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Area: Higieney Seguridad - Gestion Industrial

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
PROYECTO INDUSTRIAL ING. EN ALIMENTOS 122/50 2026 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
KLEIMAN, GUSTAVO EZEQUIEL Prof. Responsable P.Adj Semi 20 Hs
TITORIGAU, JAVIER Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs 3Hs 3Hs Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoria con précticas de aula 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
03/08/2026 13/11/2026 15 90

IV - Fundamentacion

Laformacion de un ingeniero en alimentos debe incluir el desarrollo de la capacidad para preparar y evaluar proyectos
industriales de su area de trabajo, con €l fin de justificar y garantizar |a adecuada asignacion de recursos y determinar su
impacto socioeconémico y ambiental en el medio donde desarrolla sus actividades.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Preparar al futuro profesional para que comprenday sea capaz de aplicar 0s aspectos técnico-econdmicos relacionados con la
preparacion y evaluacion de proyectos, adquiriendo unavision critica parael desarrollo y control de los mismos.

Se pretende que el alumno adquieralos conocimientosy criterios que le posibiliten:

1.- Redlizar busqueday andlisis de informacién pertinente.

2.- Redlizar estudios de mercado.

3.- Ejecutar evaluaciones econémicas; inversiones, costos y beneficios ala hora de realizar laformulacion de un proyecto.
4.- Entender y aplicar aspectos ingenieriles segiin €l proceso o sistema productivo que se formule.

5.- Redlizar laredaccion de informesy documentos relativos ala presentacion de proyectos.

Ejes multidisciplinares y transversales paraingenieria
-Identificacion, formulacion y resolucidn de problemas de ingenieria en alimentos: Desarrollo de un proyecto relativo ala
industria alimentaria.
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-Concepcion, disefio y desarrollo de proyectos de ingenieria en alimentos: Desarrollo de un proyecto relativo alaindustria
alimentaria.

-Gestion, planificacion, gjecucion y control de proyectos de ingenieria en alimentos. Planificacion practica de un proyecto
relativo alaindustria alimentaria.

-Utilizacién de técnicas y herramientas de aplicacién en laingenieria en alimentos: Aplicacion de materias tecnol égicas
previas para el desarrollo del proyecto aimentario.

-Generacion de desarrollos tecnol 6gicos y/o innovaciones tecnol gicas: Andlisisy aplicacion de alternativas tecnol 6gicas en
el desarrollo del proyecto alimentario.

-Fundamentos para el desempefio en equipos de trabajo: Realizacién del proyecto alimentario de forma mancomunada con
otros comparieros.

-Fundamentos para una comunicacion efectiva: Presentacion del proyecto como documento de trabajo y como presentacién
parael momento del examen.

-Fundamentos para una actuacion profesional éticay responsable: Propuestas de procesos aptos y autorizados por las
autoridades sanitarias paralaindustria alimentaria.

-Fundamentos para evaluar y actuar en relacién con €l impacto socia de su actividad profesional en el contexto global y
local: Inclusion en el proyecto de aspectos de Higiene, Seguridad, Medio Ambiente e Inocuidad alimentaria.

-Fundamentos para € aprendizaje continuo: Desarrollo del proyecto con mejoras producto de larevision y correccién
continua.

-Fundamentos para €l desarrollo de una actitud profesional emprendedora: Eleccion del temadel proyecto partiendo de
propuestas presentadas por |os alumnos en busca de potenciales mercados, tecnologias y procesos disruptivos.

V1 - Contenidos

CONTENIDOSMINIMOS:
Estudio de mercado. Ingenieriabasica. Localizacion de plantas industriales. Eval uacion econdmica de proyectos de industrias
alimenticias.

Tema 1: Introduccién alos proyectosindustriales: Definicidn y clasificacion. Tipos de proyectos: derivados de
estudios sectoriales, globales, de mercado, politicos, estratégicos. Etapas de un proyecto. Aspectos técnicosy
econdmicos. Contenido. Presentacidn de un proyecto. Normas para el aboracion de proyectos. Gestion administrativa.

Tema 2: Estudio de Mercado: Definiciones. La demanda en € estudio del proyecto. Etapas del estudio de mercado.
Esquema de trabajo. Recopilacién de antecedentes. Andlisis de la demanda actual. Proyeccion de la demanda.
Extrapolacion de latendencia histérica. El tamafio del proyecto en funcion de la demanda. Limite econémico del

tamafio de un proyecto.

Tema 3: Localizacion: Factoreslocacionales. L ocalizacién y costos de transportes deinsumosy productos finales.
Disponibilidad y costo de los insumos. Macro y microlocalizacion. Métodos de andlisis. Promocién industrial: régimen
de beneficios. Promocion general, regional y sectorial.

Tema 4: Ingenieria de Proyectos: Ensayos e investigaciones preliminares. Seleccion y descripcion del proceso o
sistema productivo. Seleccién y especificacion d equipos. Edificios industriales. Distribucion en el terreno.

Distribucién de equipos en edificios. Proyectos complementarios de ingenieria. Rendimientos. Productividad. Flexibilidad en
la

capacidad de produccion. Programa de trabajos y cronogramadel proyecto. Ingenieriabasicay de detalle.

Consideraciones ambientales: Estudios de impacto ambiental (EIA)

Tema 5: Inversiones: Conceptos generalesde inversiones. | nversion fija. Caracteristicas. Componentes del activo fijo.

Capital detrabgjo o circulante. Cllculoy estimacion de las inversiones en un proyecto. Costos de instalacion. Costos
financieros. Cronograma de inversiones.

Tema 6: Costos. Concepto de costos. Costos de produccion. Materias primasy otros materiales. Mano de obra.
Energiay combustibles. Seguros, impuestos, alquileres e intereses. Costos de ventas. Costos financieros.
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Amortizaciones. Plazo de depreciacion. Vida media de bienes de capital. Agotamiento de recursos naturales. Costo
anual total. Costos fijos y variables. Ecuacion de los costos. Punto de equilibrio. Ecuacion de los costos unitarios.
Economias de escala.

Tema 7: Evaluacion de proyectos. Costosy beneficios de un proyecto. | ngresos por ventasy otrosingresos. Cuadro de

flujo de fondos. Fuentesy usos. Financiamiento. Cuadros de resultados. Aplicacion de métodos de eval uacion.
Rentabilidad de un proyecto. Criterios de seleccion de proyectos.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

L os alumnos prepararédn como trabajo préctico un Proyecto Industrial alo largo del dictado de la asignatura, desglosado y
evaluado seguin los distintos temas desarrollados. Se conformaran equipos de trabajo para que los alumnos desarrollen esta
capacidad.

VI1II - Regimen de Aprobacion

M etodol ogia de ensefianza:

Esta asignatura emplea metodol ogias de ensefianza que permiten al alumno involucrarse activamente en las clases tedrico y
précticas de aula, donde pueden aplicar |os conceptos adquiridos en un contexto real y concreto através de lainvestigacion.
Se fomenta el trabajo en equipo mediante la asignacién de objetivos comunes promoviendo una ensefianza participativa. Se
hace hincapié en el uso de herramientas digitales contemporaneas, adecuadas para el contexto actual, que complementa las
metodol ogias de ensefianza empleadas en la asignatura.

Régimen de Aprobacion, Régimen de Regularizacion: Segin Ord. Régimen Académico N° 32/14 C.S.

I X - Bibliografia Basica

[1] [1] Apuntesy textos de la Céatedra - Version 2023

[2] [2] SAPAG CHAIN, N; SAPAG CHAIN, R.: "Preparacion y evaluacion de proyectos' Editorial Mc Graw Hill - 6°
Edicion

[3] 2014

[4] [3] MUNIER, N.J.: "Preparacion técnica, evaluacion econémicay presentacion de proyectos', Editorial Astrea- 1979
[5] [4] ALFRED BARTHOLOMAI(ed.): Fabricas de los alimentos. procesos, equipamiento, costos, Editorial AcribiaS.A .-
1991

[6] [5] PETERS MAX S. TIMMERHAUS KLAUS D.: "Disefio de plantas y su evaluacion econdmica para ingenieros

[7] quimicos"', Editorial Géminis SRL .- 1978

X - Bibliografia Complementaria

[1] [1] Cddigo Alimentario Argentino
[2] [2] SAPAG CHAIN, N.: "Criterios de evaluacion de proyectos', Editorial Mac Graw Hill.- 1993

X1 - Resumen de Objetivos

Preparar al futuro profesional para comprender |os aspectos técnico-econdémicos rel acionados con laformulacion y
evaluacion de proyectos industriales en el &rea de su incumbencia.
Formar al futuro profesional para que obtenga unavision criticaen el desarrollo y control de los mismos.

X1l - Resumen del Programa

El programa se ha subdividido en 7 temas que abarcan las diferentes etapas a desarrollar en la preparacion general de un
proyecto industrial:
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Tema 1. Introduccion alos proyectos industriales
Tema 2: Estudio de Mercado

Tema3: Localizacion

Tema4: Ingenieria de proyectos

Tema5: Inversiones

Tema 6: Costos

Tema 7: Evaluacion de proyectos

X1 - Imprevistos

Dado que esta materia no incluye précticas de laboratorio o de algun tipo que puedan incluir riesgos especiales, |0s aspectos
de seguridad a considerar se limitan alos habituales de cualquier recinto coémo aulasy edificios. Basicamente:

- Respetar |as sefiaizaciones,

- Respetar las darmasy responder alas instrucciones de las brigadas de emergencia,

- No ser presadel panico y actuar con serenidad en caso de emergencias.

X1V - Otros

| No se incluyen otros elementos de consideracion.
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