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Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

e Aplicar los conocimientos cientificos adquiridos en la carrera en las aplicaciones
industriales.

e Adquirir un manejo eficiente de las herramientas de céalculos para servicios
auxiliares.

e Conocer como se manejan los equipos de medicion en plantas industriales.

e Analizar las distintas alternativas de produccién en industrias de produccién de
alimentos y sus servicios.

e Aprender a determinar las capacidades, disefios y cualidades de los equipos que

abastecen de servicios a las plantas industriales.

Ejes multidimensionales y transversales en la formacion de las personas

graduadas
En la asignatura se propician los siguientes ejes multidimensionales y transversales:

e Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria en alimentos: La
materia ofrece instancias de aprendizaje enfocadas en el andlisis critico de
problemas potenciales relacionados con los servicios de planta. La propuesta de
ensefianza incluye actividades practicas que requeriran que el estudiantado integre

los contenidos de la materia en las diversas etapas del ciclo de vida de un problema.
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En otros términos, se hard hincapié en analisis de casos que abarquen desde la

identificacion de una situacion problematica hasta la generacion e implementacion

de soluciones, utilizando de manera efectiva dispositivos tecnolégicos.

Disefiar y desarrollar proyectos de ingenieria en alimentos: Se proponen
actividades donde el estudiantado debe analizar la factibilidad técnica y seleccionar

los servicios de planta necesarios para la produccion de alimentos.

Gestionar, planificar, ejecutar y controlar proyectos de ingenieria en
alimentos: Se proponen actividades donde el estudiantado pueda planificar los

servicios de planta necesarios en la produccion de alimentos.

Utilizar técnicas y herramientas de aplicacion en laingenieria en alimentos: La
materia incluye entre sus contenidos minimos y actividades practicas, la
capacitacion y entrenamiento en la seleccion y utilizacién de técnicas y herramientas
basicas y elementales disponibles en los campos de aplicacion profesional. Las
actividades préacticas se disefian en el marco del aprendizaje basado en problemas.

Proyectar, disefiar, calcular, optimizar y controlar instalaciones, maquinarias
e instrumental de establecimientos industriales y/o comerciales en los que se
realice la fabricacibn, manipulaciéon, fraccionamiento, envasado,
almacenamiento, expendio, comercializacién de alimentos y productos
alimenticios: Se presentan estudios de casos y actividades de disefio de procesos
donde el estudiantado considera diferentes variables para generar el desarrollo de
un proyecto que abarca el disefio y calculo de los servicios de planta necesarios

para una planta de elaboracién de alimentos.

Analizar, disefiar, simular, optimizar, implementar, dirigir y supervisar
sistemas de procesamiento industrial, conservaciéon y comercializacién de
alimentos y bebidas: Se presentan situaciones problematicas de disefio y
seleccidn de los servicios de planta involucrados en el procesamiento industrial de

alimentos.

Planificar, dirigir, implementar y supervisar estudios y actividades
relacionadas con higiene, seguridad industrial e impacto ambiental en el
ambito alimentario: Se presentaran estudios de caso y estrategias de aprendizaje
basado en problemas donde el estudiantado debera evaluar y seleccionar los
servicios de planta teniendo en consideracion la seguridad industria y el impacto

ambiental.
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Contenidos minimos: Instalaciones de agua, vapor, fluidos de servicios, gas natural y

aire comprimido. Regulaciones para cafierias a presion. Uso de normas locales e
internacionales. Aislaciones para vapor y para frio. Instalaciones eléctricas de baja,
media y alta tension. Elementos de maniobra y proteccién. Normas de célculo y

especificacion.

Programa analitico

Unidad 1. Electricidad. Energia eléctrica. Generalidades: Generacion, transporte,
consumo. Aplicaciones industriales. Corriente continta. Circuitos eléctricos. Ley de
Kirchoff. Potencia. Corriente alterna. Principios de electromagnetismo. Generacién de
corriente alterna. Resistencia. Capacitancia. Inductancia. Impedancia. Circuitos de
corriente alterna. Potencia en corriente alterna: potencia aparente, potencia resistiva,
potencia capacitiva. Factor de correccién de potencia. Sistemas trifasicos. Conexién
estrella. Conexion triangulo. Potencia trifasica. Motores eléctricos: de corriente continua
y de corriente alterna. Motores sincronicos Yy asincronicos. Aplicaciones.
Transformadores. Instalaciones eléctricas de baja, media y alta tensién. Elementos de
maniobra y proteccion. Normas de célculo y especificacion.

Unidad 2. Aire comprimido. Principios del aire comprimido. Generacion.
Caracteristicas. Aplicaciones. Compresores. Tipos de compresores y aplicaciones.
Instalaciones de aire comprimido. Calculo de caferias, accesorios y materiales.

Elementos de regulacion.

Unidad 3. Vapor - Calderas. Vapor. Caracteristicas. Aplicaciones. Célculo de consumo.
Instalaciones de vapor. Céalculo de consumo de vapor. Célculo de caferias. Elementos
de regulacion, control y seguridad. Calderas. Generalidades. Tipos de calderas.

Aplicaciones.

Unidad 4. Gas natural. Generalidades. Tipos de combustibles. Aplicaciones. Calculo

de consumo.

Actividades Précticas
Trabajo Practico N°1 - Electricidad.

Optimizacién del Consumo Energético en Plantas de Alimentos. El objetivo es

identificar y aplicar técnicas para optimizar el consumo eléctrico en una planta de
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procesamiento de alimentos. Las actividades son: Auditoria energética de una planta de

alimentos. Analisis de costos y beneficios de la implementacién de las mejoras.

Sistemas de Control Eléctrico en Procesos Alimentarios. El objetivo es disefiar y
evaluar un sistema de control eléctrico para un proceso alimentario especifico. Las
actividades son: Comparacion y Analisis de sensores y actuadores adecuados para
el proceso. Pruebas de funcionamiento y ajuste del sistema de control.

Trabajo Practico N°2 - Aire Comprimido.

Disefio y Optimizaciéon de Sistemas de Aire Comprimido en la Industria
Alimentaria. El objetivo es disefiar, evaluar y optimizar un sistema de aire comprimido
para una planta de procesamiento de alimentos, asegurando la eficiencia energética y
la calidad del aire. Las actividades son: Calculo de la Demanda de Aire Comprimido
(determinar las necesidades de aire comprimido de la planta y calcular la capacidad
requerida). Seleccién de Equipos (elegir los compresores, filtros, secadores y tuberias
adecuados para el sistema). Optimizacién Energética (realizar una auditoria energética
del sistema de aire comprimido, identificar pérdidas y fugas, y proponer soluciones para
mejorar la eficiencia). Mantenimiento y Seguridad (identificar un plan de
mantenimiento preventivo y correctivo, y establecer medidas de seguridad para
la operacion del sistema).

Trabajo Practico N°3 - Vapor.

Andlisis del Uso de Vapor en Plantas con Procesos Alimentarios. El objetivo es
estudiar el uso del vapor en diferentes procesos de la industria alimentaria. Las
actividades son: Realizar una investigacion bibliogréfica sobre aplicaciones del vapor.
Disefilo de un proceso utilizando vapor en una linea de produccion alimentaria

especifica. Evaluacion de eficiencia energética.

Generacion y Calidad del Vapor. El objetivo es evaluar las caracteristicas del vapor
generado y su impacto en la calidad de los alimentos procesados. Las actividades son:
Medicion de parametros de vapor (presion, temperatura, pureza). Comparacion de

diferentes métodos de generacién de vapor.
Trabajo Practico N°4 - Calderas

Disefio y Dimensionamiento de Calderas para la Industria Alimentaria. El objetivo
es realizar el disefio y dimensionamiento de una caldera adecuada para una planta de

procesamiento de alimentos. Las actividades son: Calculo de la demanda de vapor de
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la planta. Seleccion del tipo de caldera y sus componentes. Evaluacion de la eficiencia

de la caldera.

Mantenimiento y Seguridad en Calderas. El objetivo es desarrollar un plan de
mantenimiento y seguridad para calderas utilizadas en la industria alimentaria. Las
actividades son: Inspeccion y diagnoéstico de una caldera en funcionamiento.
Elaboracion de un plan de mantenimiento preventivo y correctivo. Implementacion de

medidas de seguridad y capacitacion del personal.

Trabajo Practico N°5 - Integracion. Planta de Procesamiento de Alimentos. El
objetivo es integrar los conocimientos adquiridos en los temas de vapor, electricidad y
calderas en el disefio de una planta de procesamiento de alimentos. Las actividades
son: Disefio de una planta considerando la generacién y uso de vapor, sistemas
eléctricos y calderas. Evaluacion de la eficiencia energética y sostenibilidad del

proyecto.
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Organizacion de las clases

La asignatura es tedrico-practica, con una carga de 20 horas de actividades practicas,
de resolucién de problemas, ejercicios y analisis de casos.

Clase expositiva: Todos los temas son expuestos y explicados en clase utilizando
pizarrén, presentaciones con diapositivas, videos, etc. Las clases se desarrollan en un
ambiente tendiente a promover el didlogo y la formulacion de preguntas a fin de
favorecer la comprension de los diferentes contenidos disciplinares. Se trata de

proporcionar ejemplos de interés general o en relacién con la Ingenieria en Alimentos.

Clase de resolucion de problemas, ejercicios y analisis de casos: El estudiantado
cuenta con guias de actividades que incluyen preguntas y problemas, ejercicios y/o
analisis de casos que se resuelven y/o discuten en el aula. En estas clases practicas el
equipo docente atiende consultas individuales o grupales vinculadas con las actividades
propuestas. Se promueve la participacion activa del estudiantado en un ambiente de

discusion, favoreciendo la expresion escrita y oral.

Visita a la planta piloto: Se realizan visitas a la planta elaboradora de alimentos
enlatados (Super Sopa) con el objetivo de visualizar el montaje, caracteristicas de los
equipos y su funcionamiento y en particular relevar las instalaciones de servicios de

electricidad, vapor, agua y aire comprimido.

Los recursos didacticos empleados en la asignatura son: pizarra o pizarron, material
digital multimedia, textos, aula virtual y equipamiento e instalaciones de la planta

elaboradora de alimentos enlatados (Super Sopa).

Formas de evaluacion y acreditacion

La modalidad de evaluacién y aprobacion se regira segun el Régimen de estudios
vigente. Las instancias evaluativas calificadas constan de 2 parciales escritos y sus
respectivos recuperatorios, presentaciones orales y un integrador escrito (en caso de no

promocionar).
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Cronograma tentativo

Clase Tema Tipo de actividad
1 Introduccién a la materia. Evaluacién | Clase expositiva.
diagnostica
2 Clase expositiva / Resolucién de
Electricidad. Introduccién, generacion
actividades.
3 Clase expositiva / Resolucién de
Electricidad, corriente continua
actividades.
4 Clase expositiva
Electricidad, corriente alterna
Visita a planta piloto
5 Electricidad, motores, elementos, | Clase expositiva / Resolucién de
célculo de instalaciones, practica de | actividades.
electricidad
6 Electricidad Resolucién de actividades.
7 Electricidad Clase de consulta
8 Primer parcial Examen escrito individual
9 Aire  comprimido, elementos e | Clase expositiva / Resolucion de
instalaciones actividades.
10 Gas, elementos, célculo de | Clase expositiva / Resolucion de
instalaciones actividades.
11 Clase expositiva / Resolucién de
Vapor y calderas
actividades.
12 Vapor, agua y aire comprimido Visita a planta piloto
13 Aire  Comprimido, Vapor/Calderas Yy | Resolucion de actividades.
Gas.
14 Aire  Comprimido, Vapor/Calderas vy | Clase de consulta
Gas
15 Segundo parcial Examen escrito individual
16 Recuperatorios Examen escrito
17 Trabajos especiales Presentacion oral
18 Integrador Examen escrito individual

Firmado digitalmente por: SUAREZ Mariana

Alejandra

Directora del Departamento de Ciencia y
Tecnologla

UNIVERSIDAD NACIONAL DE QUILMES



		2024-07-15T20:09:49-0300
	SUAREZ Mariana Alejandra




