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1. Nombre: Higiene y servicios de plantas procesadoras de alimentos.
2. Créditos: 6
3. Objetivo de la asignatura:

El curso deberd proporcionar conocimientos y técnicas de razonamiento para utilizar en
forma eficiente y segura las instalaciones de higiene y servicios industriales (S 1) en
fabricas de alimentos.

4. Metodologia.

La metodologia a emplear serd a través de exposiciones orales de los temas del
programa tedrico y discusiones interactivas con los estudiantes sobre ejemplos
practicos. Se realizaran también ejercicios en clase. En el curso se abordard una
nivelacion de conocimientos previos, una exposicion de los temas propios del curso y
estudios de caso. Ademds contard con presentaciones de expertos invitados y visitas a
plantas industriales.

5. Temario.
5.1 Descripcion general de los servicios industriales y las técnicas de higiene de planta.

5.2 Agua potable, aguas en procesos productivos, aguas en procesos de S 1, aguas
recicladas. Caracteristicas de composiciéon y calidad, usos en la industria alimenticia,
procesos quimicos involucrados en cada una. Costos operativos e inversiones
requeridas.

5.3Agua a diferentes temperaturas, su generacion y su distribucion. Su uso en la
industria de alimentos y en los procesos de higiene de plantas. Costos operativos e
inversiones requeridas.

5.4, Vapor y retorno de condensado. Su uso en la industria alimenticia y en los procesos
de higiene de plantas. Generadores de vapor. Diferentes tipos, diferentes combustibles.
Criterios de comparacién. Requisitos de seguridad oficiales, vigencia de los permisos,
organismos de control, pruebas de estanqueidad.

Tratamientos internos y externos para prevencién de incrustaciones y corrosion.

Disefio de planillas de control de la conduccion. ]
5.5 Aire comprimido y gases comprimidos.

Compresores de aire, diferentes tipos, rangos de aplicacion. Como especificar
compresores de aire. La calidad del aire comprimido..

Tanques de aire comprimido.

Gases comprimidos de uso frecuente en la industria, N2, 02, CO2.

5.6 Electricidad.

Marco regulatorio actual sobre generacion de electricidad.

Costos de la energia eléctrica. Tarifas vigentes de UTE.
Diferentes sistemas de distribucion vigentes autorizados por UTE.



Principales componentes eléctricos requeridos para los circuitos de potencia. Su uso
correcto, su reconocimiento en un tablero eléctrico.

5.7 Refrigeracion y climatizacion.

Diferentes sistemas de refrigeracién utilizados comtnmente en la industria alimenticia.
Sus principios basicos de funcionamiento. Refrigeracién por compresién y
condensacion , criogénicos.

Reconocimiento de los diferentes componentes de un sistema de refrigeraci()n
Principios de comparacion de sistemas de refrlgeracmn similares, inversiones requeridas
y costos operativos.

La aplicacion de la refrigeracion en las industrias de alimentos. Climatizacion de locales
de produccion.

5.8 Aguas residuales.

Caracterizacidn y clasificacion de las aguas residuales. .

Normativa vigente para la disposicion de aguas residuales.

Sistemas de tratamientos, sus ventajas y desventajas comparativas, costos operativos e

inversiones requeridas.

5.9 Higiene de plantas

Sistemas de limpieza usados actualmente por las industrias alimenticias.

Vinculacion de los sistemas de limpieza y los programas de mantenimiento mecanico y
eléctrico de la planta.

Sistemas de higiene ( limpieza durante la produccion, limpieza continua , limpieza por
sistemas de espumado , otros)y buenas practicas de produccion.

5.10 Mantenimiento
Diferentes técnicas y niveles de mantenimiento. Mantenimiento correctivo, preventivo

y predictivo.
Los programas de mantenimiento y las operaciones eflclentes y seguras de los S L.
Los programas de mantenimiento y la higiene de planta.

6 Bibliografia
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Manual de aire acondicionado Carrier Air conditioning Co.
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Principios y sistemas e refrigeracion Edward G. Pita New York City Technical

College.2009

7. Conocimientos previos recomendados:
Procesamiento de alimentos, termodinamica aplicada, transferencia de calor y masa,

microbiologia de alimentos, quimica de alimentos.
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ANEXO:

Modalidad del curso y procedimiento de evaluacién:

2 clases teéricas y de ejercicios de 2 horas cada una, total 4 horas de clase por semana..
La aprobacion del curso se determinara empleando los siguientes elementos de juicio:
Realizacion de una prueba final sobre el contenido del temario del programa.

Los estudiantes que obtengan mas de 60 puntos exoneraran el examen, los que obtengan
entre 30 y 60 puntos ganaran el derecho a rendir examen, los que obtengan menos de 30
puntos deberan repetir el curso. El derecho a rendir examen tendré la duracién de un
afio.

Asignaturas previas:

Fisicoquimica 103 (examen),

Quimica Analitica 1 y 2 (examen),

Matematica 05 (estadistica) (examen),

Matematica 07 (ecuaciones diferenciales) (examen)
Fenémenos de Transporte en Ingenieria de Procesos (curso)
Termodinamica aplicada a Ingenieria de Procesos (curso)
Fluidodinamica (curso)

Transferencia de Calor y Masa 1 (curso)

Microbiologia General (curso)

Quimica de Alimentos (curso)

Materia en la que acredita:
Grupo de Materias: Formacion Profesional Especifica.
Materia: Ingenieria de Procesos de Produccién y Preservacion de Alimentos

Docente responsable:

Ing.Quim. Rafael Piriz
Profesor Agregado Instituto de Ingenieria Quimica
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