaciones.

- Comparacion de costos y valor anual. Analisis de valor actual.
- Comparaciones de tasas de rendimiento.

- Costo de capital.

- Vida econémica.

- Economia de variaciones en actividad de operacion.

- Introduccién a la Evaluacion de Pymes. Base Tecnolégicas

30- OPERACIONES UNITARIAS llI
- Destilacion.
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- Secado.
- Evaporacion.
- Cristalizacion.

31- INGENIERIA DE BIOPROCESOS

- Biotecnologias tradicionales’y de avanzada. Etapas de un proceso biotecnolégico.
- Optimizacién de medios de cultivo. Esterilizacién industrial.

Disefio de bioreactores. Estequiometria y cinética microbiana. El crecimiento micro-
biano y los fendmenos de transporte.

Ecuaciones de disefo para los distintos modos de operacién.

Tipos de bioreactores.

Escaldado de un proceso biotecnolégico.

Monitoreo y control.

Recuperacion de productos.

Aplicaciones industriales.

32- PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS |

- Conservacién de alimentos. Métodos fisicos y quimicos.

- Frutas y legumbres. Almacenamiento y refrigeracion.

- Lauvay el vino. Caracterizaciéon de la materia prima y de los productos elaborados.
Las enzimas en enologia.

- Lalevadura de fermentacién alcohdlica. Bacterias lacticas y acéticas en el vino.

- Metabolismo anaerobio y maduracién de la uva. Oxidacién de los polifenoles en los
mostos y en los vinos. Coloides.

- Vendimia y calidad de la uva..Operaciones unitarias comunes en vinificaciones. Vi-
nificacion en blanco. Vinificacion en rosado. Vinificacion en tinto. Vinificacion de los
vinos espumosos Crianza de los vinos. Otros productos derivados de la uva y el vi-
no. Alteraciones de los vinos.

- Grasas y aceites. La fusién en grasas animales. Tecnologia de grasas y aceites ve-
getales ,

- Elaboraciéon de aceitunas verdes y negras en conservas. Aceite de oliva.

33- DERECHO Y LEGISLACION

- Normas que rigen la actividad humana. Derechos personales y reales.
- Ejercicio profesional. Responsabilidad profesional.

- Derecho procesal, laboral y comercial. Contratos Patentes y licencias.
- Pericias.

34- PROYECTO DE INSTALACION INDUSTRIAL
- Formulacién de proyectos. Estudio de mercado. Localizacion.
Ingenieria de proyecto industrial.
osto de un proyecto industrial.
acién y evaluacion del proyecto.

I
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- Desarrollo de un proyecto académico como trabajo final.

35- BROMATOLOGIA

- Objetivos y aplicaciones.

- Alimento. Funciones. Clasificacién de los alimentos. Relacién alimento-hombre. Ca-
racteres organolépticos y reolégicos de los alimentos.

- Propiedades fisicas de los productos alimentarios. Alteracién. Agentes causantes.
Factores condicionantes. Contaminacién, adulteracion, falsificacion y fraude.

- Muestras. Analisis bromatoldgico. Elementos del analisis cuali y cuantitativo. Méto-
dos fisicos y quimicos. Determinacién de humedad, cenizas, proteinas, fibras, ma-
teria grasa, vitaminas y minerales. Aditivos alimentarios.

- Legislacion alimentaria. Cédigo Alimentario Argentino. Legislacion Bromatoldgica
Internacional.

36- PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS I

- Leche, conservacion. Productos lacteos. Helados.

- Carnes, conservacién. Productos carnicos. Aves y pescados.

- Granos vegetales. Harina de trigo. Panificacion. Otros alimentos derivados de ce-
~ reales.

- Azucares, mieles y jarabes.

- Conservas de frutas. Legumbres. Frutas secas y de cascara.

- Dulces, jaleas y mermeladas.

- Jugos y pastas de frutas.

- Huevos y productos derivados.

- Papa y productos derivadas.

- Café, cacao, chocolate y té.

-  Envases.

- Tratamiento de efluentes de la industria alimentaria.

37- CONTROL DE PROCESOS
- Dinamica de procesos.

- Componentes de control.

- Teoria basica de control.

- Aplicaciones.

38- INGENIERIA DE SISTEMA DE PROCESO EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

- Fundamentos y conceptos generales sobre: Disefio de Procesos. Ingenieria de Sis-
temas de Procesos. Sintesis de Proceso. Sintesis de Procesos Batch y procesos
sélidos-liquidos. Aplicaciones al Disefio de Bioprocesos, Bioseparacion y produc-
cion de alimentos en general.

- Fundamentos y conceptos generales sobre: Analisis y Simulaciéon de Procesos.
Simulacion estacionaria y dindmica. Simulaciéon de Procesos Batch. Simulacién de |
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Bioprocesos, bioseparacién y produccion de alimentos en general. Uso de simula-
dores comerciales y médulos ad-hoc para equipos particulares.
- Fundamentos y conceptos generales sobre: Teoria de Optimizacién y Optimizacién
de Procesos. Aplicaciones a optimizacion de procesos batch. Secuencia de proce-

so batch, bioprocesos y produccién de alimentos.

INGLES
- Traduccion de textos técnicos.

PRACTICA PROFESIONAL

- El objetivo primordial de esta Practica es ubicar al alumno frente a la problematica
de los sectores productivos y/o de servicios, de modo tal que pueda integrar cono-
cimientos especificos en un trabajo concreto, abarcando aspectos técnicos, huma-
nos y de gestion. La vivencia directa con la realidad industrial, contribuye a su for-

macion integral como futuro profesional.
NOTA:

El Departamento de Ingenieria Quimica tiene implementado el dictado de cursos de
actualizacion y/o profundizacién de conocimientos que estan a disposicién de los alum-
nos de la carrera. Estos cursos tienden a satisfacer mas ajustadamente las necesida-
des en temas generales y especificos de los procesos industriales alimentarios y nor-
mativas vigentes, complementando la formacién basica de grado.

Entre los cursos previstos pueden mencionarse los siguientes:

- Industrias Alimentarias Regionales
- Industria Vitivinicola y afines.
- Sistemas normativos de calidad (ISO, IRAM, etc.)

- Control de Calidad de Alimentos (CAA, USDA, HACCP, DFA, etc.)

- Procesos electroquimicos industriales.

- Contaminacion ambiental: diagnosis, prevencion y tratamiento.

El profesor responsable de cada curso determinara los requisitos basicos de admision,
especificando las asignaturas del plan de estudio de Ingenieria Quimica que considere

correlativas.

Ademas, el Departamento de Ingenieria Quimica pone a disposicién de los alumnos,

cursos relacionados con temas humanisticos.

4-7 REGIMEN DE EQUIVALENCIAS ENTRE EL PLAN DE ESTUDIO VIGENTE Y EL

PROPUESTO
PLAN MODIFICADO 2005 PLAN 2001
| Algebra,y Geometria Analitica Algebra y Geometria Analitica
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Estadistica ) Estadistica

Métodos Numéricos Métodos Numéricos

Quimica ' Quimica General

Quimica General € Inorganica Quimica General y Quimica Inorganica
Fisica | Fisica |

Flaiee Il Fiwiwe 11

Computacion Computacion

Dibujo y Sistemas de Representacion Dibujo Industrial

Quimica Organica Quimica Organica

Quimica Biolégica Quimica Biolégica

Ul TIIva Allalluca YuUImica Analiuca

TCHnounan nea Juiiinoea 1 rermouan annca wmmear
Termodinamica Quimica Il Termodinamica Quimica
Fisico-quimica Fisico-quimica

Fendmenos de Transporte Fenémenos de Transporte
Microbiologia General Microbiologia General

Operaciones Unitarias | Operaciones Unitarias |

Operaciones Unitarias || Operaciones Unitarias |l

Operaciones Unitarias llI Operaciones Unitarias.llI
Microbiologia de los Alimentos Microbiologia de los Alimentos
Ingenieria en Bioprocesos Ingenieria en Bioprocesos
Procesamiento de Alimentos | Procesamiento de Alimentos |
Procesamiento de Alimentos I Procesamiento de Alimentos |l
Bromatologia Bromatologia

Ingenieria de Sist. de Proceso en la Ind.

Alim.

Control de Procesos Control de Procesos

Proyecto de Instalacién Industrial Proyecto de Instalacién Industrial
Introduccién a la Ingenieria en Alimentos | Introduccién a la Ingenieria en Alimentos
Tecnologia de la Energia Tecnologia de la Energia

Tecnologia Ambiental Tecnologia Ambiental

Materiales e Instalaciones Industriales | Materiales e Instalaciones Industriales
Higiene y Seguridad en el Trabajo Higiene y Seguridad en el Trabajo
Derecho y Legislacion Derecho y Legislacion

Adminjstracion de la Produccion Administracion de la Produccién
'Ingenieria Econémica Ingenieria Econémica
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5- RECURSOS DISPONIBLES

5-1 RECURSOS HUMANOS

La carrera cuenta con un cuerpo académico en numero y composicién adecuados y
con dedicacion suficiente para garantizar las actividades programadas de docencia,
investigacion y vinculacién con el medio. La mayoria de los docentes de la carrera po-
seen formaciéon de grado en Ingenieria en Alimentos, han accedido a sus cargos por
concurso y sus trayectorias, en general, estdn de acuerdo con la tematica de las activi-
dades curriculares correspondientes. El 37 % de los docentes posee formacion de
postgrado, porcentaje incrementado en los ultimos afios. Actualmente existen varios
mas culminando su formacién a este nivel, dentro y fuera de la UNSJ.

Se dispone ademas de personal de apoyo suficiente para garantizar el normal desarro-
llo de las actividades propuestas en el Departamento de Ingenieria Quimica.

5-2 RECURSOS FisICOS

El Departamento de Ingenieria Quimica y los Institutos de Biotecnologia y de Ingenieria
jca cuentan con la infraestructura edilicia y el equipamiento necesario para el
ormal desarrollo de la totalidad de las asignaturas del Plan de Estudio propuesto.
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Dr.Ing. CARLOS H. DELAHAYE Ing. OSCAR M. FERN ANDEZ

b

TEOFILO MAURAS Consejero Docente Consejero Docente
H. Cansejo Directivo
Facultad de Ingenteria | Dr.Ing.
President
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