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De la Asignatura
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Uso de tecnologias como apoyo/
complemento a actividades
presenciales

Fundamentacion

La asignatura “Bases para el disefio de industrias agroalimentarias” esta ubicada en el
segmento final (4to afo, 2do cuatrimestre) de la Licenciatura en Tecnologia de los
Alimentos. Se trata de una asignatura en la que los estudiantes recuperan
conocimientos previos que, junto a los contenidos de la cursada, les permitiran alcanzar
las competencias necesarias para participar en equipos de trabajo orientados al disefio
de plantas procesadoras de alimentos.

Aportes especificos al perfil del egresado

Los aportes al perfil del Licenciado en Tecnologia de los Alimentos estan relacionados
a desarrollar/mejorar sus capacidades profesionales en:




e Disefo y desarrollo de técnicas de elaboracion de productos alimenticios

e Productividad y calidad en la industria alimenticia.
¢ Eficiencia en la elaboracién de alimentos en todas las fases productivas.

Objetivos generales

Adquirir los conocimientos y las competencias necesarias para el disefio higiénico-
sanitario de plantas procesadoras de alimentos.

Objetivos especificos

Prerrequisitos

Durante la cursada se utilizaran contenidos de las siguientes asignaturas previas:
e Operaciones basicas en la industria alimentaria
e Procesamiento de los alimentos
e Control y gestion de la calidad
¢ Tecnologia y calidad de los alimentos (productos pesqueros, carnicos, lacteos y
miel).

Contenidos

UNIDAD 1: Introduccion.
Plantas procesadoras de alimentos. Definicion. Elementos que componen una planta
procesadora de alimentos. Objetivos e importancia del disefio de plantas procesadoras
de alimentos. El rol del Licenciado en Tecnologia de Alimentos y su relacion con otras
profesiones involucradas.

UNIDAD 2: Legislacion.

Reglamentaciones y su relacion con el disefio de plantas elaboradoras de alimentos.
Cddigo Alimentario Argentino. Decreto 4238/68: Reglamento de Inspeccion de
Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal. Decreto 2687/77: Normas a
que deben ajustarse la habilitacion y el funcionamiento de los establecimientos lacteos.
Codex Alimentarius: Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969,
Revision 2020).

UNIDAD 3: Etapas del disefio de plantas procesadoras de alimentos (1).

Definicién del producto (o productos) a elaborar. Volumenes de produccion. Eleccion
del sitio de localizacion (ubicacién) de la planta. Descripcion de las materias primas,
ingredientes, aditivos, envases primarios y secundarios y otros insumos necesarios
para la elaboracion de cada producto. Volumenes de cada uno.

UNIDAD 4: Etapas del disefio de plantas procesadoras de alimentos (2).

Desarrollo del diagrama de flujo de cada producto. Lineas de proceso. Eleccion y
dimensionado de los equipos de proceso y de los elementos laborales. Tipo y volumen
de residuos generados durante el proceso de elaboracion. Uso de balances de materia.




UNIDAD 5: Etapas del disefio de plantas procesadoras de alimentos (3).

Sectores de la planta (sistema de proceso y sistemas auxiliares). Distribucién preliminar
de los sectores (esquema basico del disefio de la planta). Layout. Circuito del personal,
de materiales, de residuos y de elementos laborales. Calculo de la superficie de los
sectores de la planta. Determinacion de la cantidad del personal de la planta.
Realizacion del plano de la planta. Elementos que deben indicarse en el plano.

UNIDAD 6: Etapas del disefio de plantas procesadoras de alimentos (4).

Memoria constructiva (higiénico sanitaria) de la planta. Areas exteriores. Instalaciones:
pisos, paredes, cielorrasos, puertas, ventanas, desagles, ventilacion, iluminacion,
filtros sanitarios y otros. Equipos generadores de frio. Abastecimiento, almacenamiento,
clorinacion y distribucion de agua fria y caliente. Fuentes de energia: electricidad, gas
natural u otras. Generacion de vapor: calderas, distribucién del vapor en la planta. Red
de saneamiento: aguas pluviales, cloacales y de limpieza. Tratamiento de efluentes.
Seguridad laboral: instalaciones contra incendios, salidas de emergencia.

Ejecucion del proyecto: rol del Licenciado en Tecnologia de los Alimentos durante la
construccion de las instalaciones proyectadas.

Contenidos Asignaturas relacionadas
No corresponde por ser una asignatura del
ultimo cuatrimestre del ultimo afo

Metodologia de trabajo

La actividad principal del curso consiste en la realizaciéon del diseiio de una planta
procesadora de alimentos. Para ello, se forman equipos de trabajo integrados por 2 a 4
estudiantes. Cada grupo presentara los avances del trabajo en fechas establecidas
durante la cursada, de manera tal que se puedan realizar sugerencias y aclaraciones.
Esta actividad se complementa con clases teodricas, trabajos practicos y visitas a
establecimientos elaboradores de alimentos.

La evaluacion se realiza a través de la presentacion oral y escrita (archivo) del trabajo
de diseno realizado por cada equipo. En la presentacion oral se utiliza una rubrica de
oralidad previamente conocida por los estudiantes. El documento escrito se corrige y se
realiza la devolucién correspondiente.

Recursos
Se utiliza material fotografico y videos de plantas elaboradoras de alimentos, planos de
fabricas, legislacion alimentaria, material bibliografico y se realizan las visitas a fabricas
de alimentos.
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