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UBICACION

Dentro del contexto curricular prescripto se ubica en:

Especialidad:

Plan:

Orientacion:

Area:

Nivel:

Carga Horaria Semanal:
Régimen:

Ingenieria quimica
1.995

Alimenticia
Tronco integrador
Segundo afio

3 horas

Anual

Distribucion horaria ( horas céatedra)

Formacion
Tedrica Practica Total
Resolucién Provecto ota
Formacion de 3; Préactica de
Teoria | Practica | Laboratorio experimental prob(;emas disefio profes!onal horas
e *) supervisada

Ingenieria

43,5 12,5 17,5 22,5 96

PROYECTO Y DISENO (*)

Los alumnos elaboran diagramas de flujo — esquematicos y constructivos —
en base a los conocimientos adquiridos, con el fin de relacionarlos, integrarlos y
comprenderlos. De esta manera, cada una de las lineas de elaboracién de
productos lacteos estudiados quedara representada.

CONTENIDOS MINIMOS (S/ORDENANZA N° 1028 DEL 26/08/2004)

Definicion cualitativa y cuantitativa del proceso a escala industrial. Operaciones y
procesos unitarios representativos. Procedimientos discontinuos y continuos,
pulmones, circulaciones y recirculaciones, equipos. Esquemas y diagramas de
flujo. Introduccién y célculos preliminares de: estequiometria industrial y balances
de masa. Reconocimiento de consumos Yy recirculacion de energia.
Reconocimiento de materiales y del problema de desgaste, corrosion y roturas.
Reconocimiento de la necesidad de las ciencias basicas de los dos primeros
niveles de estudio y su integracion en las aplicaciones en el campo de la
ingenieria quimica.
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OBJETIVOS GENERALES DEL TRONCO INTEGRADOR

= Relacionar e integrar los conocimientos que motivaran al alumno, dando
significacion al aprendizaje.

= Acercar al alumno a la préactica profesional desde el inicio de sus estudios e
integrar los conocimientos adquiridos en varias asignaturas del mismo nivel
(integracién horizontal) con el objetivo de construir una estructura solida de
conocimiento en el alumno.

= Integrar los nuevos saberes adquiridos en la materia con los conocimientos
obtenidos en otros niveles.

= Obtener productos socialmente requeridos por transformacion fisico-quimica
y/o de bioingenieria y la prestacién de servicios correspondientes, en calidad y
cantidad apropiadas, a un costo minimo.

= Utilizar los recursos humanos, de materia prima y equipos de manera
racional.

= Adquirir la metodologia de la profesion en concordancia con la insercion del
profesional en el mercado laboral actual.

= Asegurar condiciones laborales y publicas de Higiene y Seguridad.

= Respetar el entorno ambiental y social en la propuesta de transformaciones
de masa y energia.

= Polucionar el medio ambiente lo minimo factible y dentro de los limites
admisibles.
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OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

= Tratar los aspectos de ingenieria basicos de las materias primas y métodos
que intervienen en la produccion industrial de la leche y sus derivados.

= Desarrollar en el alumno la capacidad de relacionar e integrar los
conocimientos aprendidos.

= Lograr el interés y entusiasmo del estudiante.

= Crear en el alumno un perfil ingenieril que le permita organizar informacion,
razonar, investigar, proyectar y trabajar grupalmente.

= Comprender practicas de control de materia prima, procesos y productos
elaborados.

= Alentar la busqueda y aprovechamiento de fuentes de informacion.
= Fomentar el trabajo en equipo.
= Formar ética y cientificamente a los futuros ingenieros.

= Concientizar a los estudiantes acerca de la importancia de preservar el medio
ambiente y el equilibrio ecoldgico.
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ORGANIZACION DE CONTENIDOS

Eje Temético N° 1: Balances de masa

Contenidos Conceptuales: Diagramas de flujo. Balance de masa

Contenidos Procedimentales: Comprension de diagramas de flujo. Planteo y
resolucion de balances de masa.

Contenidos Actitudinales: Valoracion del trabajo en equipo.

Eje Teméatico N° 2: Naturaleza de la leche

Contenidos Conceptuales: La historia de la leche en el mundo. La historia de la
leche en Argentina. Definicion segun el CAA. Composicién quimica y factores
que inciden en la composiciébn de la leche. Propiedades fisicas y fisico-
qguimicas. Nociones de microbiologia. Microbiologia de la leche. Componentes
que influencian la calidad de la leche. La vaca, ciclo de lactacion, mastitis.
Alimentacion de rodeos. Instalaciones de ordefio. Equipos de ordefio.
Almacenamiento de leche en el tambo. Calidad. Transporte y recoleccion.
Sistema de pago.

Contenidos Procedimentales: Diferenciacion entre leche normal y leche
mastitica. Comprension de conceptos y procesos. Comprension de diagramas
de flujo. Presentacion de trabajos.

Contenidos Actitudinales: Valoracibn de la naturaleza, el cuidado vy
conservacion del medio. Entendimiento de la importancia de la higiene y control
de calidad en la obtencién de leche.

Eje Tematico N°3:  Tratamientos generales de la leche

Contenidos Conceptuales: Recepcion y clasificacion de leche en planta.
Determinacion de calidad. Procedimientos continuos vs. Procedimientos
discontinuos. Centrifugacién. Pasteurizacion.

Contenidos Procedimentales: Planteo de problemas de balances de masa.
Comprension de conceptos y procesos. Confeccion de diagramas de flujo.
Presentacion de trabajos.

Contenidos Actitudinales: Valoracion del trabajo en equipo.

Eje Tematico N° 4: Productos lacteos

Contenidos Conceptuales: Leches fluidas de consumo, leche evaporada, leche
en polvo, dulce de leche, leches fermentadas, yogur, industrializacion de grasa
lactea (crema y manteca), quesos, cremas heladas: definicion segun el C.A.A.,
composicion quimica, caracteristicas fisicas, fisico quimicas y sensoriales,
proceso de elaboracion, equipos, diagrama de flujos, balances de masa,
defectos.

Contenidos Procedimentales: Planteo de problemas de balances de masa,
entre otros. Comprension de conceptos y procesos. Confeccion de diagramas
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de flujo. Presentacion de trabajos. Visitas a plantas elaboradoras de productos
lacteos.

= Contenidos Actitudinales: Estimulacion para despertar interés por los procesos
de elaboracién de productos lacteos. Desarrollo de la capacidad de relacionar e
integrar los conocimientos aprendidos.

Eje Tematico N° 5: Disposiciones y consideraciones en el disefio de una
planta elaboradora de productos lacteos
= Contenidos Conceptuales: especificaciones del C.A.A. Disefio de procesos.
Servicios auxiliares. Higiene. Seguridad. Manejo de efluentes.

= Contenidos Procedimentales: Comprension de conceptos. Visitas a plantas
elaboradoras de productos lacteos.

» Contenidos Actitudinales: Estimulacion para despertar el interés por la
observacion, investigacion y disefio. Concientizacion acerca de la importancia
de preservar el medio ambiente y el equilibrio ecoldgico.
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PROGRAMA ANALITICO

Eje Tematico N° 1: Balances de masa
Unidad N° 1: El balance de masa
Diagramas de flujo. Balance de masa

Eje Tematico N° 2: Naturaleza de la leche
Unidad N° 2: Generalidades de la leche

La historia de la leche en el mundo. La historia de la leche en Argentina.
Definicion segun el CAA. Composicion quimica media. Componentes de la leche:
lipidos, sustancias nitrogenadas, glucidos, enzimas, vitaminas, minerales y acidos
organicos, gases disueltos. Factores que inciden en la composicién de la leche.
Propiedades fisicas y fisico-quimicas: densidad, extracto seco total y no graso,
tension superficial, viscosidad, calor especifico, punto de congelacién, punto de
ebullicion, pH y acidez, actividad del agua. Nociones de microbiologia.
Microbiologia de la leche. Componentes que influencian la calidad de la leche.
Alteraciones y defectos. Leche no apta para elaboracion.

Unidad N° 3: En el tambo
La vaca, fabrica natural de leche. Ciclo de lactacion. Mastitis. Alimentacion de
rodeos. Instalaciones de ordefio. Equipos de ordefio. Almacenamiento de leche
en el tambo. Calidad. Transporte y recoleccién. Sistema de pago.

Eje Tematico N°3:  Tratamientos generales de la leche
Unidad N° 4: Recepcién y tratamientos
Recepcion de leche en planta. Clasificacion de la leche en planta.
Almacenamiento de la leche en planta. Determinacion de calidad. Procedimientos
continuos vs. Procedimientos discontinuos. Centrifugacién:  definicion,
procedimientos y equipos (clarificaciébn, desnatado, estandarizacion,
bactofugacién). Pasteurizacion: tipos y equipos.

Eje Teméatico N° 4: Productos lacteos
Unidad N°5: Leches fluidas de consumo
Definicibn segun el CAA. Clasificacion. Propiedades fisicas, quimicas y
sensoriales. Homogeneizacion. Tratamientos térmicos (leche pasteurizada,
ultrapasteurizada, larga vida o esterilizada). Procesado de la leche pasteurizada
para consumo. Leche de larga duracién. Leches especiales. Diagrama de flujos.
Balances de masa.

Unidad N° 6: Leche evaporada
Definiciones segun el CAA. Proceso de elaboracién de leche concentrada
esterilizada. Proceso de elaboracion de leche condensada. Alteraciones y
defectos. Diagrama de flujos. Balances de masa.

Unidad N°7: Leche en polvo
Definiciones segun el CAA. Usos. Densidad aparente. Produccion de leche en
polvo. Conservacién, envasado y almacenamiento de leche en polvo. Disolucién
de la leche en polvo. Calidad. Diagrama de flujos. Balances de masa.
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Unidad N° 8: Dulce de leche
Origen. Definiciones segun el CAA. El color del dulce de leche. Produccién de
dulce de leche. Cambios del dulce durante su almacenamiento. Diagrama de
flujos. Balances de masa.

Unidad N°9: Leches fermentadas.

Origen. Definiciones segun el CAA. Cultivos lacticos utilizados en la
elaboracion de productos lacteos fermentados. Principios fundamentales en la
elaboracion de productos fermentados. Aspectos tecnologicos del procesamiento.

Yoghurt. Microflora del yoghurt. Compuestos de aroma y sabor en yoghurt.
Caracteristicas organolépticas del yoghurt natural y saborizado. Tipos de yoghurt.
Factores que afectan la calidad del yoghurt. Lineas de produccion. Yoghurt batido.
Yoghurt aflanado. Defectos. Diagrama de flujos. Balances de masa.

Unidad N° 10: Industrializacién de la grasa lactea
Crema. Definiciones segun el CAA. Elaboracion de crema. Defectos. Diagrama
de flujos. Balances de masa.
Manteca. Definiciones segun el CAA. Origen. Proceso de elaboracion de
manteca. Defectos. Diagrama de flujos. Balances de masa.

Unidad N° 11: Quesos
Origen. Definiciones segun el CAA. Caracteristicas organolépticas de los
principales quesos consumidos en Argentina. Principios fundamentales de la
queseria. Fases esenciales de la tecnologia de elaboracion. Rendimiento.
Defectos. Diagrama de flujos. Balances de masa.

Unidad N° 12: Cremas heladas
Origen. Definiciones segun el CAA. Clasificacion. Elaboracion. Helados
artesanales vs. Helados industriales. Defectos. Diagrama de flujos. Balances de
masa.

Eje Tematico N° 5: Disposiciones y consideraciones en el disefio de una
planta elaboradora de productos lacteos
Unidad N° 13: Industria e instalaciones
Especificaciones del C.A.A. Disefio de procesos. Servicios auxiliares:
abastecimiento de agua, produccién de vapor, refrigeracion, aire comprimido.
Higiene: industrial, alimentaria (BPM, POES). Seguridad: industrial, alimentaria
(HACCP). Manejo de efluentes.
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CRITERIOS DE EVALUACION

Criterios

»*Razonamiento logico-deductivo.

»Profundidad de los contenidos.

»Capacidad de organizacién y sintesis de contenidos.
=Interpretacion de consignas.

=Calidad de la expresion oral y escrita.

Estrateqgias
sEvaluacion escrita.

»Trabajos practicos de elaboracion de diagramas de flujo.
=Trabajos de investigacion bibliografica.
=Confeccion de informes de visitas.

Metodologia
Las condiciones de regularidad son:

=Cumplimiento de las condiciones de asistencia: 80 % a las clases de Trabajos
Practicos y al 50 % de las clases de Teoria.

=Cumplimiento de los siguientes requisitos:

Para evaluar al alumno se adopta el método de evaluacién continua. La
misma consiste fundamentalmente en la presentacion de trabajos practicos (de
elaboracion de diagramas de flujo), trabajos de investigacién bibliografica y de
informes correspondientes a visitas.

Parcial

La Unidad N° 1 sera evaluada a través de un parcial (y recuperatorio) de
manera que si el alumno aprueba el mismo tendra el beneficio de rendir examen
final tedrico — préactico. Caso contrario, el alumno pasara por una instancia
practica que debera ser aprobada para luego pasar a la instancia tedrico-practica.

Autoevaluacion:
Se adjunta instrumento de autoevaluacién suministrado por esta Unidad San
Francisco de la UTN, estando aprobado por Consejo Académico.
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PLAN DE TRABAJO

Eje tematico N° 1: Balance de masa

. : o Nivel de . .
Semana Contenidos Estrategias | Evaluacion X Bibliografia
Profundidad
Presentacion de la asignatura. Informativa
Metodologia. Organizacién de grupos Conferencia Listado bilbiografico de la
1 : P - Grupal Formador de .
de trabajos practicos. Trabajo grupal de | Taller L céatedra
S criterios
diagnéstico.
Informativa
2 Diagramas de flujo. Balances de masa. Conferencia Conceptual
; P o
Trabajo practico N° 1 Taller Grupal Formador de
criterios
3 Trabajo practico N° 1 Taller Grupal Fc_)rm_ador de
criterios
4 Trabajo practico N° 1 Taller Grupal Fc_)rm_ador de
criterios
5 Trabajo practico N° 1 Taller Individual qum_ador de
criterios
Eje teméatico N° 2: Naturaleza de la leche
: : L Nivel de . .
Semana Contenidos Estrategias | Evaluacion : Bibliografia
Profundidad
Historia de la leche. Definiciéon.
Composicion quimica. Factores que - ALAIS
inciden en la composicién. Propiedades Informativa - HAYES
6 fisicas y fisico — quimicas. Conferencia Concenptual - MASTELLONE
Microbiologia. Componentes que P - RANKEN
influencian la calidad. Alteraciones y - ROBINSON t.1
defectos. Leche no apta para - VEISSEYRE
elaboracion
. A Formador de
o
7 Trabajo practico N° 2. Taller Grupal criterios
Vaca. Ciclo de lactacion. Mastitis. f )
Instalaciones y equipos de ordefie. f . In ormatlval ALAI
Almacenamiento de leche en tambo. Conferencia Conceptua ) S
8 Calidad. Transporte y recoleccion de - PEARSON
leche. Sistemas de pago - MASTELLONE
' ' Formador de - VEISSEYRE
Trabajo préctico N° 3. Taller Grupal criterios
Eje temético N° 3: Tratamientos generales de la leche
: : . Nivel de _ .
Semana Contenidos Estrategias | Evaluacion : Bibliografia
Profundidad
Recepcion de leche en planta.
N . . - ALAIS
Clasificacion. Aimacenamiento. Informativa
; L . . - MASTELLONE
9 Calidad. Procedimientos continuos vs. | Conferencia Conceptual - SPREER
Procedimientos discontinuos.
. - N - VEISSEYRE
Centrifugacion. Pasteurizacion.
Formador de -ALAIS
10 Trabajo practico N° 4. Taller Grupal criterios - MASTELLONE
- VEISSEYRE
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Eje tematico N° 4. Productos lacteos
; . L Nivel de - ’
Semana Contenidos Estrategias | Evaluacion X Bibliografia
Profundidad
- ALAIS
Leches fluidas de consumo. Definicién - HART
segun el CAA. Clasificacion. - MASTELLONE
Propiedades fisicas, quimicas y Informativa - PEARSON
1 sensoriales. Homogeneizacion. Conferencia Concenbtual - RANKEN
Tratamientos térmicos. Procesado de la P - ROBINSON t.1
leche pasteurizada para consumo. - ROBINSON t.2
Leche de larga duracién. Leches - SPREER
especiales. - VEISSEYRE
- WALSTRA
12 Trabajo practico N° 5. Taller Grupal F(_)rm_ador de
criterios
- ALAIS
- HART
L . - MASTELLONE
Leche evaporada. Definiciones segin
> ) - PEARSON
el CAA. Proceso de elaboracion de Informativa
o~ . - RANKEN
13 leche concentrada esterilizada. Conferencia Conceptual
- - ROBINSON t.1
Proceso de elaboracion de leche
condensada. Alteraciones y defectos - ROBINSON't.2
: ' - SPREER
- VEISSEYRE
- WALSTRA
14 Trabajo practico N° 6. Taller Grupal Formador de
criterios
. P Formador de
o
15 Trabajo practico N° 6. Taller Grupal criterios
16 Visita a empresa elaboradora de Visita Grupal F(_)rm_ador de
productos lacteos criterios
- ALAIS
- HART
Leche en polvo. Definiciones segun el - MASTELLONE
. . - PEARSON
CAA. Usos. Densidad aparente. Informativa
- . . - RANKEN
17 Produccion de leche en polvo. Cambios | Conferencia Conceptual - ROBINSON t.1
durante su almacenamiento. )
Disolucion. Rendimiento. Calidad - ROBINSON t.2
' ' ' - SPREER
- VEISSEYRE
- WALSTRA
. A Formador de
o
18 Trabajo practico N° 7. Taller Grupal criterios
- ALAIS
- HART
Dulce de leche. Origen. Definiciones - MASTELLONE
. - . - PEARSON
segun el CAA. Color. Produccion de Informativa
. . - RANKEN
19 dulce de leche. Cambios durante su | Conferencia Conceptual - ROBINSON t.1
almacenamiento. Rendimiento. Otros '
tipos de dulces de leche - ROBINSON t.2
’ - SPREER
- VEISSEYRE
- WALSTRA
. A Formador de
o
20 Trabajo practico N° 8. Taller Grupal criterios
Leches fermentadas. Origen. Cultivos
lacticos utilizados en la elaboracion de
productos lacteos fermentados. - ALAIS
Principios  fundamentales en la - HART
elaboracion de productos fermentados. - MASTELLONE
Aspectos tecnologicos del - PEARSON
procesamiento. Informativa - RANKEN
21 Yoghurt. Definiciones segun el CAA. | Conferencia Conceptual - ROBINSON t.1
Microflora. Compuestos de aroma y - ROBINSON t.2
sabor. Caracteristicas organolépticas - SPREER
del yoghurt natural y saborizado. Tipos - VEISSEYRE
de yoghurt. Factores que afectan la - WALSTRA
calidad. Lineas de produccion. Yoghurt
batido. Yoghurt aflanado. Defectos.
Controles de proceso.
22 Trabajo practico N° 9. Taller Grupal F(_)rm_ador de
criterios
23 Trabajo practico N° 9. Taller Grupal F(_)rm'ador de
criterios
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Eje tematico N° 4. Productos lacteos

Nivel de

Semana Contenidos Estrategias | Evaluacion X Bibliografia
Profundidad
- ALAIS
- HART
Crema. Definiciones segun el CAA. - MASTELLONE
s - PEARSON
Elaboracion de crema. Defectos. .
Rendimiento _ Informativa - RANKEN
24 P . Conferencia Conceptual - ROBINSON t.1
Manteca. Definiciones segun el CAA.
: " - ROBINSON t.2
Origen. Proceso de elaboracion de
manteca. Defectos - SPREER
) ' - VEISSEYRE
- WALSTRA
25 Trabajo practico N° 10. Taller Grupal Formador de
criterios
- ALAIS
- ECK
Quesos. Origen. Definiciones segun el - HART
CAA. Caracteristicas organolépticas de - MASTELLONE
los principales quesos consumidos en Informativa - PEARSON
26 Argentina. Principios fundamentales de | Conferencia Conceptual - RANKEN
la queseria. Fases esenciales de la - REINHEIMER
tecnologia de elaboracién. - ROBINSON t.1
Rendimiento. Defectos. - ROBINSON t.2
- SPREER
- VEISSEYRE
. A Formador de
o
27 Trabajo practico N° 11. Taller Grupal criterios
28 Trabajo practico N° 11. Taller Grupal qum_ador de
criterios
- ALAIS
Cremas heladas. Origen. Definiciones Informativa - HART
segln el CAA. Clasificacion. B Conceptual - PEARSON
29 Elaboracion. Helados artesanales vs. Conferencia - RANKEN
Helados industriales. Defectos. - ROBINSON t.1
Formador de - ROBINSON t.2
Trabajo practico N° 12. Taller Grupal criterios - VEISSEYRE
- WALSTRA

Eje tematico N° 5: Disposiciones y consideraciones en el disefio de una planta
elaboradora de productos lacteos

. ; L Nivel de . a
Semana Contenidos Estrategias | Evaluacion : Bibliografia
Profundidad
Especificaciones del C.A.A. Disefio de
procesos. Servicios auxiliares: agua, . Informativa - ALAIS
30 vapor, refrigeracién, aire comprimido. Conferencia Conceptual - VEISSEYRE
Higiene: industrial y alimentaria. .
A ; ; . . Informativa - ALAIS
31 Segur_ldad. industrial y alimentaria. Conferencia Conceptual - VEISSEYRE
Manejo de efluentes.
32 Visita a empresa elaboradora de Visita Grupal Formador de

productos lacteos

criterios
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METODOLOGIA

Clases tedricas tipo conferencia y realizacidon de trabajos practicos y de
investigacion.
Visitas a plantas elaboradoras de productos lacteos.
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BIBLIOGRAFIA
LISTA ALFABETICA DE REFERENCIAS
(Bibliograficas y No bibliograficas)
OBLIGATORIA:

e ALAIS, Charles.
Ciencia de la leche: principios de técnica lechera.
2a. ed. reimpresa.
Reverté, 2003.
ISBN: 9788429118155.
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Articulacién con el Area:

ARTICULACION

Asignatura Carga Horaria | Porcentaje
Integracion |l 72 17 %
Integracion | 72 17 %
Integracion Il 72 17 %
Integracion IV 72 17 %
144 32 %

Integracion V
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Temas relacionados con materias del area:

Integracion |

Tema relacionado

Operaciones y procesos unitarios. Control de Calidad.

Seguridad e higiene. Diagramas de flujo

Elaboracibn de  productos lacteos.
Materias primas - Producto elaborado -
Subproductos. Aseguramiento de calidad
en plantas industriales

Integracion lll

Tema relacionado

Fabricacion de harina y aceites. Materias primas- Producto
elaborado- Subproductos. Molturacion de cereales.
Almacenamiento de los granos y productos elaborados.
Higiene y conservacion de alimentos. Emulsificantes y
surfactantes de origen animal. Aditivos lacteos en la
elaboracion de panificados. Los granos como sustento de la
alimentacion bovina. Composicion quimica de cereales y
leguminosas y valor energético. Elaboracion de harinas y
pellets de soja como base de balanceados. Panificados
aderezados con ingredientes derivados de la carne. Control
de calidad en cereales y leguminosas. Balances de masa y
energia. Bioenergética de los granos.

Propiedades de la leche. Calidad de leche
y nutricion animal.

Integracion IV

Tema relacionado

Elaboracion de productos y subproductos de la industria
frigorifica. Aseguramiento de calidad y principios de disefio
e instalacion en plantas procesadoras de la industria carnica
Nutriciobn animal. Su influencia en la calidad de la carne.
Grasa animal y su influencia en la calidad comercial y
presentacién de cortes. Tecnologia de las carnes vy
productos derivados. Elaboracién de productos vy
subproductos de la industria frigorifica. Aseguramiento de
calidad y principios de disefio e instalacion de plantas
procesadoras de la industria cérnica. Influencia del biotipo
lechero en el score corporal del biotipo carnicero. Industria
de chacinados. Flow sheet y Know how en los procesos
industriales. Balances de masa y energia. Bioquimica de los
Procesos. Proyectos de plantas procesadoras de granos y
subproductos implicados.

Elaboracion de  productos lacteos.
Materias primas- Producto elaborado-
Subproductos. Aseguramiento de calidad
en plantas industriales. Tecnologia de la
leche y productos derivados.

Integracion V

Tema relacionado

Operaciones y procesos unitarios. Control de Calidad.
Seguridad e higiene. Flow sheet y know how en los procesos
industriales. Balances de masa y energia. Bioquimica de los
Procesos. Diagramas de flujo. Proyectos de plantas
procesadoras relacionadas con los productos lacteos y
derivados, granos y subproductos implicados y con los
productos de origen carnico.

Proteinas lacteas. Su influencia en la
calidad de la leche. Higiene y seguridad.
Calidad. Disefio y evaluacion de plantas
elaboradoras.
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Articulacion con el Nivel:

Asignatura Carga Horaria | Porcentaje
Quimica Inorganica 96 17 %
Analisis Matematico Il 132 23 %
Fisica Il 96 17 %
Probabilidad y Estadistica 72 12 %
Quimica Organica 144 25 %
Marketing 32 6 %
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Temas relacionados con materias del nivel:

Compuestos inorganicos. | Composicion quimica de la leche.
Ecuaciones diferenciales. | Expresion de la destruccion térmica.
Electricidad Electricidad para enfriar. Tableros eléctricos.

Estadistica. Datos estadisticos de produccion.

Compuestos organicos. Composicion quimica de la leche.
Definicion de producto. Productos lacteos.
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Articulacion con las correlativas:

. Para cursar Para rendir
PElErELdE Cursada Aprobada Aprobada
Integracion Il Integracién | Integracion |
Andlisis Andlisis Matematico |
Matematico | Quimica General
Quimica
General

Péagina 23 de 26



Ingenieria Quimica
Integracion Il

Temas relacionados con las correlativas:

Integracion |

Tema relacionado

Etapas del proceso de
elaboracion. Diagramas
de flujo. Balances de
masa. Operaciones y
procesos unitarios.
Higiene y Seguridad
industrial.

Elaboracién de productos lacteos., diagramas de
flujo, balances de masa y descripcidn de procesos
de elaboracion.

Alteraciones y defectos de la leche y los productos
lacteos debido a la falta de higiene.

Analisis Matematico |

Tema relacionado

Funciones lineales.
Derivacion e integracion.

Céalculos.

Quimica general

Tema relacionado

Leyes fundamentales de
la Quimica. Soluciones.

Componentes organicos e inorganicos de la leche.
Célculos.
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INCIDENCIA HORARIA EN EL CONTEXTO DEL DISENO

CURRICULAR

Asignatura Carga Horaria | Porcentaje
Integracion |l 72 2%
Integracion | 72
Ingenieria y sociedad 48
Algebra y Geometria Analitica 120
Analisis Matematico | 120
Fisica | 96
Quimica General 120
Utilitarios de Computacion 72
Dibujo Técnico (extracurricular) 72
Subtotal Primer afio 720
Integracion Il 72
Quimica Inorganica 96
Andlisis Matematico Il 132
Fisica Il 96
Probabilidad y Estadistica 72
Quimica Organica 144
Marketing (Electiva) 24
Subtotal Segundo afio 636
Integracion Il 72
Termodinamica 96
Gestion Ingenieril 120
Mecénica Eléctrica Industrial 72
Fisicoquimica 96
Fendmenos de Transporte 96
Quimica Analitica 96
Quimica de Alimentos (Electiva) 96
Inglés | (Extracurricular) 48
Subtotal Tercer afio 792
Integracion IV 72
Operaciones Unitarias | 96
Tecnologia de la Energia Térmica 96
Biotecnologia 96
Operaciones Unitarias Il 120
Ingenieria de las Reacciones 120
Control Estadistico de Procesos 48
Quimica Analitica Aplicada (titulo intermedio) 96
Inglés Il ( Extracurricular) 48
Subtotal Cuarto afio 792
Integracion V (Proyecto Final) 144
Control Automético de Procesos 96
Orientadora I: Ingenieria Ambiental 96
Gestidon en Control de Alimentos (Electiva) 48
Orientadora II: Envases Alimenticios 120
Industrias de Procesos (Electiva) 96
Subtotal Quinto afo 600
Total 3.542
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ORIENTACION

Del Area:

Dado que la asignatura pertenece al tronco integrador y en esta facultad
regional se ha optado por la modalidad de dar como contenido especifico a las
integradoras, tematicas que refuercen la orientacion de la carrera que es
Alimenticia, todas las disciplinas del éarea integradora cuentan con esta
particularidad. No obstante se tienen en cuenta y se cumplen los contenidos
exigidos por la curricula en temas netamente ingenieriles como son: el balance de
masa, los diagramas de flujo y la diferenciacion entre los procesos continuos y
procesos discontinuos.

De la Asignatura:

La orientacion es, dentro de los alimentos, el de la leche y productos
lacteos y sus principales tecnologias, cumpliendo con el objetivo principal de la
disciplina integradora que, a través de un contenido propio integra las asignaturas
del nivel.
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