OPTATIVAS para INGENIERIA EN ALIMENTOS

Plan 1999

+

Administracién de cadenas de suministros

120hs

1ro

Henning Gabriela
ghenning@intec.unl.edu.ar

Probabilidad y estadistica
IRQUI'|

Logistica: Conceptos. La cadena de suministros y distribucion.

Servicio al cliente : Metas del servicio al cliente.

El producto logistico. Clasificaciones de productos.

Ciclo de vida de productos y clasificacion ABC.

Sistemas de inventario. Alternativas y funciones de un inventario. Costos.
Sistemas de inventario de demanda independiente.

Minimizacién del inventario en proceso, sistemas justo a tiempo (JIT) y OPT.
Localizacién de fabricas, depdsitos, centros de distribucion y puntos de venta.

Ciencia de los Materiales

90hs

ambos

Estenoz, Diana
destenoz@santafe-conicet.gov.ar

Fisicoquimica

Tipos de materiales: metales, ceramicas, polimeros.

Atomos, moléculas y enlaces quimicos. Estados fisicos de los materiales.
Estructura de los materiales metalicos, poliméricos y cerdmicos.

Defectos estructurales de cristales. Aleaciones, mezclas y diagramas de fases.
Transformaciones de fase. Microestructuras.

Comportamiento mecanico de los materiales.

Propiedades eléctricas, magnéticas y dpticas.

Corrosion, degradacion y envejecimiento. Materiales compuestos.

Computacion

120hs

ambos

Jorge D’Elia
jdelia@intec.unl.edu.ar

Informatica
Matematica C

Algoritmos computacionales y resolucién de problemas.
Estructuras de programas y tipos de datos.

Pautas basicas para el disefio de algoritmos. Subalgoritmos.
Estructuras de datos y abstracciones de datos.

| 1 tacidn da di c tinnc da al itmac

Control estadistico de calidad

105hs

1ro

Alejandro H. Gonzélez
alejgon@santafe-conicet.gov.ar

Disefio de Experimentos

90hs

ambos

Nora Pratta
npratta@fiq.unl.edu.ar

Probabilidad y estadistica

Calidad de disefio y de conformidad. Monitoreo estadistico de un proceso.
Estaciones de muestreo de aceptacion. Concepto de variabilidad.

Concepto de modelado e inferencia estadistica. Gréficos de control por variables.
Gréficas de control por atributos. Disefio dptimo del sistema de control estadistico.
Algoritmos de monitoreo. Muestreo de aceptacidn por atributos.

V] i o oA N

Probabilidad y estadistica

Introduccion al disefio experimental. Analisis de la variancia(ANOVA)
Disefio factorial de dos niveles. Disefio multifactor. Disefio factorial fraccional.
Regresion multinle v polinomial. Superficies de respuestas

Fabricacion Integrada por Computadora

90hs

1ro

Oscar Quiroga
oquiroga@fig.unl.edu.ar

Tecnologia de la Electricidad y
Servicios Auxiliares

Introduccidn a los Sistemas de Manufactura. Redes de Comunicaciones y Normas de Protocolos.
CAD: Su papel en la Fabricacidn. Sistemas de Control Numérico. Controladores Ldgicos Programables (PLC).
Robotica Industrial. Equipamiento para Fabricacion Flexible y Ensamble.

Estructuras de Control para Sistemas de Fabricacién en el area de CAM.
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Formulacién de Alimentos

90hs

Silvina Drago
sdrago@fig.unl.edu.ar

Preservacion de alimentos

Introduccion a la formulacidn de alimentos. Aspectos basicos a la formulacion.
Ingredientes, aditivos, contaminantes. Proteinas. Hidratos de Carbono. Lipidos.
Vitaminas y minerales. Harinas especiales.

Aditivas v auxiliares de elaharacidn en |a farmulacidn_Maodelas de alimentns farmuladaos

Fundamentos y tecnologias
de energia solar térmica

45hs

1ro

Enrique Albizzatti
albizati@fig.unl.edu.ar

Transferencia de energia
y operaciones

Fuentes de energia renovables y no renovables. Consumos de energia.
Caracteristicas de la radiacién solar. Conversién de la radiacién solar.

Principios de la conversidn fototérmica. Transferencia de calor por conduccién,
conveccion y radiacion. Almacenamiento térmico. Colectores solares planos

y de tubos evacuados. Balances térmicos y eficiencia de colectores

y concentradores solares. Calentamiento solar de agua y aire.

Calentamiento solar de aire. Calefaccién de ambientes. Estimacién del recurso solar.
Disefio de instalaciones solares. Tecnologias solares para bajas y

medias temperaturas. Secado, coccidn y destilacion solar.

Generacion de electricidad termosolar. Refrigeracion con energia solar térmica.

Historia de la Ciencia y de la Técnica.

90hs

ambos

Daniel Blanco
dblanco@fig.unl.edu.ar

Tener aprobadas como
minimo 8 asignaturas obligatorias

Ciencia y sociedad contemporanea. El conocimiento cientifico desde una

perspectiva epistemoldgica. Un recorrido histdrico por la ciencia moderna.

El conocimiento cientifico tecnoldgico, la industria y su impacto social.

La libertad de investigacion hoy. Formas de organizacion del trabajo y relaciones de poder.

Los problemas éticos del desarrollo cientifico-tecnoldgico. Capitalismo y desarrollo sustentable.
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Industria de la Quimica Fina

Ingenieria e Integracion industrial

Investigacion Operativa |

Quimica Verde

Quimica y Tecnologia de los Cereales.

Quimica, Nutricion y Legislacion
de los alimentos

Simulacién

Tecnologia de los productos lacteos.

90hs

90hs

90hs

90hs

90hs

90hs

120hs

90hs

2do

1ro

ambos

ambos

ambos

ambos

1ro

Julio Luna
tcrear@vintec.org.ar

Mario Alliot
malliot@fig.unl.edu.ar

Gabriela Corsano
gcorsano@santafe-conicet.gov.ar

Alejandro Bernabeu
analaurapino@gmail.com

Roberto Torres
marisafe@fig.unl.edu.ar

Erica Hynes
ehynes@fig.unl.edu.ar

Carlos Méndez
cmendez@intec.unl.edu.ar

Erica Hynes
ehynes@fig.unl.edu.ar

Transferencia de materia
y operaciones
Ingenieria Econémica

Dibujo y documentos de ingenieria.
Transferencia de energia y operaciones

Transf. De materia y oper.

Investigacion Operativa Il

Trasnf. de cant. de movimiento y operaciones

Matematica C
Informatica

Quimica Organica

Principios de biotecnologia

Quimica Orgénica
Quimica Analitica aplicada a alimentos

Principios de Biotecnologia

Transf. de Cantidad de Movim. y Oper.
Transf. de energia y Oper.

Transf de materia v Oner

Modulo I: Caracteristicas Y Estrategias Competitivas. Caracterizacion Del Sector.
Estrategias Competitivas Y Tecnologicas. Analisis Estructural Del Sector
Modulo II: Desarrollo De Productos Y Procesos

Modulo IlI: Seleccion Y Evaluacion De Proyectos

Dracalaccion Na Proviactac  Drafactihilidad Tacnica V. Econamica

Concepto y Caracteristicas de una planta piloto.

Similitudes y diferencias con plantas industriales. Seguridad industrial.

Lineas de conduccidn. Montaje. Distribucion de servicios auxiliares. Materiales.

Disefio de Experiencias en planta piloto. Adquisicién, procesamiento e Interpretacion de datos.
Diagramas de ingenieria. Control y Manejo de materiales

Dalacicnas antea la aveanizacidn dals asaneaca ool incaninea

Introduccion a los problemas de toma de deC|5|ones El metodo SIMPLEX.
Solucion inicial y convergencia. Implementaciones y condiciones de optimalidad.
Dualidad y analisis de sensitividad. Modelo de redes.

Prohlemac de asignacidn v transnorte Prngsramacidn lineal entera Mixta v niira
Quimica Ambiental versus Quimica Verde. Sustentabilidad. Agricultura sustentable.

Bioplaguicidas. Principios de la Quimica Verde. La influencia de la practica industrial sobre

el medioambiente. Destino de los contaminantes en el ambiente. Gestidn y control ambiental.
Seguridad laboral. Control de procesos. Disminucidn de riesgos. Gestion ambiental urbana.
Ciudades sustentables. Herramientas de gestion ambiental. Huella ecoldgica.

Remediacion y prevencion. Ecologla y quimica verde. Ecologia |ndustr|al ecosistema industrial.

Panorama econdémico y comercial de los granos Componentes qwmlcos de los cereales.
Trigo y los subproductos. Criterios de calidad en harinas de trigo. Panificacion pastas.

Maiz. Procesos de coccion. Moliendas. Almidones modificados. Arroz. Avena Cebada
La materia brinda al alumno los conocimientos basicos inherentes a la ciencia de los alimentos.

Se contemplan para los distintos tipos de alimentos los componentes mayoritarios y
minoritarios, valor nutritivo, aditivos alimentarios, determinaciones analiticas, alteraciones,

adulteraciones _contaminaciones v legislacidn alimentaria
Concepto grales en simulacion de eventos Discretos. Modelos estadisticos en simulacion.

Simulacién de variable aleatoria. Datos de entrada para modelos de simulacion.
Verificacion y Validacion de modelos. Organizacion de experimentos y analisis de resultados de
simulacion. Evaluacién y Optimizacion de sistemas de simulacion.

Nicafn madianta cimulacidn _Simulacidn da cictamac da Eahricacidn

Composicidn y propiedades de la leche. Microbiologia y saneamiento de la leche.
Leche fluida, yogohurt, leche fermentadas. Quesos. Suero.
Leches concentrada y deshidratada.. Crema y manteca.



