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VISTO: El Expte. N° 2.088-"Q"/07 cuya caratula dice “Dir. De la Coordinacion Carrera
Ingenieria en Alimentos: e/Programas de asignaturas del Departamento Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos. Afectaciones y docentes responsables y docentes”; y
CONSIDERANDO:

QUE el Director de la Coordinacién de la Carrera Ingenieria en Alimentos eleva lo
resuelto en la Asamblea del Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos referente a la
aprobacion de programas, afectaciones y docentes responsables de las distintas asignaturas, a
saber: Introduccion a la Ingenieria de los Alimentos, Biologia, Quimica y Bioguimica de los Alimentos,
Microbiologia General y de los Alimentos, Materiales y Envases en la Industria de los Alimentos,
Analisis de Alimentos, Nutricion Bésica, Biotecnologia de los Alimentos, Procesos de Conservacion
de los Alimentos, Evaluacion de las Propiedades de los Alimentos, Gestion y Aseguramiento de la
Calidad de los Alimentos, Tecnologias Especificas de la Produccién de Alimentos, Tecnologia de los
Materiales Avanzados para la Ingenieria de los Alimentos y Metodologia de la Investigacion Cientifica
(Fojas 1/2);

QUE la Comision de Asuntos Académicos en su Despacho N° 114/07 sugiere aprobar
los programas y reglamentos y las afectaciones a cada una de ellas;

QUE en la VIl Sesion Ordinaria del afio 2007 del Honorable Consejo Directivo realizada
el 20 de diciembre del cte. afio, se aprueba el despacho de la Comisién;

POR ELLO:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:
ARTICULO 1°: APROBAR para los afios 2007/2008 los PROGRAMAS y REGLAMENTOS de las
asignaturas de la CARRERA INGENIERIA EN ALIMENTOS, pertenecientes al Departamento Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, a saber:_
¢ INTRODUCCION A LA INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS
BIOLOGIA
QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
MICROBIOLOGIA GENERAL Y DE L.OS ALIMENTOS
MATERIALES Y ENVASES EN LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS
ANALISIS DE ALIMENTOS
NUTRICION BASICA
BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PROCESOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
EVALUACION DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
GESTION Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
TECNOLOGIAS ESPECIFICAS DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS ¢
TECNOLOGIA DE LOS MATERIALES AVANZADOS PARA LA INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS *
e METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIENTIFICA
los que se incorporan como Anexo | de la presente resolucion.
ARTICULO 2°: APROBAR la némina de los Profesores responsables y Docentes afectados a las
asignaturas mencionadas mas arriba, la que se incorpora como Anexo Il de la presente resolucion.
ARTICULO 3°: REGISTRAR. Notlflcar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.

RESOLUCION CD N° ! /

evp

Secretana ConseJo Dirgctivo
Facultad de Ciencias Exactas,
Qufmicas y Naturales




~ PROGRAMA 2007

Asignatura Tecnologia de los Materiales Avanzados para la Ingenieria de los
Alimentos
L _CARRERA | Ingenieria en Alimentos

|_ANO del Plan |

2007

|_Departamento |

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

N [ W I

|_REGIMEN DE DICTADO | Cuatrimestral
N DOCENTES | Apellido y Nombres | Cargo y Dedicacion Funcién en la Cétedra
ARES, Alicia E. Prof. Adjunto exclusiva Responsable
FUNDAMENTACION Son incumbencias de los Ingenieros en Alimontos ol disefio

PN

de la mayor parte de los productos, de procesos y de envases
de la Industria de los Alimentos y estos estan construidos en
distintos materiales.

El programa de la presente asignatura contempla el desarrollo
de los materiales avanzados, las tecnologias especificas
involucf)adas, asi también como, sus caracteristicas,
propiedadés y aplicaciones en la Industria de los Alimentos.
Se inicia con una profundizacion en el conocimiento de los
materiales metalicos (aleaciones férreas especiales, aceros
aleados, inoxidables y aleaciones avanzadas, aleaciones de
aluminio, titanio y magnesio, superaleaciones,
intermetdlicos); contintia con materiales avanzados de amplia
aplicacion en el procesamiento y envasado de los alimentos,
como ser los biomateriales y los materiales compuestos
laminados (a partir de recursos renovables).

El desarrollo del programa contempla profundizar el estudio
de tecnologias afines al disefio industrial de envases y ademas
tecnologias de acabados superficiales y recubrimientos para
envases.

El programa se cierra con un capitulo de estudio de los
nanomateriales y las nanotecnologias; por ultimo se presentan
los materiales avanzados de altas prestagiones, los materiales
inteligentes, los materiales miméti 0s, los materiales
funcionales y las tecnologias asogiadas
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OBJETIVOS

Objetivo General; \\%}w/\
.« . . . . RO VW
Adquirir competencias para scleccionar el material avanzadofsi 2=

y la tecnologia de los materiales avanzados mas adecuados en
cada situacién particular de la Ingenierfa de los Alimentos.

Objetivos Especificos:

- Identificar los diferentes materiales avanzados utilizados en
la Ingenieria de los Alimentos.

- Describir y diferenciar las diferentes propicdades y
teenologias de los materiales avanzados utilizados en la
Ingenieria de los Alimentos.

- Seleccionar maleriales avanzados para el disefio de
procesos, cquipos y envases de las industrias més afines a la
Ingenieria de los Alimentos.

CONTENIDOS MINIMOS

Materiales metalicos. Tecnologias especificas de los
materiales metalicos. Biomateriales. Materiales compuestos.
Tecnologias Afines al Disefio Industrial de Envases.
Tecnologias de Acabados Superficiales y Recubrimientos.
Nanomateriales. Nanotecnologia. Materiales Avanzados e
Inteligentes.

MODULOS

MODULO 1 - Profundizacién en Materiales Metélicos y
Tecnologias Especificas para la Ingenieria de los Alimentos.
MODULO 2 - Biomateriales.

MODULO 3 - Materiales Compuestos.

MODUERO 4 - Tecnologias Afines al Disefio Industrial de
Envases. : o

MODULO "5 - Tecnologias de Acabados Superficiales y
Recubrimientos para Envases.

MODULO 6 - Nanomateriales y Nanotecnologia en la
Ingenieria de los Alimentos.

MODULO 7 - Materiales Avanzados e Inteligentes.

CONTENIDOS POR UNIDAD

Modulo 1 - Profundizacion en Materiales Metilicos vy
Tecnologias Especificas para la Ingenieria de los Alimentos.
Aleaciones férreas especiales. Aceros aleados, inoxidables y
aleaciones avanzadas. Aleaciones ligeras. Aleaciones de aluminio,
titanio y magnesio. Superaleaciones. Intermetélicos. Refuerzos y
matrices, Procesado. Comportamiento. Propiedades de interfases.
Ensayos del comportamiento de materiales: técnicas,
procedimientos, normas.

Mddulo 2 -  Biomateriales. Biocompatibilidad  y
biodegradabilidad. Biomateriales de origen natural. Biomateriales
sintéticos. Ejemplos de aplicaciones en la Ingenieria de los

A!imennos.
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CONTENIDOS POR UNIDAD |Mbdulo 3 - Materiales Compuestos (Laminados). Films
compuestos por varias capas delgadas de materiales (metal,
- plastico y papel). “Edible films”. “Biobased polymers”. Nivel de
barrera. Caracteristicas mecénicas. Apariencia. Resistencia a los
productos quimicos. Resistencia a la temperatura. Ensayos de
laminacion. Coeficiente de expansion. Films flexibles.

Modulo 4 - Tecnologias Afines al Diseiio Industrial de Envases,
Conformado de materiales metalicos  (prensado, laminado,
estampado, bordeado, extrusionado, forjado, etc.). Fundicién con
moldes permanentes y no permanentes. Metalurgia de polvos.
Magquinado (fresado, torneado, roscado, etc.). Uniones de distintos
tipos. Adhesivos. Teenologia de materiales para la identificacion
de envases. Radiofrecuencia,

Modulo 5 - Tecnologias de Acabados _Superficiales y
Recubrimientos para_Envases. Acabados superficiales fisico-
mecanicos (desbaste, pulido y brufiido). Acabados superficiales

’ fisico-quimicos (pulido mecanico y pulido quimico). Acabados
- superficiales  electroquimicos y electropulido.  Acabados
superficiales metalicos electroquimicos (cobreado, latonado,
zincado, plateado, niquelado y cromado). Acabados superficiales
electroquimicos no metalicos (anodizado). Acabados superficiales
contra la corrosion (pavonado, fosfatado). Acabados superficiales
para la recuperacion de piezas (cromado). Acabados superficiales
inorganicos (vidriado sobre plasticos y maderas) y organicos
(polimeros). Nuevos recubrimientos.

Moédulo 6 - Nanomateriales vy Nanotecnologia en la Ingenieria
de los Al’imventos. Materiales nanoestructurados, Nano-estructuras
0D: nano-particulas. Nano-estructuras 1D: nano-cabes. Nano-
estructuras 2D: thin-films. Nano-materiales especiales. Nano-
estructuras fabricadas con técnicas fisicas, Materiales micro y
mesoporosos.  Auto-ensamblaje  de bloques de construccion,
Materiales nanoestructurados. Fenémenos de interfase,
Técnicas de preparacion. Caracterizacion de nanoestructuras,
U Aplicaciones de la nanotecnologia: Nanotecnologia en envases que
detectan contaminantes peligrosos. Métodos para cambiar materias
primas o ingredientes dificiles de digerir por otros de facil
digestion. Nano-aditivos (activos e inteligentes) que se agregan al
producto final para preservar la calidad. Nanocomposites.

Modulo 7 - Materiales Avanzados e Inteligentes. Membranas.
Catalizadores. Sensores. Materiales para tecnologias fotonicas y
optoelectrénicas.. Materiales para dispositivos  electrodpticos.
Polimeros  conductores.  Vidrios sol-gel. Otros materiales
avanzados: Materiales avanzados de altas prestaciones,
Tecnologias  asociadas. Materiales inteligentes.  Materiales
‘nime’ticos. Materiales funcionales, \
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ESTRATEGIAS DE
APRENDIZAJE

-

Teniendo en cucnta los objctivos de Ia Asignatuf L\‘/
“Tecnologia de los Materiales Avanzados para la Ingenieri i: Tu/
de los Alimentos” cuya carga horaria es de 60 (sesenta) horas

y que el contenido debe ser desarrollado en un periodo
cuatrimestral, la cstrategia para ¢l logro eficaz de tarcas de
aprendizaje debe basarsc en una exposicion clara y razonada
de los temas,

Mectodologia de Dictado:

Las clases a desarrollar scran teorico-pricticas, en las que
abunden los cjemplos ¢ ilustraciones practicas a fin de hacer
visible y comprensible el tema a todos los alumnos. En vista
de lo antes indicado, serd necesario complementar el dictado
de la asignatura con informacién adicional significativa a fin
de conocer detalles, funciones y caracteristicas que hacen al
contexto global de la materia.

El trabajo sobre elementos concretos de uso cotidiano 0
conocimiento general pretende facilitar el acercamicnto del
alumno a los distintos materiales avanzados y comprender
sus aspectos operativos y funcionales, asi como bésicamente,
el proceso de transformacién que han sufrido hasta llegar a su
forma final.

El andlisis de los procesos, desde diferentes puntos de vista,
permitira asumir actitudes criticas hacia los mismos, ya sea
desde el punto de vista funcional, operativo, ergondmico,
ambiental, material de  composicién, proceso  de
transforshacion sufrido, etc.

En general; la metodologia de trabajo a ser implementada en
las clases serd la de trabajo grupal, en la cual el alumno ya
tendréa experiencia y podra obtener el maximo provecho.

La motivaciéon de los alumnos serd permanente, |
especialmente en el sentido del tratamiento y analisis de los
materiales avanzados y tecnologias especificas, en su
identificacién y “descubrimiento” y en la busqueda de
soluciones alternativas a las situaciones problematicas
planteadas.

Medios y Métodos Auxiliares:

Para el desarrollo de las clases se prevé la utilizacion de
medios: y materiales auxiliares tales como laminas,
transparencias, videocintas, cafion proyector, materiales,
elementos de maquinas o de sistemas, aparatos y equipos
debidamente despiezados, etc.

También, se considera de suma importancia la realizacion de
los trabajos practicos de laboratorio sugeridos, y ademas, la
resolucion de problemas concretos para cada tema (guias de

problemas de coloquios sugew.
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Por dltimo, es importante realizar visitas técnicas con el
grupo de alumnos a emprendimientos productivos o
industrias de alimentos (Arcor, Nestlé, Kraft, Altria, Heinz,
Unilever, etc), que permitan visualizar procesos de
transformacion de materiales algo mas complejos en
funcionamiento, ver en forma préctica su utilizacién y ¢l rol
que juega en el proceso productivo. Esto permitird también
identificar las caracteristicas generales, identificar y clasificar
los diferentes materiales avanzados y los elementos del
proceso especifico, etc.

SISTEMA DE
EVALUACION

Para Regularizar la materia el alumno debe asistir al 80 %
de todas las clases y haber obtenido un puntaje minimo de 40
puntos en los correspondientes parciales.

Régimen de Promocion: Los alumnos podran aprobar las
partes teoricas y practicas de la asignatura promocionandolas
durante su dictado, mediante la aprobacion de los trabajos
précticos de laboratorio de la asignatura, la participacion en
las visitas técnicas y los exdmenes parciales periédicos:
Temas:

Primer Parcial: Temas I, 11 y I11.

Segundo Parcial: Temas 1V, V, VI y VII.

Habrd un examen recuperatorio sobre los temas
corresppndientes al examen parcial que haya resultado
insuficiente.

Estos exdmenes parciales se calificaran de 0 a 100 puntos
debiendo el alumno reunir 60 puntos como requerimiento
minimo para su aprobacién en cada uno de ellos o en un
examen recuperatorio.

Serd condicién necesaria y suficiente para promocionar la
materia, ser alumno regular y aprobar todos los exdmenes
parciales, ya sea en forma directa 0 mediante el recuperatorio.
Evaluacién final: fuera del régimen de promocién.
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