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MINISTERI0 DE EDUCACION

) VISTO: El expediente digital N° 0622-003030/2023 del
Iegistro del Ministerio de Educacion,;

Y CONSIDERANDO:

Que en el mismo la Direccion General de Educacion Técnica
y Formacién Profesional propicia la aprobacion del Disefio Curricular de
la carrera “Tecnicatura Superior en Tecnologia y Biotecnologia de los
Alimentos™, para su implementacion a partir del ciclo lectivo 2024 en los

Institutos Superiores Técnicos dependientes de la mencionada Direccion
General.

Que obra en autos el Disefio Curricular de la carrera
“Tecnicatura Superior en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos™,
de donde se desprende la denominacion de la misma, identificacion de la
propuesta. la fundamentacion, los objetivos, los requisitos de ingreso, €l
perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia y Biotecnologia de
los Alimentos. alcance, funciones que ¢jerce el profesional, drea
ocupacional, Habilitaciones profesionales, Disefio y Organizacion
Curricular -Plan de Estudios, Prictica Formativa, Entornos Formativos,
Condiciones de Egreso, Perfil Profesional Docente, Campos de
Formacion segun Resolucion del C.F.E. N° 295/16, Acreditacion de
Saberes de Traycctorias Formativas de otros ambitos Dispositivos de
acreditacion y Reconocimiento de Saberes, Acreditaciones Parciales o
Certificaciones Parciales y Criterios Orientativos para la presentacion
Jurisdiccional y Ja evaluacion de s_csliciludcs de validez nacional de titulos
y certificados de estudio -Resolucion del C.F.E. N° 451/22.

Que lo procurado resulta procedente, toda vez que se
enmarcaen la normativa dc'las Lcyes: Nros. 9870 de Educacion Provincial,
24521 de Educacion Superior y 26058 de Educacion Técnico Profesional,
como asi también en los lineamientos rgferencialcs acordados por la
Resolucion del Consejo Federal de Educacion N° 295/16.

FERAEYRA Horacio Ademar
MINISTRO - MINISTERIO DE EDUCACION
s-Expediants CBA - 08/03/2024 14:30:55 ART
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Que |; — ,
e . la Secrctaria de Fducacion s la Direccion General de
ULicae o " f =
! ‘ | tenica v Formacion Profesional han dado ¢l visto bueno vy
sesttonan la g . 7 x
gestionan 1a aprobacion del Diseio Curnicular propucsto

Pl“f L‘”u.

I los informes producidos v el Dictamen N°
JO23 00001333 de :

) _ I Arca Juridica de este Ministerio v lo aconscjado por
la Direccion de Junisdiccion de Asuntos | egales en el orden 9;

EL MINISTRO DE EDUCACION
RESUELVE

Art, 1°.- APROBAR ¢l Diseno Curricular de la carrera “Tecnicatura

Superior en Teenologia v Bioteenologia de los Alimentos™
para su implementacion a parur del ciclo lectivo 2024 en los Institutos
Superiores Téenicos dependientes de la Direccion General de Educacion
lecnmica v Formacion Profesional, que como Anexo | con ochenta v dos
(82) fojas, forma parte de la presente resolucion.

Ar 2 - PROTOCOLICESE, comuniquese, publiquese en el Boletin
Oficial v archivese.

L opas
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—1._IDENTIFICACION DE LA PROPUESTA

) Normatiy,
aprobacisn:
[ r——

jurisdiccional de

Res. Min. Nro.

b) Sector/es ge

actividad socio
Productiva

Industria Alimentaria Y sectores
involucrados
con la misma.

¢) Denominacion del perfil profesional

_—

Tecnologia y Biotecnologia de los
alimentos.

d) Familia profesional

Industria de los alimentos.

e) Denominacion del titulo

Técnico  Superior  en  Tecnologia vy
Biotecnologia de los Alimentos.

fy Nivel y dmbito de 1a trayectoria
formativa/carrera

Nivel superior de la modalidad de
Educacion Técnico Profesional

g) Duracidn de la trayectoria formativa:

Dos afios y medio

h) Cohortes para las que se pide la

Segun corresponda cuando se implemente
validez de la titulacion (desde-hasta)

2. FUNDAMENTACION

El crecimiento sostenido de la poblacién mundial indica una tendencia hacia una mayor
demanda y consumo de alimentos. En medio de esta demanda creciente de alimentos, los
objetivos internacionales de la FAO (Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y
la Alimentacion) para pener fin al hambre en el mundo y lograr la seguridad alimentaria para
todos garantizando el acceso regular a alimentos suficientes y de buena calidad, pone 2 las
carreras relacionadas con los alimentas en un continuo desafio de actualizacién, | contexto
nacional, no es ajenc a esto y la importancia de la industria alimenticia se pone de manifiesto,
al ser las cadenas agroalimentarias generadoras de un importante porcentaje del praducto
bruto interno e involucrar ura gran cantidad de puestos de trabajo.

la dustria de alimentos pone al alcance de la poblacidn alimentas que garantizan al
cofsumidor calidad alimentaria, pero ademds proporcionan innovacién, variedad, especificidad,

acticidad vy precio, respondiendo, no ’sd:llo qsus necesidades alimenticias, sing también a las
ecesidades socioculturales. La infiustnahzaadn de los alimentos es uno de los factores clave
ara el agregado de valor en onglen, Ipor lo que fepresenta un sector estratégico para el
osarrollo. Este aumento de valor_lmpllcanla obtencién de una elevada calidad Integral en los
roductos logrados. L2 “calidad integral” se halla asociada a aspectos como 13 inocuidad
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respondiendo » | .t:n industrias, lahoratorios y/o 'in'-,titucmrlmg del :gctpr alin:lenta’rio,
del procase |:;| ‘] necesidades actuales de la industria, con el fin de wntrfbu'r’en cada e:a‘ga
de lag n_""“'” ndando una formacion Intepral y sélida. Se pretende garant!zar la :on?prenm n
distintos mltlr'"l””‘-"- que sufren las materlas primas e insurnos allmentarloa', al apllcariels los
pira selece iu'"”i:"“‘“ para la obtencién de alimentos y de este modo capacitar .al -‘fstuc‘ifante
Illfidur.ul N "‘*" .'I “.H nologia mas adecuada para la elaboracién, cnnservacuénﬁ y dis"trﬂf:uc:{on de
s 15 alimenticios  teniendo  en  cuenta las ventajas, desventajas, limitaciones,
neonvenientes v adecuacion al uso de su elecclén, En este contexto y para responder 3 las

necesidades de gne i i
. esidades de uny socledad en crecimiento, es claro que el conocimiento se ha convertido en
clinsumo bisico pars el de

"

it sarrollo de 1as regiones y del mundo. Por este motivo, 1a aplicaciony
ransferencia de conocimientos, la adopcisn y el uso de tecnologias actuales y de nuevas

l_LmF]UH"”' en el aparato productivo, es competencia del egresado de esta tecnicatura y
particularmente de las instituciones que lo forman.

Se procura 1a conformacion de un plan de estudios que cubra los aspectos necesarios para que
los Técnicos Superiores en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos, alcancen una sdlida
formacién, para el ejerciclo de todas las actividades vinculadas con la industria alimentaria. Esta
propuesta formativa integral abarca la aplicacién y transferencia en forma apropiada de las

tecnologias, contribuyendo al desarrollo del sector y a la mejora continua en la PoseRioaR s
allmentos de calidad.

3. OBJETIVOS

Lo carrera tiene como objetivos:

o Formar a un Técnico competente en la aplicacion y transferencia de conocimientos,

habilidades, destrezas, valores y actitudes, conforme a criterios de profesionalidad propios del
drea de la tecnologia de los alimentos y sectares relacionados, capaces de contribuir al logro de
la seguridad alimentaria y al desarrollo de la industria alimentaria.

e Entrenar recursos humanos con capacidades especificas de actuacion, para la resolucion
de situaciones problemdticas ponderables e imponderables del drea de la tecnologia de los
alimentos y sectores relacionados, capaces de transitar por diferentes areas de especializacién,
realizar tareas inherentes a la supervision en relacién 2 la elaboracién, fraccionamiento,
depodsito de insumos y/o materias primas, como asi también, el control de los medios de
transportes utilizados en la distribucién de productos alimenticios y relacionados, conforme a
disposiciones vigentes.

o Preparar profesionales que puedan operar, controlar e indicar fallas a reparar, en lineas

de produccion en las industrias alimentarias, a?l como realizar analisis de materias primas,

insumos, envases, efluentesy emisiones a’1 medioambiente, y asesorar sobre posibles riesgos

potenciales ante peligros existente en los am‘bitos es!:ecifiws; tanto a las organizaciones como
Jos agentes que participan en la industria alimentaria y sectores relacionados.

over el desarrollo de profesionales del drea de Ia tecnologia de los alimentos vy
coctores felacionados, capaces de gestionar laboratorios y/o establecimientos, tanto publicos
como privados, con responsabiudafi social, ambiental, sustentabilidad, calidad, inocuidad,
interdad v seguridad en todos arnbitos de la cadena de alimentos.
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sepele s -
necesidades del desarrollo regional/ local.

. cs con actitud critica y reflexiva capaces de
aclones que se producen en el sector

mbiente y

Desarrollar 1a formacion de profesional
desarrollar soluciones tecnologicas en el marco de las Innov :
alimentario, como asi tamblénl, concienclar sobre los posibles impactos ¢n el medio a
la salud de las poblaciones.

® Habilitar profesionales en el drea de la tecnologin de los alimentos, capaces de Integrar
equipos de trabajo colaborativo y multidisciplinarlos, con aportes constructivos S{pertir\(.'ﬂt(..'s &
la apropiacion y construccion de conocimientos; en el andlisis, disefio o ejecucion de posicies
proyectos desde una mirada prospectiva e inlclativa hacia la reflexion accion.

o Fortalecer el desarrollo de las economias de produccion regionales, incorporando
profesionales capaces de generar y dirlglr organizaclones alimentarlas y relacionadas.

4. REQUISITOS DE INGRESO
Para la inscripcion a la carrera “Técnico Superior en Tecnologla vy Blotecnologia de los
Alimentos”, se requiere haber concluido los estudios de nivel secundario en cualquiera de sus
especialidades o modalidades o estar comprendido en las Resoluciones N“25/02 y N¢ 412/10 del
Ministerio de Educacion de la Provincia de Cordoba y/o aquellas que las modifiquen o
remplacen.

5. PERFIL PROFESIONAL del TECNICO SUPERIOR EN TECNOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS

El Técnico Superior en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos, es un profesional que
analiza, diagnostica y resuelve problemas especificos del area de produccion alimentaria, desde
la seleccion de la materia prima e insumos, hasta que el producto terminado llega al consumidor.
Implementa, opera, controla y sugiere mejoras, en las operaciones y procesos unitarios de la
industria alimentaria, manejando variables de proceso y, uso de energia y materiales. Toma,
transporta, conservay acondiciona muestras a partir de materias primas, insumos, productos,
utensilios, herramental, equipos, personal, instalaciones y efluentes, en fdbricas y transporte de
alimentos y/o relacionados. Efectua e interpreta los distintos tipos de anélisis de las muestras
tomadas, realizando valoraciones y sugerencias en funcion de los resultados obtenidos. Aplica y
controla a ejecucién de legislacion y normativa vigente para lograr 1a calidad e inocuidad del
producta. Inspecciona y diclge desde lo bromataldgico; fibricas y medios de transporte de
materias primas, insumos alimentarios y alimentos elaborados. Como inspector y director
técnico asesora sobre la legislacion bromatoldgica vigente, en lo referido al disefio, habilitacién
v modificaciones de locales, Instalaciones y equipos, de fabricas y comercios de alimentos
Selecciona, manipula y utiliza con destreza utensilios, herramientas, equipos e instalaciunes:
propias del drea de conacimiento. Genera y/o participa en emprendimientos de sy area de
especificidad.

£l Técnico Supeyior en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos estd capacitado para aplicar
y transferir ¢ ocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes en situaciones reales
ot e al dlcance, funciones y subfunciones propias de su campo especifico. Es un profesiona;
ddtado\de olitura digitaly capacidad de trabajo en equipos interdisciplinarios, lo que le permite
& distintas situaciones de trabajo, interpretando la realidad del entorno y llevando
olucionlds a problemas cotidianos y de proyeccién; de los distintos sectores de I3 produccion de

primas, insumos alimentarios y alimentos elaborados, para lograr productos de calidad
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6. ALCANCE

Ll[: :::::":I:):I:::!l 101 en Tecnologia y Blotecnologla de los AIimenFos esta cap.ac;italdo para aplicar
trabiales. 6gip wcimlentos, habllidades, destrezas, ua.iores y actitudes en sltuac.ulanes rea‘les de
. Otme a criterlos de profesionalidad propios de su drea y responsabilidad social al:
@ Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del drea que van desde la
adecuada seleccion - almacenamiento de materla prima, insumos Yy productos
terminados, coma de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
Benera ka industeia, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.
Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de
Produccion y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria
alimentarla,
Organizary dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccién
v/0 del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad
y ambiente en el procesamiento de (os alimentos para garantizar a calidad e inocuidad
de los alimentos,
Reallzar e loterpretar los andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, guimicos,
fisicoquimicos y microbiologicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos alimenticlos {de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio amblente.
Aplicar y controlar la ejecucién de normas de calidad, higiene y seguridad, ambientales,
Inocuidad, inspecclén e integridad a fin de alcanzar los esténdares definidos en la
produccion y comercializacién de los distintos tipos de alimentos.
@ Generary/o participar de emprendimientos vinculados con dreas de su profesionalidad.
@ Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares y
otros, en el area especifica de profesionalidad del técnico supericr, re conociendo critica
y reflexivamente el impacto de nuevos productos del campo alimentario en funcion del
mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo socicecondmico regional.

7. FUNCIONES QUE EJERCE EL PROFESIONAL
El técnico estd capacitado pard desempefiarse en diferentes situaciones y contextos regionales
que caracterizan 1a produccion de alimentos en nuestra pals. Son funciones y subfunciones
basicasy comunesa todo los Técnicos Superiores en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos
las descritas 2 continuacién, En dichas funciones pueden identificarse las actividades
profesionales del perfil de:

« Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del drea que van desde la adecuada
salaccitn - almacenamiento de materia prima, insumos y productos terminados, como de

| t?;uzéhllidad alimentarla, el tratamiento de los efluentes que genera la industria, hasta

que llegd el producto elaborado al consumidor final.

g i diagnosticar y tomar decisiones de |a aceptablliidad o no de la mdierla prlma o

insumao. l

Enlasi

ividades profeslonales de esta subfuncién el técnico superior analiza y comprueba
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e condiciones tecnicas e higiénicas requeridas en la materia prima e insumaos seleccionados

;‘dEtermina Silos mismos son aptos para su posterior transformacion. _ _— -
dff:—';;;b&;:i;::r;trol dg la cali?iad en la Iinga de pro@u'c’cién hasta f:! ctcm;t;me;?uo;izi, com

en la industria alimentaria y de emisién y tratamiento
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior establu??e el control
de las materias primas en su recepcién y durante los procesos de transformacion y/o en los
D'mdm:tos terminados, el control de los envases y materiales que se enmen;ran en corz}actc
dir.ecto con los alimentos, los controles respectivos de trazabilidad necesarios que atanen a
la industria alimentaria, como asi también los de emisién y tratamiento de efluentes
Intervenir en todas las sreas de la logistica de distribucién de materias primar, insumos y
productos terminados.
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior realiza la distribucion
de los suministros necesarios parala produccién, prepara las ordenes seglin especificaciones,
las registra y archiva, entre otras operaciones.
Realizar asesoramiento sobre las condiciones de los productos siendo el nexo entre
productor, empresa y consumidor.
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior recomienda al
productor, empresa y consumidor sobre las condiciones en las que deben encontrarse los
alimentos hasta su consumo.
Evaluary controlar las condiciones de calidad en el transporte de materia prima y productos
terminados acorde con la legislacién vigente.
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior evalia Ia
documentacién e informacion del transporte, limpieza y conservacién verificando el
cumplimiento de la legislacion vigente.

Implementar, operar y/o controlar los pardmetros de proceso en las distintas lineas de
produccion y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria
alimentaria.

Elaborar y analizar diagramas de flujo de operaciones y procesos unitarios en la industria
alimentaria.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior construye y estudia
los diagramas de flujo de materia, energia e informacidn correspondientes a las operaciones
y procesos unitarios desarrollados en el campo de la industria alimentaria.

Ajustar u operar equipos existentes en la industria alimentaria.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn el técnico superior pone a punto y ajusta
los distintos equipos en las lineas de produccion y en el laboratorio a los fines de lograr
éptimas calidades.

Controlar, analizar y ajustar las variables de procesos.

En las actividades profesionales de esta subfuncicn el técnico superior controla las variables
de los procesos, modificandolas en caso de ser necesario a los fines de garantizar los

parametros apropiados. -
Detectar, informar y/o proponer modificaciones ante fallas en equipos, instalaciones e

instrumentos del proceso.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn el técnico superior en caso de At e
fallas en equipos € instrumental, informa y propone maodificaciones, actuando
interdisciplinariamente con especialistas de las dreas correspondientes.

Supervisar las lineas de produccién continua.

En las actividades profesionales de estg subfuncién el técnico superior supervisa las
operacjgnes correspondientes en las diferentes lineas de produccién de productos

ghtrolar y garantizar el abastecimiento de la linea de produccién,
n las actividades profesionales de esta subfuncidn el técnico superior controla skl
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accidentes ¢ j
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teniendo en cuenta los consumos programados a fin de garantizar la
0s procescs.

ministrar e} plan de mantenimiento y/o funcionamiento de los equipos e
ue utilizan.

3des profesionales de esta subfuncion el técnico superior supervisa el
0 ¥ funcionamiento de los instrumentos y equipos existentes con el propdsito
feducir las fallas, previniendo detenciones intiles o paradas de magquinas,
ncidentes como asi también conservar los bienes productivos en condiciones

. 0 l Rl .-
'Banizar y dirigir las actividades de laboratoric, de los distintos procesos de produccién

y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad y

ambi ’
mbl?nte &n el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad e inocuidad de
los alimentos.

_l} Diagramar, organizar y dirigir las diferentes dreas de una industria alimentaria, relacionadas

a SU €ampo profesional.,

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior diseda, planifica y

cenduce los distintos sectores de la industria alimentaria, referentes a su campo de

aspecificidad.

2} Interpretar documentacién técnica.
En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior analiza y recopila
documentacion tecnica a los fines de planificar las acciones correspondientes que le
permitan adecuadas resoluciones ante posibles inconvenientes.

3) Controlar ios stocks predeterminados de los distintos insumos y materiales necesarios para
el acondicionamiento y funcién del ambito en el cual se desempena.
En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior controla el stock y
organiza las compras de insumos y materiales teniendo en cuenta el consumo de los mismos
en los distintos ambitos de control y produccion.

4) Supervisar |a toma, la recepcion y el acondicionamiento de muestras.
En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior supervisa la toma de
muestra, la recepcién y el acondicionamiento de la misma haciendo cumplir normas
preestablecidas a fin de garantizar el adecuado traslado, canservacion y en consecuencia
optimos resultados en los andlisis.

5) ldentificar las operaciones y procesos a adoptar, adaptar y optimizar.
En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior se encuentra
capacitado para identificar tipos y fases de procesos como asi también las alternativas
efectivas en las distintas etapas de la produccion.

6) Disefiar, desarrollar, producir e innovar nuevos ingredientes y alimentos.
En las actividades profesicnales de esta subfuncién el técnico superior se encuentra
capacitado para intervenir en el proceso de im.restigacién, desarrollo e innovacion de nuevos
ingredientesy alimentos del cam.pa ahmental:lo. ' 5

7) Participar en la produccion, de alimentos y/o ingredientes utilizando las tecnologfas y
biotecnologia de los alimentos. §
En las actividades profesionales de esta subfunmgn, e!-técnlco sluperior se ocupa en
actividades de produccion de alime'nt.os y/o ingredientes alimentarios utilizando
procedimientos tecnoldgicos ¥ bmtetfnologlcos. . ‘

8) Participar en el programa de manejo seguro de residuos en lo referente a sus dreas de

profesionalidad.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior decide el destino de
fosre {&(‘:05 que se generan a partir de ensayos en el laboratorio como asi también en plantas
de pfoduccion de pequenasy medianas empresas, aplicando las técnicas adecuadas a fin de

imizar los riesgos potenciales.
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% E‘Eiaborar Y Yegistrar documentacion pertinente en cada caso.
En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior elabora y registra la
documentacisn (manuales, tormularios, actas, registros, carteleria, etc) necesaria y
pertinente segin las actividades encomendadas a fin de generar informacion para la toma
de decisiones y/o analisis estadisticos varios.

10)Realizar controles de la produccion de alimentos.
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior realiza controles en la
it)roduct:ién haciendo cumplir la legislacion nacional e internacional, aplicando sistemas
formales de aseguramiento de I3 calidad.

11)Ejercer la Direccidn Técnica excepto donde el Codigo Alimentario no lo disponga.
En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior ejerce la direccion
tecnica de los establecimientos a fin de mejorar la calidad de los mismos atendiendo las
exigencias del Codigo Alimentario Argentino,

* Realizar e interpretarlos analisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos, fisicoquimicos
Y microbiologicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y productos
alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y emisiones al
medio ambiente.

1) Seleccicnar Ia informacion técnica especifica sobre la metodologia pertinente a cada tipo de

analisis.
En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior supervisa y/o investiga
y selecciona las tecnicas analiticas a aplicar atendiendo las especificaciones segun el tipo de
alimentoy conforme lo establece el Codigo Alimentario Argentino y Legislaciones Nacionales
e Internacionales vigentes.

2) Realizar toma de muestras,

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior supervisa y/o realiza
la toma de muestra correspondiente de los productos elaborados, semielaborados y en
proceso cumpliendo la normativa y especificaciones vigentes.

3) Realizar la recepcion y acondicionamiento de muestras.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior supervisa y/o recepta
la muestra, las clasifica v preserva hasta su andlisis.

4) Organizar los elementos necesarios para llevar a cabo la metodologia analitica adoptada.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior controla y/o
selecciona los materiales, reactivos e instrumentos supervisando su organizacion para su
posterior uso o analisis. o

S) Realizar los ajustes de la técnica adoptada.
£n las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superiar supervisa y/o
selecciona la técnica y realiza la puesta a punto de la misma.

6) Seleccionar y realizar andlisis sensoriales, fisico, quimicos, fisicoquimicos, microbioldgicos
pertinentes en establecimientos elaboradores o plantas de elaboracién de alimentos bajo
normas establecidas, codigos y otras documentaciones pertinentes.

En las actividades profesionales de esta subfuncidén el técnico superior es quien supervisa y/o
realiza los analisis pertinentes cumpliendo con la legislacion nacional e internacional vigente.

7) Supervisar el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene acordadas por la

izacion.
E;g:::;zaacctividades profesionales dg asta s:u.bfuncién el .té_mim superior supervisa el
umplimiento de las normas de seguridad e higiene en los distintos dmbitos de trabajo para

| cual se lo hay3 asignado. B ‘ |
Analizar y contrelar efluentes y emisiones al medio ambiente,
n

“Sctividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior Sl i e
sboratorio y plantas de produccion de pequefias y medianas empresas a fin de minimizar

su impacto en el medic ambiente.
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:::::lﬁ:;:dmimmlar la ejecuci6n de normas de calidad, higiene v seguridad, ambientales,
Dfoduccfd:, nspeccidn e integridad a fin de ralr.amlar los estdndares definldos en |a
Balieatyie o: Comercializacién de las distintas tipas de aﬂmemos.. | ’.

i ; trolar el Lumplimiento de las condiciones de higiere, inocuidad, conservacidn y
?;e 'I:za;:)‘;’ir‘ldt' los alirmentos hasta el consumidor fln‘al. | ’ )
Cumi')“mrl'c;n Vidades profesionales de esta subfuncibn el técnico superior control el
ke 1o de fas condiciones de higiene de acuerdo a (a legislacidn y especificaciones

:"‘ipiicar.v controlar el correcto empleo de las normas de bioseguridad, higiene, inocuidad,
;;':?a‘iczlz?;i:;alidad e integridad del producto alimenticio. ‘

: ades profesionales de esta subfuncién ef téenico superior controla la correcta
aplicacion de |4 normas de bioseguridad e higiene segin |a legislacidn vigente en; materia

plr‘lma, NSumos, procesas, fraccionamiento, almacenamiento y transporte del producto
alimenticic.

Asesorar a (3 industri
reglame
En las 3

a alimentarfa sobre normas sanitarias, de construcciones sanitarias y/o
Mtaciones especificas pertenecientes a los alimentos en general,

ctividades profesionales de esta subfuncidn el téenico superior asesora sobre los
requisitos y normas sanitarias, construcciones sanitarias y reglamentaciones vigentes a la
industria como también a todos aquellos medios en los que estén involucrados alimentos.
Participar en la realizacién de estudios de saneamiento ambiental, seguridad e higierie en la
industria alimentaria.

Enlas actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior participa en el estudio,
promocién y mejoramiento del manejo sanitario y el comportamiento higiénico a fin de
reducir los riesgos para la salud y el ambiente.

Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad.
Elaborar, ¢jecutar y/o monitorear proyectos de microemprendimientos productivos del rea.
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior esta capacitado para
trabajar individualmente o en equipo, generando microemprendimientos, evaluando su
factibilidad, implementacion y gestién, entre otras posibles actividades.

Asistir técnicamente a terceros,

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior asiste técnicamente
en las tareas involucradas en la produccién y venta de equipos, insumos, materiales y
productos de la industria alimentaria.

Organizar, dirigir y/o controfar a produccidn de micro emprendimientos.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superiar organiza, dirige y
controla Ia produccion de microemprendimientos relacionado en dreas de sy profesionalidad
atendiendo a lo dispuesto en el Cédigo Alimentario Argentino y otras legislacicnes

pertinentes.

Interactuar y desenvolverse respctnsab_lemente, ir'{ter-r1 ay externamente; con pares y otros,
en el area especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica y
reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo
alimentario en funcién del mejoramiento de la calidad de vida v o Hesirrils
socioeconémico regional. ’ ) |
Esta funddn permite a profeﬁlunal desempenars‘e en su trabajc de maners efectiva,
| lado emocional, interpersonal y a cémo se desenvuelve el personal en una
uEi ta FomBinacion e _habilidades %Odaies,_habilidades de comunicacién,
ésgos la perscnalidad, actitudes, atributos profesionales, PR 550 7 o
mogfonal, que facultan a las personas para Moverse por su entorno, trabajar bien con o608,
{zar un buen desempefio y, complementandose con las otras funciones, para conseguir
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sus objetivos,
1) Pensar criticamentae,

En las actividades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad del
Pensamiento critico, que promueva la mejora continua y dindmica en las distintas dreas del
Campo ocupacional,
Comunicarse asertivamente, de forma efectiva en los entornos de trabajo.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad de poder
comunicar de manera efectiva, a los distintos actores de los sectores de trabajo del campo
Ocupacional. Esta capacidad desarrollada de manera efectiva, es necesaria para el buen
reiaciﬂﬁamiento con los pares o clientes en el campo de su profesionalidad.
3) Administrar y gestionar, |as tareas y el tiempo.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad de saber
administrar, auto gestionar y gestionar la realizacién de tareas en un determinado tiempo,
de una manera efectiva.
4) Trabajar de manera auténoma y en equipo, de manera colaborativa, proactiva, responsable
y comprometida, con capacidad de resolver problemas en distintos dmbitos de ajercicio de
Ia profesidn.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad de poder
actuar individualmente o en equipos de trabajo, a través del pensamiento critico y refiexivo,
el andlisis y la accion, balanceando de manera efectiva la mirada de largo plazo con la de
corio.
Ser flexible y adaptarse al cambio en Jos ambitos de desempefio.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad de adaptacion
a imprevistos. El como acomodarse a diferentes situaciones y roles, y cémo afrontar nuevos
desafios que se le presenten.
6) Innovar y ser creativo anteé nuevos escenarios ¥ avances en el campo del conocimiento.
En las actividades profesionales de esta subfuncion se desarrolla la capacidad de encontrar
formas innovadoras, creativas y animarse a plantear soluciones es una forma diferente de
pararse frente a los desafios.
Desarrollar puntualidad, iniciativa, fuerza de voluntad y esfuerzo, frente a las actividades
labores a desarrollar.
En las actividades profesionales de esta subfuncion se desarrollan capacidades relacionadas
cotidianamente en los dmbitos de trabajo.
8) Desarrollar las actividades profesionales del campo especifico desde la ética y deontologia
profesional.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad del trabajo
profesional desde la conciencia personal y del modelo de actuacién en el drea de una

colectividad.

2)

5

—

P

g. AREA OCUPACIONAL
La industria alimentaria en nuestre pais aborda el desafio de la mejora continua en Ia S
de alimentos de calidad. La marcada estaciqnaiidad y el cardcter perecedero que presentan las
materias primas de origen e!gropecuan'o, _st.xmado a !3 necesided de maximizar el
aprovechamiento de equipamien?o 'fabrﬂ ex;stente: exlg? conocimientos, habilidades,
destrezag, valores y actitudes en el técnico de Ia.s. plantas |ndust{|a[e5, con capacidad de ejecutar,
organizar y administrar 1as diferentes producciones con la ca!rdad requerida por el mercado v
por normativa vigente. para lograrlo, du?bg .:‘cnr;?er v‘dommar I?s.pmcesos productivos, su
tién y Orga nizacién considerando los prmclp'ros aentif:.oo-tecnolc_gqcos que los fundamentan
n forma apropiada las tecnologias disponibles contribuyendo al dimbreiniel
debe conocer los adelantos cientificos/tecnolégicos en las determinaciones
gaslbiecjeruias controles de calidad de mayor precisién en los productos
ductos en proceso, coma asi también el alcance de las especificaciones

ara aplicar €
sector. El técnico
analiticas que hacen
materias primas Yy pro
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{ecnicas predetenninadas

E;T;;:':sdse“;i?m en Teinclogia y Biotecnologia _de IOjE Alimentaos po’dfé;dsééfr;beﬁarié }et'r;
tecnologia, int Into Famano, productoras de materias primas o praductos elaborados, cor E:
Contratistég errnedla‘ o elemental. Su ambito laboral se ubnca‘en empres_as. mdus'tne.n es,
O de servicio en el drea de las industrias de los alimentos, oficinas técnicas,
ETZ:'SES de higiene y seguridad alimentaria, micro em'prendimi.entos. y/r?)de Servicios,
'g SIS gubernamentales y no gubernamentales, instituciones de investigacion y desarrollo
D"‘b“‘—‘_as'_ © Privadas, en laboratorios y plantas de universidades, en laboratorios de analisis
&spedializados, en instituciones publicas en las dreas de control bromatoldgico de alimentos y
en %m?renc%imientos generados por el técnico o integrando pequefios equipos de profesionales.
Su formacicn le permitira movilidad interna (distintos sectores) y externa (distintos tipos de
E'm'?’esa) E‘? el mercado de trabajo y lo preparard para trabajar interdisciplinariamente y en
®QUIPO continuando su formacion a lo largo de toda su vida profesional.

'-05. roles de este técnico podran ser desde fuertemente especificos, hasta marcadamente
globales; variando con el tamatio, contenido tecnolégico v tipo de proceso y/o producto de la
©Mpresa en la que se desempefie. Los sectores de la industria de alimentos demandan técnicos
capaces de: analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del érea que van desde la
adecuada seleccién - almacenamiento de materia prima, insumos y productos terminados hasta
el censumidor final. Que asuman responsabilidades en la realizacion e interpretacién de: las
Operaciones y labores basicas de las distintas fases del proceso de produccidn de alimentos;
ensayos y analisis de materias primas, insumos, materiales de proceso, productos, efluentes y
emisiones al medio ambiente; asi como en la implementacién de sistemas: de aseguramiento
e la calidad y adecuadas condiciones de trabajo, de trazabilidad alimentaria, de control y
tratamiento de efluentes y de mitigacidn de impacto ambiental. Las plantas productoras de
alimentos requieren técnicos capaces de: implementar y controlar los pardmetros de proceso
en las distintas lineas de produccién y en los equipcs, asesorando y proponiendo mejoras en los
mismos a fin de optimizar el desarrollo tecnoldgico del sector. Los laboratorios de andlisis de
calidad de alimentos requieren técnicos que puedan manejar técnicas analiticas especificas de
control de calidad ce alimentos acordes a las normas vigentes, capaces de adaptar o ajustar las
mismas interpretando los resultados obtenidos. Ademds de organizar y ejercer la direccion de
las actividades de laboratorio. Las agencias gubernamentales y no gubernamentales de
desarrollo requieren técnicos capaces de realizar actividades vinculadas con el sector,
participando y ejecutando proyectos vinculados con los temas de su especialidad, asi como en
la fiscalizacion y auditorias en los procesos de produccidn de alimentos y en aplicacién y
actualizacién de la normativa. Los diversos departamentos tales como el de abastecimiento,
requieren técnicos que cumplan un importante rol tanto en la seleccién y compra, como en el
asesoramiento técnico y venta de insumos, materias primas, productos, equipamiento e
instrumental de laboratorio y especifico.

Las actividades a realizar en los dmbitos de desempefio descritos, podré efectuarlas actuando
en relacién de dependencia o en forma independiente. Podra actuar interdisciplinariamente con
expertos en otras sreas, eventualmente involucrados en su actividad.

3. HABILITACIONES PROFESIONALES
alisis de las actividades profesionales que se desprenden del Perfil Profesional, se
blecen como habilitaciones para el Técnico en Tecnologia de los Alimentos:
1) Ejecuter <l control de la “”l_id_""d en lalinea d‘E produccidn hasta el cansumidar final.
2) Practicar los ensayos, anall.sus v ‘:‘Ompmbacmnes para determinar la aptitud de las
materias primas que sé utilicen, siendo responsable de su calidad y adecuacién.
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3) Organizar 13 toma de muestras de materia prima, insumos y de productos en
elaboracién y elaborados.

4) Analizar los productos elaborados en sus aspectos fisicos, quimicos y microbioldgicos
siendo responsable que los mismos se ajusten a la composicion declarada y
dutorizada,

5) Controlar el cumplimianto de ias condiciones de higiene, inocuidad, conservacion y
presentacian de los alimentos hasta el consumidor final.

6) Realizar controles de la produccion de alimentos.

7) Ajustar u operar maquinarias e instrumental existente en la industria alimentaria.

8) Elaborar y desarrollar microemprendimientos productivos del area.

9) Analizar y controlar efluentes y emisicnes al medio ambiente relacionados con el
area de su profesionalidad.

10) Controlar y garantizar el abastecimiento de la linea de produccién relacionados con
el area de su competencia,

11) Interpretar y realizar andlisis organolépticos definidos por la organizacion
productiva.

12) Ordenar y supervisar los trabajos de elaboracién.

13) lntervenir en tareas de logistica interna coardinanda las acciones can el persanal de
planta.

14} inspeccionar los insumos y procesos de transformacion de la materia prima y
elaboracién de los productos alimenticios, tomando aquellas medidas de control
adecuadas para corregir deficiencias y perfeccionar los procesos.

15) Ejercer la Direccion Técnica excepto donde el Cédigo Alimentario no lo disponga.

16) Conducir el proceso de industrializacion, fabricacién de productos y subproductos en
industrias alimentarias.

17) Aplicar normas para la gestién de la calidad en la industria de alimentos,

18) Participar enla capacitacion del personal y de los manipuladores de alimentos.

19) Colabarar en procesos de auditoria a la industria de la alimentacidn.

20) Asesorar técnicamente a fébricas y comercios de alimentos en cuestiones inherentes
al campo de especificidad del técnico superior.

21) Desempefiarse como inspector bromatoldgico en dependencias de autoridades
sanitarias competentes. y . _

22) Realizar calculo de ccmpos.icmn centemma[. Pn alimentos, elaboracion de tabla de
informacién nutricional y, disefioy elaboracion de rétulos segin normativa vigente.

23) Analizar, evaluar ¥ realizar cambias en I:os.manuales propies de las fabricas vy
comercios de alimentos, sobre Buen_as Practicas de Manufactura, Procedimientos
Operativos gstandarizados y Saneamiento, y Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de

Control.

10. DISENOQ Y ORGANIZACION CURRICULAR - PLAN DE ESTUDIOS
10.1. REGIMEN DE CURSADA Y CARGA HORARIA

Duracién de la carrera: Dos aﬁqs vy medio

Modalidad de cursado: Presencial |

rga horaria total: 1802 horas relqj -

égimen de cursado: Anual — Cuatrimes

10.2 ESTRUCTURA CURRICULAR
TiTULO DE: TECNIC

O SUPERIOR EN TECNOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
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Ordl e : Lo et § G T Soras Horas ! Haras Covbila
| e | rormaa o mpada 7| négmen | Chedeas I P ] P } theat?
S P _ TR g mmon i W el e i
01 FG A Mﬂteméti&;y EStadEStica . Anual | 4 128 I 85
0 e t—— Aplicada { | . :
—<. L FG | A | QuimicayFisica General | Anual | 4 | 328 | @85 | =
Tecnologia de la | | :
03 ! X { | |
FG | T Informacion v Anual | 3 % | 64 il =
oo | Comunicacion | i :
04 FG A Biologla y Microbiclogla | Aditl: | 3 96 64
——— ] General | | LTy
]
Operaciones y Procesos 1 ! o
o FF A Unitarios en la Industria Anual % i 128 B | =
— Alimentaria |
. |
06 FF A Procesos ?rodyctwos en la P 2 | 128 85 =
b | Industria Alimentasia |
Tecnologia y Biotecnologia | |
| | 1
07 FE M de los alimentos de origen | Anual 3 168 = -
animal :
Legislacién, Deontologia y 1! . =
IOB FE | T Gestién de la Calidade | Anual | 4 i 128 85 -
'. Inocuidad Alimentaria |
09 e | a Bromatologiay Andlisisde =, 4 128 8 | _.
los Alimentos
Horas reloj totales de primer afio i 745
Total, de Espacios Curriculares | 9 anuales
R A SEGURDD AND S L e e T
- Anual : - OR Sk
Orden | Campo | Formamo il 0 Espada Rég Horag Chmiras <1 v, Chiviea Eorrale:
o e | v | e [ [ 2 [ RE ] e
10 | ¥6 A Inglés Técnico Anual 3 | 96 64
11 | FF A Quimica Analitica 4 1 128 85 1423)|
3 ! Quimica de los 4 ' ' |
12 FE | A : Anual . 128 | 8 | 549
| Alimentos _ | =3 |
! Microbiologia de los 5 ’ I
i | 160 107 |
13 FE | & Alimentos Angal i . :
Tecnologia y .
Biotecnologia de los | |
14 FE | M alimentos de origen Anual S |‘ 160 o A
' vegetal, estimulantes, | i :
! dietéticos y bebidas !I i
il Genética e Ingenieria i 7 r e
Genética Aplicada a Anual 3 [ 96 64 1| 2,4
los Alimentos ] i
Practi i L %5
ractica 1 |
Profesionalizante | Pl . ' 352 235 | g'i
I =y
| | 10,3
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"“J‘l‘\n!f valoj totales da segundo ailo : 747
Total, de Espacios Curriculares i~ 7 anuales

T I S AN S T T
e A U e i DR A e 7%
| it LIPS Lk 14 ey Hown | oo
Orden Campo | 1 .tormm ey Eepacio : Péglnen &:'::uirl:" r:::f:: ‘:::L E ._:ti",‘i- 1
| ‘ T ' [ 1911,
117 FL A 5 H:m'_';._”"]mlﬂf'] (vn.lnr. Cuatrim. 3 az 22 12,13,
stpunidad Alimentaria 1,1 .1_5_'
_;_‘ g = S 11,12, |
18 FE A (JJ(IL(JIUHMI General y Bt 4 64 43 13,14, |
de los Alimentos
PR, N 15
l Ir:cstu;.uﬁlén, 10,11, |
19 | FE i . FETIIe Cuatrim. 3 48 32 |1218,
Innovacion de Nuevos -
{ 14,15
R - __Alimentos - L i
| Administracién y '
20 FF 1 Gestion de las Cuatrim, 3 48 32 1,38
IR oS S Organizaciones
I Higiene, Seguridad
. Medio Ambiental y 7.8
T J : * L
21 RE ! Condiciones de kyatrim 4 - % 13,14,
L _._Trabajo .:
| | . ' 16,17,
Prictica e
22 PP PP Frofesionalizante 11 Cuatrim. e 192 128 18,13, |
i 20,21 |
Horas reloj totales de tercer afio 310 i
Total, de Espacios Curriculares — _ 6 cuatrimestrales ]
T e e e R
Total, de horas citedras de la carrera 2704
Total, de horas reloj de la carrera 1802

*para rendir debe tener aprobadas las correlativas indicadas.

A: ASIGNATURA . :

Organizacién destinada al aprendlza]r_: de un cuerpo significativo de contenidos pertenecientes
a uno o mas campos del saber, seleccionados, organizados y secuenciados a efectos didicticos.
Dado que centra la atencion pcdag’églca en la transmisién/apropiacion de los contenidos de una
disciplina, éstos se organizan segun la logica que a ella e es propia ¥ su aprendizaje supone
procesos de apropiacion especihc‘osr Por ello, la ensefianza promueve en [os estudiantes una
yisfgn “We los campos de conocnmaentollmpllcados y de. Sus procesos de construccién ¥
/legitimgcion. Sjbien brinda modelo.s explicativos, en atencién al reconocimiento del caricter
" provisipnal ¥ constructivo del conocimiento pr({cura la revisidn permanente de los contenidos
/ en funciéh de los avances cientfficos de los diferentes campos. La estrategia de ensefianza
whria la constituyen las conversaciones guladas por el docente, apovyadas por recursos

gicos tales como textos, pizarrén y medics audiovisuales, entre otros.
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T: TALLER

Crganiza ion

€l centr

. ada g
posibilitando | ol

colaboratiy

que integra el saber, el convivir, el emprender y el ser,
" |-;‘v::fr::tl‘:-“!|“n (:t‘ procesas y/o productos. Pmmm-vf ol trabajo cﬂlec'ti'\m- ‘s
Propuestas en {‘GUI-I“‘; ll’, a reflewian, elintercambio, la toma de \!!"{'I’,I:')nl"s. yla f’lalhrlracmfn de
las teorias o Tex e ,{t[‘ trabajo. Es un formato valioso para la cgnfrnnmcu‘m y articulacién de
Rihy: m’; cticas en tanto toda propuesta de trabajo en Taller supone un hacer

a cabo las actividades SXIVO, pues pone en juego marcos conceptuales desde los cuales se llevan
0 se van construyendo olros nuevos que $0n necesarios para afrontar los

desafios qu
e pl; : R

& 1 brobl | ‘I"“‘-\ la produccién. En este sentido, la clave de 1a modalidad organizativa Taller
> la prob eMmatizacion de 13 accidbn

Creativo yt

M: MODULD

El médulo e
o PS5 una ~ .
modalidad organizativa del proceso de ensefanzay aprendizaje en un espacio

AT g
tclm:!i:t:\t& ::':I:lt]:::;:dafl,deq‘]-'m"o -en los estudr.jnteﬁ- de capacidades de ‘di\.rcrm orden.
o varios ejes 1véragg.n: rmativa nrgdmmdr_\ en ac‘nwd.]d.r_w, que se encuentran vlnc.uladas'.) uno
\RERSHORES. Ura rons etodolégicos propios de una dlsclphr‘l.la v que operan como nucleos
brioceitide anrendissic carnctelns:uca de este formato pedagdgico es que los avances gn el
[0 grupo de CSludlani- estanmads directamente relacionados ICOI."! los Iogrqs que cada estudmnt_e
de ohietivar v tonts E;l vaya alcanzando que, _con el cumplimiento estrlFto de una secuencia
G A :rlmlnsr DTEVIJTDHI_C planificada por el docente. Asi, esta modalidad de
de a fijacion rig:daz "‘3 (‘-“f‘“‘t-‘h‘ i’l'flT‘ultf‘ superar concepciones fuertemente arraigadas acerca
fos estodiitites Rars e aprendizajes y tiempos universales, basadas en el su_pulesto de que. tonos
an el mismo recorrido, con trayectorias escolares muy similares, de principio
a fin, a partir de una igual exposicion de contenidos. Como contrapartida, la ensefianza a traves
de la logica modular tiene por finalidad el ofrecer multiples alternativas de abordaje para que
cada estudiante recorra cada tematica, utilizando los recursos de cada médulo. Esta estrategia
amplia el campo de decisiones del docente, a la vez que le exige una reflexién mas intensa sobre
las razones que lo llevan a organizar el espacio curricular a través de los diversos modulos. Cabe
acotar que la legica modular no es aplicable a todos los espacios curriculares, sino que se
adaptara mejor a aquellos cuya secuencialidad interna de aprendizajes y contenidos ofrezca
cierta flexibilidad.

10.3. DISENO CURRICULAR

PRIMER ANO

£SPACIO CURRICULAR 1: Matemdtica y Estadistica Aplicada

Formato: Asignatura

Presentacion

La Matematica y Estadistica aplicada, es significativa y funcional al tecnico, al proveer los
contenidos necesarios pard desarrollar competencias y capacidades, que le permitan
comprender, interpretar y resolver, cuesticnes relativas del campo de 13 tecnologia de los
slimentos. Este espacio aporta los conocimientos y saberes matematicos y de estadisticos, para
que el técnico los aplique y transfiera en la especificidad de su drea del conocimiento y saber.
Suministra 1os conocimientos, 1as habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico
necesita para desempefarsey cumplir su funcién en su dmbito de trabajo.

Objetivos

e Utilizar contenidas especificos de Matematicay Estadistica en el campo de la tecnologia
de los alimentos

s Aplicap/transferire interpretar contenidos de Matematica y Estadistica, en la resolucion
de sifuaciones problemdticas que surjan del campo de la tecnologia de los alimentos

sarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea

elusoyla aplicacion de la Matematica y Estadistica, en el contexto donde se apliquen y
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transfieran los contenidos

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia y

Biotecnologia de 1os Alleeiitos

’ especificos del area que van desde la

P’\l\.lli.‘11f. H#.'Iunnl‘!l[‘” Vv Il'uf![\.'n‘"l' i”f‘hh.'"h'l")
materia prima, insumos Y productos
gfluentes que

adecuada seleccion almacenamiento de
terminados, como de la trazabihidad alimentana, el tratamiento de los
genera la industria, hasta que llega el producto alaborado al consumidor final

® Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso €n lag distintas lingas de
produccién y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria
almentania

®  Organizary dingir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccion
y/o del desarrollo de nuevos productes, conformes a las normas de higiene, seguridad
y ambiente en el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad 2 inocuidad
de los alimentos

e Realizar e interpretar los andlisis y ensayos organolépticos, fisicos. quimicos,
fisicoquimicos y microbiologicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente.
Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con ireas de su profesionalidad.

® Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; Con paresy
otros, en el area especifica de profesionalidad del tecnico superior, reconociendo critica
v reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo
alimentario en funcion del mejoramiento de la calidad de vida vy el desarrolio
socioeconomico regienal.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

'Eapacid__a_lg'eﬁ o _____| Contenidos |

""@ Aplicar elementos de estadistica | Teoria de conjuntos. Polinomio y sus operaciones.

y probabilidad en procesos y Ecuaciones e inecuaciones. Matrices y determinantes.

procedimientos de muestreo del Sistomas de ecuaciones. Métodos de resolucion. |

campo de la tecrologia de los Funciones. Funciones algebraicas, trascendentes v |

! alimentos. espaciales. Representacion grafica. Limite y continuicad |

. & Gl elementos de | de una funcion. Derivada e integrales. Interpretacion

matematica, en los calculos y geometrica. Variables y funciones. Algebra y geometria |

. representaciones graficas que se analitica. Sucesiones. Calculo combinatoria. Estadistica. |

:' realizan en analisis y ensayos del Poblacion y muestra. Atributos y variables. Analisis |

campo de la tecnologia de los descriptivo de ‘datcs: distribuciones de frecuencias |
absoclutas, relativas, porcentuales y sus acumuladas.
Cuadros v egrdlicos. Medidas de tendencia central.
Medidas de dispersion. Teoria de las probabilidades.
Experimentos aleatorios. Espacio Muestral, Sucesos. |
Variables aleatorias y distribucicnes de probabilidad.
Inferencia Estadistica. Muestren. Métodos. Nociones de

alimentos.

® Emplear calculos matemadticos y
representaciones graficas para
calibrar equipos y/o
instrumentos utilizados en el
campo de la tecnologia de los

P limentos prueba de hipotesis. Regresion lineal y coeficiente de |

/ alim . 4ti correlacion. Diagrama de dispersion. Ecuacién de |
@ Usarelementos de matematica y gy & rs e

/ | stadisti en calculos Y regresion lineal. Pensamiento critico. Comunicacion |
e 5 fi asertiva. Trabajo individual y en equipo. :

representaciones graficas que |

requieran  los procesos de

gestion, administracion ¥ |

ittt B

emprendlmientos ropios del



https://v3.camscanner.com/user/download

. CImMpo de la tecnologia de los
alimentos,

| & Realizar contrel estadistico r
| dL‘Li(.l!ld.’td‘, trazabilidad

| ® Pensar mticamente.

. @ Comunicarse asertivamente, de |

i forma efectiva en tos entornos de

: trabajo

' &)

T

irabajar de manera autonoma y
&N equipo, de manera |
colaborativa, proactiva

responsable y comprometida,

Con  capacidad de resolver
problemas,

Carga horaria

La carga horana del espacio es de 4 horas catedras semanales y 128 horas catedras anuales,
equivalentes a 85 horas reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para la ensefanza de los contenidos del espacio:

Lectura, analisis e interpretacion de textos

Modehzacidon

Simulacion

Representacion grafica

Utilizacion de recursos multimedia

Utilizacion de software especifico

Resolucion de situaciones problematicas dentro del campo de la matematica vy
estadistica

e Trabajo colaborativo

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio a:
@ Realizar e interpretar graficos de funciones, aplicadas al campo de especificidad del
técnico
@ Realizar modelados y simulaciones con software especifico, propios del campo de
especificidad del técnico
e Resolucion de situaciones problematicas fuera del campo de la matemadtica y
estadistica, en situaciones reales del campo especifico del técnico
e Proyectode integracion y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 2: Quimica y Fisica General
ESPACIO CURRILA-
Formato: Asignatura

Presentacion ; e : ;

La Quimica y Fisica General, provee los contenidos significativos y funcionales, sobre la materia,

u estructura propiedades y transformaciones quimicas y fisicas, los fendmenos quimicos y
’ . 3 [ -

fi‘ﬂﬁﬂs y los pripcipios rectores del andlisis quimico y fisico, necesarios, para desarrollar

tencias4 capacidades, que le permitan al técnico comprender, interpretar y resolver,
cnn‘}pﬁf;}o : ’t/:mCGS y tisicos desarrollados en el campo de la tecnologia de los alimentos. Este
e Zorta los conocimientos y saberes quimlco.s y fisicas, para que f:l técnico los aplique v
(oraenla especificidad de su area del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos

fen
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wentf

(2l

WO,

e T T
_ 135 habilidades destrezas actitudes y valores, gque el técnico necesna pafa
"DS:\M* = 2
wEXEMDENAITYe o 3 - ~
SENATse ¥ cumpli su funaon en su ambito de trabajo
Obijetivos
$itie ay - " - - freria O {
® Utlqar conteridos de Quimica y Fisica Gerera! en el carmpo e 13 tecncicgia o2 o3
Jlt'_'f','\n- 5
" pene B ; 4
®  APNCar, transferir ¢ lerpretsr contenicos de la Quireea y Fisica Gereral, en i3
, Lk B i A sprrmle=ig As lne
E30iuCiONn de wtuaciones probiematicas Gue surjan en el campc ge la tecncicgla Ce i0s
alimentos
® Dezarroliar iin . —— trorte 3 kot anortes vy imitaciones gue plantea
->aiTNar una actuitud cnitica vy refiexiy ente 3 iCs apornien’y S id e S
- ™ i - '-—',
'3 Quimica v Fisica General, en el contexto donde se aphiquen v transheran

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecologia vy

Biotecnoiogia de los Alimentos

8 )
L N2l

generala ingustnia ! 2
implementar, cperar y/oc
Procucaon vy
alimentar:a.

Realizar e interpr los

giar

analisis y

(59
]
w
(%]
"]
Ly

s R TR
ENSIY0S TISICOS, GQUIMICDS,

Organoiépuicos.

fisicoquimicas y microbiclopcos de matenas primas, insumes, matenales en proceso y
productes alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o antificial), =fluentes vy

emsiones 3l megic ambiente.

olros, en el area espeaihca

soCioeconomico regional.

Interactuar y cesenvolverse responsablemente, interna Y externamente; con pares y
de profesionalidad
y reflexivamente el impacto de nuevas t
slimentaric en funcion del mejoramiznto de la calidad de

del tecnico supenor, reConogenco critica
cnologias y nuevos productes d=l campo

vida y el desarrollo

Capacidades y contenides cel espacio curricular

Capscidades

Contenidos

® Seleccionar y aplicar |2 técnica
ge anélisis fisicos y quimicos

@ Indicar controles a realizar

| Compuestos QUIMICos INCTEARICos (Bmnarios, ternarios

|

@® Realizar la puestz 2 punig ¥
calibrar los equIpes e
instrumentos a utilizar

@ |Interpretar los resultades
chtenidos y sugerir acciones a
tomar

® Operar, controlar Y analizar |
equipos € instrumentos  a
(utilizar

/ Elaborar protocolos de analisis
e informes de laboratorio
Pensar criticamente.
Comunicarse asertivamente, de
forma efectiva en los entornos

cnceplos generales de la guimica. Estructura atomiza
Los elementos de la tabla pericdica v sus propiedaces
Estaco de 2gregacidn. Tzora
Cambios de estado. Enlaces
Lewis. Numers 22 oxidzcio

anstico-molecular
Quimucos. Estructuras c2
Fuerzas intermolecular

.

®

-

Cuadlernarnos] vy CoOmpuesles guimicos oOrganmices
{Ridrocarburos, oxigenados, nitrogenades
hatogenuros): Concepto. Clasificacion.  Propiedades
Estruttura  molecular. Formulas.  Nemendatura
Realciones y ecuaciones gquimicas. Rear:ciares{'
caracieristicas  de cada grupe. Rescnanciz.

Estereoisomeria. Mecanismes de reaccicn. Polarizacidn. |
Masa atomica absoluta vy relativa. Uridsd de masa |
atomica Numero de Avogadro. Mol. voiumen molar, |

Estequicmetria. Excese y defecto. Rendimiento Purers. |

Solucion. Solutos y solventes.
soluciones.  Solubilidag.

Clasificscion de
Concentracian.

las
Scludienes

de trabajo.
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-] Trabajar-d—e- mane;a_ ;{u_ranIﬂai"mmtiguadoms' Sistemas djspersos ¥ coloidales.-!
Y en equipo, de manera Propiedades coligativas. Metodos para preparar
Colaborativa, proactiva, R .
responsable y comprometida, | Sisternas de unidades. Estatica. Fuerzas. Dinamicz. L'E'y'es =
. CON  capacidad de resolver | de Newton. Energia. Energia y movimiento cinetica.
Problemas. Hidrostitica y neumostatica. Fluides.  Viscosidad.
Densidad. Presién. Dindmica de los fluidos. Ondas.
Optica. Electricidad. ley de Ohm Trabajo y energia.
Conservacion de la energia. fuentes y generacién de
energias. Calorimetria y termometria. Principios de la
| termodinamica. Cicos  de  refrigeracion Maguinas |
termicas v frigorificas. Energia libre de Gibbs. Potenciales
| termadingisiicos y de equilibrios. Pensamiento critico,

s | Comunicacion asertiva. Trabajo individual y en equipo. |

Carga horaria

L3 carga horaria del espacio es de 4 horas catedras semanales y 128 horas citedras anuales,

equivalentes 3 85 horas relo;

Actividades Formativas

St Suglere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
® Lectura, andlisis e interpretacion de textos

Resolucion de Problemas

Experimentacion

Representacion grafica

Modelizacion

Simulacién

Utilizacion de recursos multimedia

Utilizacion de software especifico

Trabajo colaborativo

Elaboracion e interpretacion de informes técnicos

Se sugiere como prdcticas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
centenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
@ Muestreo para analisis guimico y fisica en campo
e Realizar analisis quimicos y fisicos en muestras reales del campo de la tecnologia de los
alimentos
e Utilizar instrumentos propios del campo de la quimica y fisica
Armar, poner en marchay controlar equipos de analisis quimicos y fisicos
Elaboracion e interpretacién de fichas técnicas e informes técnicos de analisis quimicos
y fisicos del campo de |a tecnologia de los alimentos
e Realizar e interpretar modelizaciones y simulaciones, con software aspecificos, de
fenomenos quimicos y fisicos en el del campo de la tecnologia de los alimentos
e Resolucion de situaciones problematicas sobre fendmenos quimicos y fisicos, en
situaciones reales del campo especifico del técnico
e Proyecto de integraciony articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 3: Tecnologias de la Informacidn v Comunicacién

Earmata: Taller

Preseptacion e

LasTecnologias de la Informaciony Comunicacion (TICs) como herramientas, acercan al técnico
21 canocimiento, [a informacién y la comunicacion. Permiten que el técnico pueda acceder,

Escaneado con CamScanner
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producir, manipular, almacenar, transmitir y apropiarse

do estas. Este espacio aporta los

conocimientos y saberes sobre TICs, que ol técnico necesita para comprender, interpretar y
resolver, en la especificidad de su drea del conocimiento y saber.

Objetivos

Utilizar 1os contenidos de 1as Tecnologias de la informacian y Comunicacion, en el campo

de los alimentos y de la bromatologia
*

Aphcnr, Irﬂngf(_tnr o tntcrp”:[‘“ Cont(_‘nidos de las TCC[TDIUBlaS de ‘J |rlf0ff‘r‘l.‘l(l0ﬂ Y

Comunicacién, en el campo la tecnologia de los alimentos

® Desarrollar una actitud critica

y reflexiva frente al papel y manejo del

conocimiento, la informacian y la comunicacion, en el contexto donde se apliquen

y transfieran los contenidos

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico superior en Tecnologia y

Biotecnologia de los Alimentos
® Analizar, diagnosticar y resolver

problemas especificos del area que van desde |3

adecuada seleccion - almacenamiento de materia prnma, insumos y productos
terminados, como de |a trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producio elaborado al consumidor final.

e Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso €0 las distintas lineas de
produccién y en los equipos a través de los instrumentos existentes de Ia industria

alimentaria.

e Realizar e interpretar los anadlisis y €ns53yos organoléptices, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos, materiales en procesoy
productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y

emisiones al medio ambiente.

e Aplicary controlar I3 ejecucion de normas de calidad, higiene y seguridad, ambientales,
inocuidad, inspeccion e integridad a fin de alcanzar los estandares definidos en 13
produccién y comercializacion de los distintos tipos de alimentos.

Generary/o participar de emprendimientos vinculados con dreas de su profesionalidad.

e Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares y
otros, en el area especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica

y reflexivamente el impacto de

nuevas tecnologias y nuevos productos del campo

alimentario en funcion del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo

socioeconomico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular
pacidades y CON=7=2" —

Contenidos

Egpacidades L

| @ Utilizar elementos y
herramientas de las Tecnclogias

1 de la Informacion y

1 Comunicacion, para elabaorar

|

fichas, informes, manuales,

actas, cafteleria, etc. propios del
“'de especificidad del

elementos y
herramientas de las Tecnologias
de la Informacién ¥y
Cornunicacion, en el disefio de

rétulos

Comunicacion. Teorias y medios de comunicacion.
Tecnologias de la Informacion y la Comunicacién.
Comunicacian Institucional. Las TICs en la comunicacion,
gestion de conocimientos y en el desarrollo de
proyectos. Las TICs y cambios socioculturales. Modos de
cornunicacion: distintas modalidades de comunicacion
segun sus dmbitos y fines. Nuevos modos de lectura y
escritura.  Nuevas alfabetizaciones. Busqueda vy
seleccién de informacidén. Motores de busqueda
especificos. Uso de las herramientas electronicas, para
la comunicacidn, informacidn y difusién. Intranet.
Internet. Informdtica: manejo de los principales
sistemas operativos vigentes. Aplicaciones orientadas a

S

| la_gestion, paquetes de oficina, software utilitario y
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21

®  Utilizar elementos y | especifico de los distintos tampos formathvos, fledes l‘

hE"amif’-‘ntas de las Tecnologias | sociales y nuevos misden e cormunicacidn. Platafarmas |
de la Informacion v virtuales, Aproximacion a la edictam des audio y yirde i
Comunicaciéﬂ, en los procesos | Andlisis y evaluacion del usa de las 11C en Atnbite,
de administracién y gestion de | especificos. Flexibilidad y adaptaciGn a las nervas TICy y

| laboratorios y/o | comunicacion efectiva: Caracterfaticas, procedirmientos,
|_ €mprendimientos. para lograrlas ¢ importancia, Software de simulicion,
® Emplear

elementos y | Comunicacién asertiva. Administracidn v gestion de
herramientas de las Tecn ologias | tareasy tiempos. Flaxibilidad v adaptabilidad al camnbio,
de fa informacion y
Comunicacién, para elaborar
| Protocolos  de  andlisis e
informes de laboratorio.

Comunicarse asertivamente, de
forma efectiva en los entornos
de trabajo.

@ Administrar y gestionar, las
_1 tareasy el tiempo.

Ser flexible y adaptarse al

cambio en los &mbitos de
desempefo.

— B S

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 3 horas catedras semanales y 96 horas catedras anuales,
equivalentes a 64 horas reloj,

Actividades Formativas
Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
e (Observacion y registro
Utilizacidn de software y aplicaciones especificas
Simulacién
Elaborzacién de fichas, informes, manuales, actas, carteleria, protocolos de analisis, etc.
Documentacion de procesos
Participacion en foros, charlas, debates, conversatorios y conferencias
Trabajo colaborativo

o © ¢ &2 0 0

Se sugiere como practicas formativas pars el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:

& Utilizar las TIC para acceder, producir, manipular, almacenar, transmitir y apropiarse del
conocimiento, 1a informacién y la comunicacién, en situaciones vinculadas al campo de
la tecnologia de los alimentos

s Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, en el drea de la tecnologia
de los alimentos ‘ ] y

s Proyecto de integracion ¥ articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 4: giologla y Microbiologia General

Eormato: Asignatura

lozia, proveelos contenidos significativas y funcionales, sobre los seres vivos y su refacién
2 01 3rgnb'iente en donde se encuentran, fas fenémenos biclégicos v los principios rectores del
onh e
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estudio de |, vid
de la biologia, Prove
microbian
positiva y nep
desarroll
resolver, fenomenns biol
espacio aport
especificidad de ¢ area del
habllidades, des

- - -

8 &N su cancepcidn amplia y especifica. La Microbiologia General, como parte

*e los contenidos sobre diversicad, estructura, fisiologia de las comunidades
95 ¥ su interaccion con los otros factores bidticos y abidticos, respecto 3 su accion
ativa, en el medic ambiente en el cual se encuentran. Contenidos necesarios para
ar competencias y tapacidades, que le permitan al técnico comprender, interpretar y
ogicos desarrollados en el campo de la tecnologia de los alimentaos. Este
alos conocimientos y saberes, para que el estudiante los aplique y transfiera en la
conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las
strezas, actitudes y valores, que el tecnico necesita para desempedarse y cumplir

sufuncion en sy dmbito ge trabajs.

Objetivos

Comprender 1os fenémenos biolcgicos y microbioldgicos, desarrollados en el campo de
1a tecnologia de los alimentos
Aplicar, transferir e interoretar contenidos de biclogia y microbiologia general, en la

resolucién de situaciones problematicas que surjan en el campo de la tecnologia de los
alimentos

Desarrallar una actitud critica vy reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea

la_biclogia y microbiclogia, en el contexto donde se apliquen y transfieran los
contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia Y
Biotecnologia de los Alimentos

Analizar, diagnosticar v resclver problemas especificos del drea que van desde |a
adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminades, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.

Implementar, operar y/o controlar los parémetros de preceso en las distintas lineas de
produccion y en los equipos a través de fos instrumentos existentes de ia industria

Realizar e interpretar los andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicaos,
fisicoquimicos y microbioldgicos de materias primas, insumos, materiales en procesoy

productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y

L
°
alimentaria.
L]
emisiones al medio ambiente.
L ]

Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna Y externamente; con pares 5
otros, en el area especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos Productos del campo
alimentario en funcién del mejoramiznta de la calidad de vida y el desarrollo

socioeconémico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

® Seleccionar y aplicar la técnica
de analisis  biologicos vy
microbiclogicos.

@ Indicar ensayos a realizar.

@ _Realizar la puesta a punto y
calibrar los equipos e
instrumentos a utilizar,

Base quimica de la vida. Compuestos quimicos en los

seres vivos. Teoria celular. Célula. Estructura y funcienes.

Organelas vy citoesqueleto, estructura y funciones.

Métodos citoldgicos vy citoquimicos, Metabolismo y
Bioenergética. Respiracion y fermentacisn celular. Célula

procariota, eucariota, vegetal y animal: caracteristicas y

Nucleo: organizacidn y replicacién del ADN. Informacidn
genética. Transcripcion  y traduccion de  ARN.

i
|
i
|
|
.i
funciones. Mitosis y Meiosis. Ciclo celular Y su control. l

Transduccion de sefiales. Informacién genética y su
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estudio de la vida en su concepcion amplia y especifica. La Microbiologia General, como ‘2‘”""
de la biologia, provee los contenidos sobre diversidad, estructura, fisiologia de las C(’”‘U”'d‘“‘j@
microbianas v su interaccion con los otros factores bisticos y abitticos, respecta a su accion
positiva y negativa, en el medio ambiente en el cual se encuentran. Contenidos necezsarios para
desarrollar competencias y capacidades, que ie permitan al técnico comprender, intefpretar y
resolver, fenémenos biolégicos desarrollados en el campo de la tecnologia de los allmer.ﬂos. Este
espacio aporta los conocimientos y saberes, para que el estudiante los aplique y trgnsfte.ra en la
especificidad de su 4rea del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, Ia:s
habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempeiiarse y cumplir
su funcion en su dmbito de trabajo.

Objetivos

* Comprender los fendmenos biolégicos y microbioldgicos, desarrollados en el campo de
la tecnologia de los alimentos

® Aplicar, transferir e interpretar contenidos de biologia y microbiologia general, en Iz
resolucién de situaciones problematicas que surjan en el campo de la tecnologia de los
alimentos

® Desacrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
la biologia y microbiologia, en el contexto donde se apliquen y transfieran los
contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia y
Biotecnologia de los Alimentos

e Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del irea que van desde |a
adetuada seleccién - aimacenamienio de materia prima, insumos y productos
terminades, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.

e Implementar, operar y/o controlar los parémetros de proceso en las distintas lineas de
produccion y en los equipos a través de los instrumentos existentes de ia industria
alimentaria.

e Realizar e interpretar los andlisis y ensayos organolépticas,
fisicoquimicos y microbioldgicos de materias primas, insumos, mate
productos alimenticios {de origen animal, vegetal, mineral
emisiones al medio ambiente.

e Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna
otros, en el area especifica de profesionalidad del té cnico
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y
alimentario en funcien del mejoramiento de |3 cali
socioecondmico regional.

fisicos, quimicos,
riales en proceso y
y/o artificial), efluentes y

Y &xternamente; con pares y
superior, reconociendo critica
nuevos productos del campo
dad de vida ¥ el desarrolla

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos
® Seleccionar y aplicar la técnica | Base quimica de la vigg e
| de andlisis biologicos y | seresvivos. Teoria caly|ar.

| microbioclogicos. Organelas citoesqueleto, estructura y funciones
) . S ne
. | ® Indicar ensayos a realizar. gfllétodos'mo!ogacus Y citoquimicos Metabolismo
® Realizar la puesta a punto y | Bioenergética, Respiraciényfermentacton celular Celu!:

calibrar  los  equipos e | Procariota, eucariota, ve

instrumentos a utilizar. ::thzllones. Mitosis y Meiosis. Ciclo cel
ucleo: o i e 5
- rgaruzaqo’n Y replicacién de| ADN. Informacig
B . ”Transcrnpcifm ¥ Tradms ol
Transduccién de sepales cion  de  ARN, |

[nfOfrn P65 G
————2C10n_genética y sy |
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Operar,
CQuipos @
utilizar

T
Interpretar ¢ resultados
oh :
Dtenidos y SUgeris acciones a
tomar.
Elaboy

ar protocolos de andlisis

€ informes de laboratorio.

FPensar <riticamente

Lomunicarse asertivamente, de |

torma efectiva en los entornos
ae trabajo.

Trabajar de manera autonoma y

N equipo, de  manera |

colaborativa, proactiva

responsable vy comprometida,
COn  capacidad de resolver
problemas.

controlar y analizar |
instrumentos  a |
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expresion. Anatomia, Histologia y Fisiologia de vegetaleﬂ
vy animales. Biologia celular. Microorganismos. |

nutricion, metabolismo y reproducaon, Curva de |.
’5 crecaimiento, factores de crecimiento, medios de cultivos, |
| control de crecimiento. Principios que influyen en el |
| crecimiento, supervivencia y muerte microbiana. |
', Diversidad  microbiana.  Grupes  representativos. I
i Procariontes: dominios Bacteria y Archaea. Eucariontes:
| hongos, algas, protozoos y helmintos. Virus, viroides y
priones. Taxonomia micrabiana. Asociaciones
microbianas.  Factores que afectan el desarrclio
microbiano. Esterilizacion y cultivo. Mateniales a |
esterilizar. Técnicas de siembra y aislamiento. |
! Macroscopia. Microscopia. Tinciones. Multiplicacion.
Deteccion y recuente. Microbiologia predictiva. Normas |
de seguridad en laboratorio biologico y microbioldgico. ‘
Microorganismos de  interés en biotecnologia |
alimentaria. Caracteristicas que deben reunir los .
microorganismos para ser empleados en biotecnologia.
Aislamiento y seleccion de microorganismos. Técnicas
| avanzadas de seleccion de cepas. Mantenimiento y
| conservacion de microorganismos industriales. Cultivos
| iniciadores. Pensamiento critico. Comunicacién asertiva. |
t Trabajo individual y en equipo '

]

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 3 horas catedras semanales y 96 horas catedras anuales,
equivalentes a 64 horas reloj.

Actividades Formativas
Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:

omo practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los

e Lectura, analisis e interpretacion de textos

s Resolucion de Problemas

s Experimentacidn

e Representacion grafica

e Modelizacion

e Simulacion

e Utilizacion de recursos multimedia

e Utilizacion de software especifico

e Trabajo colaborative

e Elaboracione interpretacion de informes técnicos
s <

izn—'{iilizr;s ¥ desarrollo de 1as capacidades de! espa.clu: .

e Muestreo para analisis biclogices y mlCTOhIUI'é_'g‘ICOS: encampo
e Acondicionar material y muestras para el andlisis biologico y micrabioldgico
L ]

Realizar analisis biologicos y microbiologicos generales en muestras reales del campo de

la tecrcloria de los alimentos

generales delcam

ar, poner en marcha y controlar equipos de analisis biolégicos y microbiologicos
El hor'ar e interpretar informes técnicos de andlisis bioldgicos y microbioldgicos
y po de la tecnologia de los alimentos

. ; ; o
Caracteristicas. -Clasificacion, —Estructura; morfologis—————- -
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Interpretar modelizaciones y simulaciones, con software especificos, de fenémenos
biologicos y microbioldgicos generales en el drea de la tecnologia de los alimentos
Resolucién de situaciones problematicas sobre fendmenos biologicos y microbiolégicos
generales, en situaciones reales del campo especifico del técnico

Proyecto de integracion y articulacion con espacios curriculares de desarrolio paralelo

ESPACIO CURRICULAR §: Operaciones y Procesos Unitarios en la Industria Alimentaria
Formato: Asignaturg

Presentacion

En las operaciones y procesos desarrollados en la industria alimentaria, el técnico controla y/o
manipula materig y energia, comao los recursos que sustentan la actividad de esta. Este espacio
sporta los conocimientos vy saberes especificos, para que este se forme sobre los aspectos
descriptivos, funcicnales y operstivos de los equipos, procesos, instalaciones y otros de: 1
ndustria de los alimentos. Suministra los conocimientos cientificos y tecnologicos, las
habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempeiiarse y cumplir
su funcion en su dmbito de trabajo.

Objetivos

© Definir, clasificar, caracterizar y representar; conceptos y procedimientos
correspondientes a las operaciones y procesos unitarios en la industria alimentaria.

© Clasificar, caracterizar, explicar y representar, los sistemas de almacenamiento y
transporte de solidos vy fluidos,

@ Definir, clasificar, caracterizar y representar; conceptos y procedimientos
correspondientes a los sistemas de control.

@ Desarroilar una actitud critica y reflexiva frente a las limitaciones que plantea la practica

de las operaciones y procesos unitarios en el contexto donde se realice.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia y
Biotecnologia de los Alimentaos

Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del drea que van desde la
adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor Final.
Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de
produccién y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria
alimentaria.

Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares y
otros, en el drea especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campd
alimentario en funcién del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo
socioeconémico regionai.

Capacidades y contenidos del espacio curricuiar

| Capacidades

Contenidos

@ /Ajustar u operar equipos e
instrumentos existentes en la
industria alimentaria.

Controlar, analizar y ajustar las
variables de procesos.

Detectar, informar y/o
proponmodiﬂcaciones ante

Operaciones y Procesos Unitarios. Clasificacion.
Representacion. Almacenamiento y transporte de
materiales sélidos y fluidos. Tuberias. Valvulas. Maquinas
fluido mecédnicas. Bombas, soplantes, ventiladores y
compresores, Concepto, caracteristicas, factores
involucrados, cinética, efectos, métodos, equipos y
aplicaciones de: Limpieza, lavado, seleccion, clasificacidn,

Escaneado con CamScanner
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P
r g

;E:’ltl)ai;f;:u?:”ii‘oﬁ. instalaciones i pelado.,' deteccion de cuerp:os ert.raﬁcs, cribado,‘:;

& s i entos del proceso. l rcc_!u:q’on y aumento de tamano, moh?l_'lda, tamizado,

sar  las  lineas de | agitacién, mezclado y homogeneizacion. Reactores: '
produccion continua. ! concepto, generalidades, tipos y aplicaciones. Balances

® Pensar criticamente. | de masa, energia y cantidad de movimiento, en las |

@ Comunicarse asertivamente, de | OPEracionesy procesos unitarios. |
forma efectiva en los entornos | nstrumentos industriales.  Variables industriales. |

de trabajo. Instrumentos de medicion. Control de proceso. Sistemas |

] Trabajar de manera auténomay I'| de control. Tipos d? sistemas de contrel, S.istemas de !
€N  equipo, de manera | control de lazo abierto y lazo cerrado. Sistemas de |

colaborativa, proactiva, | control continuo y discontinuc. Sistemas de contral |
responsahble y comprometida, : manuales y autoi"na'ticos. Iﬂnstrumentos de control. |

| con capacidad de resolver | Puntos’ <.§e medicion de Parametros. Fendamentcs de |
problemas. electrénica para tecnologia de control. Simboles usados. |

@ Aplicaciones en los distintos equipos y dispositivos. |

ser fiexible y adaprarse al
cambio en los

desempefio.

Aplicacion de la informaética al control de los procesos |
productivos. Interpretacion de simbologia grafica en |
diagramas computarizados e identificacion  de
instrumentos. Nociones scbre sistema de control |
distribuido y estudio de control de procescs mediante |
simuladores a través de ordenador. Introduccicén a las |
| técnicas de simulacién. Aplicaciones informaticas a la |
produccidn y al control de calidad. :
: | Envases. Tipos. Envasade. Ulenado y derre. Envasado
asépiico. Envasade ce alimentes congelades. Envasadoy
almacenamiente en atmésfera contrelacda y modificadas.
influencia de las condiciones de aimacenamiento sobre |
los alimentos. Mantenimienta y conirol de las |
condicicnes de zlmacenamiento. Mantenimiento de la |
cadena de frio. Condicicnes ds transporte segun las |
caracteristicas de los zlimentos. Pensamiento critico. '
Comunicacicn asertiva. Trabaje individual y en eguipo.
| | Flaxibilidad y adaptabilidad. i

ambitos de

R

Carga horaria : -
La carga horaria del espacio es de 4 horas cdtedras semanales y 128 horas catedras anuales,

equivalentes a 85 horas reloj.

Actividades Formativas ) | |
Se sugiere cOmo actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio a:

Lectura, analisis € interpretacién de textes

Aprendizaje basado en la resolucién de problemas y/c proyectos

Simulacion

Modelizacion |

Utilizacidn de recursos multimedia y software especificc

Representacién grafica

Manejo de instrumental y equipos

Elaborar e interpretar documentos, manuales, fichas e informaes tecnicos, atc.
ajo colaborativo

: como practicas formativas para €l aprendizaje (aplicaddn y transferencia) gz los
BIEI’E

e e e

Escaneado con CamScanner
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contenidos y desarrolio de las capacidades del espacio a:

® Resolucién de situaziones problematicas del campo de la tecnologia de los alimentos.

® HRealizar balances de rmatariz y energia en situaciones reales en el campo de la tecnologia
de los alimentos

® Reconocimiento, caracterizacion, operacion y experimentacion con equipos e
instrumentos especificos del campo de la tecnologia de los alimentos.

® Graficar diagramas de flujos, de situaciones reales en el campo de la tecnologia de los
alimentos.

® Realizar modelizacicnes v simulaciones con software especificos de situaciones del
campo de la tecnologia de los alimentos.

® Proyectode INtERracion y articulacion con 2spacios curriculares de desarrollo paralelo.

ESPACIO CURRICULAR 6: Procesos Productivos en la Industria Alimentaria

Formato: Asignatura

Presentacion

Los procesos productivos en la industria alimentaria son un conjunto de procedimientos gue se
realizan en forma planificada y en un cierto crden, para obtener un bien o servicio. Este espacio
aporta los conocimientos y saberes especificos, para que el técnico se forme sobre los aspectos
descriptivos, funcionales y operativos de los procedimientos en la industria de los alimentes.
Suministra los conocimientos cientificos v tecnoldgicos, las habilidades, destrezas, actitudes y
valores, que el técnico necesitz para desempenarse y cumplir su funcion en su ambito de
trabajo.

QObjetivos

@ Definir, clasificar, caracterizar y representar; conceptos y procedimientos
correspondientes a los sectores de la preduccién v a los procesos productivos en la
industria alimentaria

@ Definir, clasificar, caracterizar y representar, la planta industrial alimentaria, sus
instalaciones, equipamientc, materialesy energia

® Definir, clasificar, caracterizar y representar; los procedimientos de planificacion,
abastecimiento, produccién, mantenimiento y expendio, en la industria alimentaria

. @ Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a fas limitaciones que plantea la practica

de los procesos productives en el contexto donde se reslice

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia y

Biotecnologia de los Alimentos
Analizar, diagnosticar ¥ resolver problemas especificos del darea que van desde la

®
adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
generz la industria, hasta que llega el prodi.lctc elaborado al consumidor final.

e Implementar, operar y/o controlar los parédmetros de proceso en las distintas lineas de

oroduccion y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria
alimentaria. :

e interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares y

otros, en el area especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica

de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo

\ y reflexivamente el impacto
alimentario en funcion del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo

socioeconomico regional.

o curricular
Contenidos J

Capacidades y contenidos del espaci

[capacidades

Escaneado con CamScanner
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Intervenir en todas las dreas de

la logistica de distribucion de !
materias primas, insumos vy |

productos terminados.

Detectar, informar y/o

Proponer modificaciones ante
fdlla‘s en equipos, instalaciones
y/o instrumentos de! proceso.

Supervisar  las  lineas de
produccion,
Controlar y garantizar el

abastecimiento de la linea de
produccion

Supervisar y administrar el pfan
de mantenimiento y/o
fu‘ncionamiento de los equipas
e instrumentos que utilizan.
Pensar criticamente.
Comunicarse asertivamente, de

forma efectiva en los entornos
de trabajo.

Trabajar de manera autonomay
en equipo, de maneara
colaborativa, proactiva,

responsable y comprometida,
con capacidad de
problemas.

Ser flexible y adaptarse al
cambio en los ambitos de
desempefio.

resolver |

Proceso Productivo. Tipos. Sectores de la Produccion. La
produccién como sistema. Contexto interno y externo. |

Estrategia, tactica y logistica de-preduceion . Descripcion

de procesos y representaciones graficas. Diagrama de
flujo. Diagrama de recorrido. Tiempos caracteristicos.
Productividad y eficiencia. Seleccion del equipamiento y
sistemas auxiliares. Balanceo del sistema de produccién.
Disposicion de las instalaciones. Manejo de materiales,
Automatizacién. Tecnologia. Impacto en los procesos
productivos. Planta. Dimension. Localizacion.
Condicionantes en la industria agroalimentaria.
Planeamiento y controi de 1a produccion. Enfoque Justo
a Tiempo y MRP. Herramientas de planificacién y control
de la produccion. Diagrama de Gantt. Camino Critico. |
PERT. Abastecimiento. Materia prima e insumos. |
Especificaciones técnicas. Control de proveedores.
Gestién de inventarios. Expedicion fisica. Trazabilidad.
Mantenimiento. Objetivos y alcance Tipos de
Mantenimiento. Planificacion, ejecucion y registro de las
actividades de mantenimiento. Produccion por proyecto.
Ciclo de proyectos. Metodologia. Jerarquizacion de
objetivos.  Seleccién  del cbjetivc  inmediato.
Identificacion y seleccion de alternativas de solucion. |
Resultados, actividades e insumos. Indicadores, medios |
de verificacion y factores externos. Pensamiento critico.
Comunicacion asertiva. Trabajo individual y en equipo.
Flexibilidad v adaptabilidad.

Carga horaria
La carga horaria del espacio es de 4 horas catedras semanales y 128 horas citedras anuales,
equivalentes a 85 horas reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades

formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio a:

Lectura, analisis e interpretacién de textos
Aprendizaje basado en la resolucion de problemas y/o proyectos

Simulacién
Modelizacién

Utilizacion de recursos multimedia y software especifico

Representacién grafica

£laborar e interpretar documentos, manuales, fichas e informes técnicos, etc.

Trabajo colaborativo

cpéo practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
Y desarrollo de las capacidades del espacio a:

esolucién de situaciones problematicas del campo de la tecnologia de los alimentos
Reconocimiento Y caracterizacion de procesos productivos en el campo de la tecnologia
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de los alimentos

Realizar distintes tipos de representaciones correspondientes al campo de las procesos

productivos en la industria alimentaria

@ Realizar modelizacicnes v simulaciones con software especificos en el campo de la
tecnologia de los alimentos

@ Proyecto de integracion y articulacion con espacios curriculares de desarrolic paralelo

ESPACIO CURRICULAR 7: Tecnclogia y Biotecnologia de los Alimentos de Origen Animal
Formato: Modulo

Presentacion

La tecnologia de los alimentos aporta contenidos sobre las operaciones y procesos unitarios;
relacionados a los alimentos y/o0 sus materias primas e insumos alimentarios. Los procesos y
procedimientos desarroliados desde la recepcion de las materias primas en la industria
alimentaria, hasta el uso del alimento por consumidor en su mesa. Las operaciones y procesos
unitarios de produccion, envasaco, almacenamiento, transporte, distribucion, expendio,
consenvacien, preservacion, el uso, las materias primas, insumos y los nuevos productos
alimentarios, entre otros. La biotecnologia de los alimentos es la aplicacion tecnologica que
utiliza sistemas bioldgicos y/¢ organismas vivos o sus derivados para la creacion o modificacion
de productos o procesos para usos alimentarios. La tecnologia de los alimentos de origen animal,
aporta los contenidos sobre las cperaciones y procesos unitarios; relacionados a los alimentos
de origen animal y/o sus materias primas e insumos alimentarios. La biotecnclogia de los
alimentos de origer ammal, es la  aplicacion tecnolégica que  utiliz sistemas
biclogicos y/u organismos vivos o sus derivados para la creacion o modificacion de productos o
procescs para usos alimentaries. Estos contenidos permiten desarrollar competencias vy
capacidades, que le permiten af tecnico comprender, interpretar y resolver, aspectos del campo
de la tecnologia v biotecnologia de los alimentos y de los alimentos de origen animal. Este
espacio aporta los conocimientos y saberes sobre tecnologia y biotecnologia de los alimentos y
de los alimentos de arigen animal, sus productos y subproductos, para que el técnico los aplique
y transfiera en la especificidad de su drea del conogimiento y saber. Suministra los
conocimientos cientificos y tecnoiogicos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el
tecnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcion en su ambito de trabajo.

Objetivos

@ Comprender einterpretar jos aspectos de la tecnologia y biotecnologia de Jos alimentos
y de los alimentos de origen animal desarrollados en el sector alimentario.

@ Aplicar y transferir contenidos de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos y de los
slimentos de origen animal, en fa resolucién de situaciones problematicas que surjan en
el campo de la tecnologia de los alimentos.

© Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
la tecnologia y biotecnologia de los alimentos y de los alimentos de origen animal, en el
contexto donde se apliqueny transfieran los contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnoiogia v
Biotecnologia de los Alimentos
e Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del drea que van desde la
Jdecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
erminados, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
(2 industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final,
mentar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de
2 duccion y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria
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Organizary dirigir las actividades de Iaboratorio, de los distintcs procesos de produccidn

y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a [as normas de higieng, segundad
¥V ambiente en el procesamiento de los alimentos para garantizar Iz calidad e ingruidad

Realizar e interpretar los analisis y ensayos organolépticos, fisicos,

QuUIMLCos,

fisicoquimicos y microbiolagicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos slimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y

L]

delos alimentos.,
]

emisiones al medio ambiente.
L ]

Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares '1’

otros, en el area especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo criti
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productse del campo
alimentario en funcién del mejoramiento de la calidad de vicz y el desarrolio

socioeconomico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

. Capacidades

Contenidos

@ Analizar, dizgnosticar y tomar
decisiones acerca de
aceptabilidad alimentaria.

la

el nexo entre productor,
empresa y censumidor.
Evaluar y  contrelar
condicicnes de calidad en el
transporte en la
productiva alimentaria.
Ajustar  u
existentes
alimentaria.
Controlar, analizar y ajustar las
variables de procesos.
Detectar, informar y/o
proponer modificaciones ante
fallas en equipos, instalaciones
y/o instrumentos del proceso.
las lineas de

cadena

=] operar

en la

equipos
industria

Supervisar
produccion.
Controlar y  garantizar el
sbastecimiento de |2 linea de
produccion.

Supervisary administrar el plan
de mantenimiento
funcionamiento de los equipos
e instrumentos que utilizan.

® CEjercer la Direccion Técnica
excepto donde el CAA no lo

dispanga.
@ Scleccionar 12 informacihdn
técnica especifica sobre a

/ﬂetodologia pertinente.

las |

Realizar asesoramiento siendo |
| tecnoldgicos.

b

v/o |

Tecnologia de los Alimentos. Objetivos. Relzcion
otros campos de las ciencizs. Clasificacion de Tecndd
de los Alimentos. Modificaciones en
durante sus transformacicnes en los

Transformaciones favoracles 4
desfzvorables. Alimenic contaminado ¥ alteraco. Czusas

® 8
et |

[P =l - -
los zlimentos

y factores de descomposicién de alimentes. Alteracicnes

producidas.  Clasificacion.  Alimenic  conservace.
Conservacién de alimentos. Métodos de conservadisn.
Tecnologia, equipamiento, control procesos ¥y
diagramas de flujo, en la ccnservacidén de zlimentcs.
Tecnologia de obstacuios. Conservacién scbre |z Sase ce
Ia actividad bioldgica. Conservas alimentarias. Concegic,
caracteristicas, factores, cinética, efectas, mérodes
equipos y aplicaciones de: Horneado, fritado, escaidad
esterilizacion, pasteurizacion, refrigeracién, congelaasd
re enfriamiento y atemperado, e irradiacion.

o=

c,
r,

Biotecnologia. Conceptos. Historiz. Importanciz. Tipos. |

Aplicaciones de la biotecnologia. Procesos bicldgices
involucrados dentro de la biotecrociogiz v de la

biotecrolegia alimentaria. Aplicacion de Iz biotecnciogiz |
en la industria alimentaria. Mejorza y desarrollo de cepas

para uso biotecnoldgice. Justificacion de ls mejora c2
cepas. Procedimientes empleados para la meiora cs i
cepas. Metabolismo de los microorganismos de :nreres
bictecnologico. Respiracion. Fermentacidén.
Fermentadores y sus compenentes. Factores que afectzn

i al rendimiento de las fermentaciones. Clasificacion de los |

productos obtenidos por biotecnologia alimentaria. |
Enzimas y cinética enzimatica. Procesos extractivos en la |
industria de la bictecnologia de los f
alimentos. Organismos medificados genéticamente | |
(microorganismos, plantas vy animales transgénizos).
Alimentos modificados genéticamente. Aplicaciones de

!
i
la biologia celular e ingenieria genética a la mdusma:
alimentaria. ]

’
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Healizar  tom,, frcepiiGn Y (,r.u]u-pin, clasticacidn, tecnolagh y biotecnologli del
acondicionarnients de | protesamiento de: Carne. Productos chrmeos, Conservas

; ruestrae, | carnicas, Salazones, chacinados, embutidos  frescos,
_ ® Organizar g5 elementos | cocidos v curados. Huevos, Huevos  conservados,
| NECEsanos para llevar a cabo la | Ovoproductos,  Leche,  Productos  lacteos,  Leche
' metodologla analitics. : evaporada, condensada y leche en polvo, Leches
8 Selecainnar y realizar anilisio | fermentadas, Leches aromatizadas/saborizadas,
PErTIrent ey, Cchocolatada y bebidas ldcteas. Crema y manteca. Dulce

de leche, Queso, Helado con hase animal. Subproductos
de 1o industria ldctea, Gravas de onpgen animal, Miel,
Tecnologla de los alimentos fermentados de origen
animal, Analisis especificos del drea, Legislacion vigente,
[fluentes de estas industrias y sus tratamientos,
Blotecnologia en el tratamiento de los efluentes de estas
® Controlar el curmplimiento de | . o ' e
I: , = industrias,
45 condiciones  de  higiene i rot pa—. ; ;
i e 4 f 1 Pensamiento critico, Comunicacién asertiva. Trabajo
nocuidad,  conservacibn  y
presentacidon de os alimentos
| hasta el consumidor final,

S ;
® Supervisar o cumplimiento de

135 normas de sepuridad e
higiene,

® Analizar y controlar efluentes, ¥
emisiones al medio ambiente,

individual y en equipo. Flexibllidad y adaptabilidad,

@ Controlar el correcto empleo de
las normas de biosepuridad,
higiene, inocuidad, inspeccién,
calidad e  integridad  del
producto alimenticio.

@ Asesorar  a  la industria
alimentariz  sobre  normas
sanitarias, de construcciones
sanitarias y/o reglamentaciones
especificas pertenecientes a los
alimentos en general,

! ® Participar en la realizacidn de
' astudios de saneamiento
ambiental, seguridad ¢ higiene
&n la industria alimentaria,
Asistir técnicarnente a terceros,
Pensar criticamente,
| Comunicarse asertivamente, de
! forma efectiva en los entornos
i de trabajo.
| @ Irabajar de manera autonomay
'| en  equipo, de  manera
! colaborativa, proactiva,
i. responsable y comprometida,
1 con capacidad de resolver
[ problemas.

® e o

arga horaria
4 horaria del espacio es de 5 horas citedras semanales y 160 horas catedras anuales
Ualentes a 107 horas reloj. :

Actividades Formativas
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Se sugier e
glere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio a:

. !‘_ Ly L -
. ectura, anilisis e interpretacidn de textos

A i :

Prendizaje basado en la resolucién de problemas y/o proyectos

® Simulacign
L MOdE“Z.acidn

Utilizacion de recursos multimedia y software especifico
® Representacion grafica
® Manejo de instrumental y equipos
® Experimentacion
L] f . . ..
z Elaborar e Interpretar documentos, manuales, fichas e informes técnicos, etc.

Trabajo colaborativo

?e SUE"EFG oMo practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio a:

@ Visitas de relevamiento 2 industrias de alimentos de origen animal.

® Elaboracion y produccion en sala de produccidn y/o planta piloto, de productos del
campo de la tecnologia y biotecnologfa de los alimentos de origen animal.

@ Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y/u otros, de alimentos de origen
animal, en muestras reales de campo.

® Elaborar e interpretar informes andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y/u otros de
los alimentos de origen animal en muestras reales de campo.

]

Elaborar e interpretar hojas, fichas y/o manuales técnicos del campo de la tecnologia v

biotecnolcgia de los alimentos de origen animal.

@ Resolucion de situaciones problematicas sobre ios aspectos de la tecnologia vy
biotecnoldgica de los alimentos de origen animal, en situaciones reales del campo
especifico del técnico.

@ Actividades de observacion, descripcion, operacién y control, de la maquinaria e
instalaciones del campo de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos de origen
animal.

@ Realizar e interpretar modelizacienes y simulaciones, con software especificos, sobre
operaciones y procesos unitarios, en el drea de la teenclogia de los alimentos de origen
animal,

@ Proyecto de integracion y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo.

. ESPACIO CURRICULAR 8: legislacidn, Deontologia y Gestion de Calidad e inocuidad

Alimentaria
Formato: Taller

Presentacion _ : (e .
La Etica y Legislacion Alimentaria, provee los contenidos significativos y funcionales, sobre

normas juridicas en seguridad alimentaria y en el CUidafﬂG_dE" medio ambiente, como también
la ética deontoldgica en el desempefio profesional del técnico, en su campo de especificidad. La
gestion de calidad e inocuidad alimentaria, provee los contenidos sobre un conjunto de
procedimientos v herramientas coordinados que, aplicados en el campo -de especificidad del
técnico, permiten lograr la calidad e inocuidad de los P’Od"-'CtGS y/o servicios alimentarios que
ofrece. Contenidos necesarios para desarrollar competencias y capacidades, que le permitan al
técnico lograr 1a seguridad alimentaria. Este espacio aporta los conocimientos y saberes sobre

Stica. legiclacion v gestic‘m'de calidad e inocuidad alimentaria, para que el técnico aplique en su
Atico. de accion. Suministra [os conocimientos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores,

cam - " . . %
écnico necesita para desempenarse y cumplir su funcién en su @mbito de trabajo.

eelt
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Objetivos
@

Comprender los contenidos de Ia ética, legislacion alimentariz, gesti
calidad e inocuidad alimentaria, desarroliados en el campo
alimentos

Aplicar, transferir e intarpretar contenides de ética, legislacion 2l
andlisis de la calidad e inocuidad alimentariz, en la resslucidn
problemdticas que surjan en el campo ce 13 tecnologia de
Desarrollar una actitud critica y refiexiva frente a los aporie
plantea el espacio, en el contexto donde se zpliquen y tran

o

Referencias a funciones del perfil profesicnal del Técnico Superior en Teenologiz v
Biotecnologia de los Alimentos

Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos cel arez gue
adecuada seleccién - almacenamiento de materiz prima, insumos
terminados, como de |a trazabilidad alimentaria, el tratamienio ce los efiuen
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.
Aplicar y controlar la ejecucién de normas de calidad, higiene y seguridad, ambientales
nidos en

inocuidad, inspeccién e integridad a fin de alcanzar los estandares defin:
produccién y comercializacién de los distintos tipos de alimentos.

" LIp—"
Y progucios
:
£

ductos del cam

y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos
alimentario en funcién del mejoramientc de la calidec de vidz vy e
sccioecanomico regional.

.
o
("
(A1)
b |
-y
2]
A

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

—

@ Supervisar el

cumplimiento de | Derecho. Normas morales, juridicas v

deontoldgicas.

normas vigentes de los | Leyes. Constitucién. Normativa alimentariz: Fuentes y
establecimientos gue se | Organismos generadores. Etica, moral y responszabilidzd

produzcan, elaboren, fraccionen, | Deberes deontoldgicos y control estatal.
depositen, expendan alimentos,

insumos yfo materias primas,

i sttt

Celegios
profesionales. Colegiacion. Derechos v cbligzcicnes de

los colegiados. Normativa ética. Responsabilidad penaly

como asi también aquelios medios
en los cuales se transporten.
Controlar la documentacion
correspondiente  al  personal,
establecimiento, materias primas,
insumos.

Redactar informes de inspecciones

técnicas.

Colaborar en el proyecto y/o
instalacién de [aboratorios de
analisis de alimentos desde la
Jegislacion vigente.

Asesorar sobre requerimientos
egales que deben cumplir los
edificios de locales elaboradores,
almacenadores, fraccionadores vy
expendedores de alimentos y sus

civil, e infracciones a la normativa alimentariz. £l Técnico
Supericr como director técnico de Alimentos (DTAL .:'
Casos requeridos por e C.AA. Derechos, obligadicnss,
responsabilidad y solidaridad con el sitular def |
establecimiento del D.T.A. Ordenanzas sobre el DTA. |
Legislacion afimentaria. Evolucion. Procedimiento de |
sancion e introduccién a las legislacicnes nacionales. -
Normas Mercosur. Introduccion en el derecho nacional. |
Sistema de control alimentario Y poder de pclicia. :
Organismos intervinientes: ANMAT, INAL, SENASA
Registros: RNE, RNPA, provinciales. Legislacién '3'
alimentaria nacional: Cédige Alimentario Argentine
(CAA), Ley 18284. Decreto 2126/71. CAA: Generalidades, |
Capitulos |, II, 1L, IV y V. Legislacidn provindal y municipal.
Régimen de los diferentes grupos alimenticios y de los
alimentos de importacion y exportacidn. Autoridag de |
aplicacidn, recursos, procedimiento, sandones, entre ;
otras.  Inspecciones,  inspectores, instrumentos |

transportes.
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[r—— . e
! ®  Colaborar en ol disefio de los | probatorios, actas, entre otras. Legislacién ambiental.
| rotulos teniendo eon cuenta la | Seguridad alimentaria. Calidad e inocuidad alimentaria,
legislacion Gestion y control de calidad e inocuidad alimentaria, en
@ Elaborar protocolos de andlisis e | 18 cadena productiva de alimentos. Peligros quimicos,
Informes de laboratorio segun la | fisicos microbiolégicos.  Legislacién  alimentaria
legislacion vigente, internacional, reglonal, nacional, provincial, municipal y
® Participar e la gestion de otras.  Codigo  alimentario  argentino.  Normas
] h t 1 * L] 3 r
laboratorios, alimentarias. Legislacion y normalizacion, desarrollo,
| i
| ® Participar en los programas de |rnpit._r'rmnt1’clr.‘).n, control, evaluacién vy correcqun de:
| mejoramiento  sanitario y  de Buenas practicas de manufactura. Procedimientos
I capacitacion en BPM, POES, HACCP operativos estandarizados de saneamiento. Manejo
i V otros, integrado de plagas. Andlisis de peligros y puntos criticos
- ® Participar en el Stoeags de de cm1.troll.‘8ucnas préctlfa.s agricolas. Leglslacron y
'r evaluacién de proveedores. normalizacion solbre req.ulsltos dff ‘construccaén de
| & Drais , fabricas y comercios de alimentos, higiene en la cadena
! restar  servicios de asistencia . . : -
: il . productiva de alimentos y sanidad e higiene del personal.
| *Chica a terceros en aspectos | : s i
T W - Desarrollo, implementacion, control, evaluacion vy
sobre la etica, legislacion y gestion | o ; ‘e : ;
de cali o _ : correccion de: Sistemas de gestion de la inocuidad
e calidad e inocuidad alimentaria. : o
| & venEram alimentaria 1SO 22000, y control de calidad y gestion de |
; ritics i G e
| & & ‘ amente. la calidad 1SO 9000. Integracion en la certificacién de la
fomunlcarsg asertivamente, de | calidad e inocuidad. Estrategias de agregado de valor y
orma efectiva en los entornos de | diferenciacion de agro alimentos. Control estadistico de
trabajo. |1a  calidad. Trazabilidad. Pensamiento critico.
. @ Trabajar de manera auténomay en | Comunicacion asertiva, Trabajo individual y en equipo.
' equipo, de manera colaborativa, | Trabajo ético y deontaldgico.
proactiva, responsable Y
comprometida, con capacidad de
resolver problemas,
. @ Desarrollar las actividades
profesionales del campo especifico
desde la ética vy deontologia
profesional. |
Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 4 horas catedras semanales y 128 horas citedras anuales,
equivalentes a 85 horas reloj.

Activi

dades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:

P e o & o &8 @ @ 8

Observacion y registro

Paneles, conversatorios, charlas, debates
Utilizacidn de aplicaciones especificas

Simulacion
Documentacién de procesos
Trabajo colaborativo

|dentificar, clasificar e interpretar normativas juridicas.

Elaborar e interpretar documentos, actas, manuales, ficha, hojas e informes técnicos
Visitas a espacios especificos relacionados

Aprendizaje hasade en la resolucidn de problemas y/o proyectos

fiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los

éntenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
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Visitas de relevamiento, en cuestiones de legislacion alimentaria a establecimientos y
comercios de alimentos, asi como a los laboratorios de bromatologia

Visitas de relevamiento, en cuestiones de Sistemas de Evaluacion de Calidad e
Inocuidad, a industrias de alimentos

Interpretar leyes, normas. decretos, resoluciones, documentos, manuales, tichas, hojas
¢ informes taenicos, en cuestiones de legislacion alimentaria y calidad e inocuidad
alimentaria y perteneciente al campo de los alimentos y la bromatologia

Elaborar documentos, manuales, fichas, hojas e informes técnicos, en cuestiones de
calidad e inocuidad alimentaria y perteneciente al campo de los alimentos y la
bromatologia, como los referentes a las Buenas Préacticas de Manufactura, los
Procedimientos Qperativos y Estandarizados de Saneamiento, Manejo Integral de
Plagas, Sistemas de Analisis de riesgo v Puntos Criticos de Control y Buenas Practicas
Agricolas

Resolucion  de  situaciones problematicas sobre legislacion alimentaria, ética
deontoldgica y calidad o inocuidad alimentaria en situaciones reales del campo
especifico del téenico

Simulacion de actuacion en situaciones de inspeccion y habilitacion

Simulacién de actuacion en situacion de colegio de graduados

Proyecto de integracion y articulacion con espacios curriculares de desarrolio paralelo
Control estadistico de la calidad y trazabilidad.

ESPACIO CURRICULAR 9: Bromatologia y Andlisis de los Alimentos

Formato: Asignatura

Presentacién

La Bromatologia es la ciencia que estudia los alimentos, y el Analisis de Alimentos, es una de las
herramientas de la que se vale esta, para ello, Este espacio aporta los conocimientos y saberes
especificos, para que en general el técnico se desempefie en dmbitos especificos de |a cadena
productiva de alimentos, y en particular controle el alimento desde que se recibe la materia
prima para su elaboracidn; pasando por el proceso productivo, hasta que el consurnidor lo recibe
en su mesa. Suministra los conocimientos cientificos y técnicos, las habilidades, destrezas,
actitudes y valores, que el técnico necesita para desempediarse y cumplir su funcidn en su
ambito de trabajo.

Objetivos

Definir, clasificar y caracterizar; conceptos y procedimientos correspondientes a la
Bromatologia de los alimentos.

Analizar alimentos utilizando las técnicas analiticas bromatolégicas.

Elaborar e interpretar informes bromatoldgicos, etiquetas de informacion nutricional y
rétulos de alimentos, utilizando vocabulario técnico especifico.

Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los resultados obtenidos y a las
limitaciones que plantea la practica de analisis de alimentos en el contexto donde se
realiza.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia y
Biotecnologia de los Alimentos

Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del drea que van desde la
adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productas
'{srminados. como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los eflyentes que
genera la industria, hasta que llega el prnduct‘o elaborado al consumidor final.

Organizary dirigir las actividades de laboratario, de los distintos procesos de produccion
y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad
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Y ambiente eq of pracesarmiento de oy allenenton para garantizar la calidaeh e ineotaidiadg
de Lo, alimenteys,,

2 ‘(I“-illh'lr eointerpretar los analisis ¢ ensayos  trganolépticns,  Huacos,  guirmics,
fislcoquimic ey y microbloldpiens de materias pritmas, Insumos, materiles en prooess
nroductos alimenticios (de ongen animal, vegetal, mineral y/o arificl), efluentes ¢
emislones al modio amblente,

®  Aplicyr y controlar la ejecucidn de narmas de calidad, giene g seguridad, ambentales,
Motuidad, inspecdon ¢ inegidad a fin de alcanzar Jos estandares definidos e b
Produccion y comerclalizacion de los distintos tipos de alienentos,

L ]

Interactuar y desenvolverse responsablomente, interma v erternamente; con pares,
0oL, en el drea especifica de profesionalidad del téenico superiorn, reconociendo critics
y rellexivamente o impacto de nuevas tecnologiag y nuevos productos del carmpo
alimentario en funcion del mejoramiento de Lo calidad de vids y el desarrollo
socloecondmico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular
Capacidades

| Contenidos
@

Analizar, diagnosticar y tomar : Ur’fJ!ﬂéHDJ‘f}H;‘f],‘ Concepto, ohjetivos Y disuplinags gue ja |
decisiones  acerca  de  la | forman. Breve desarrollo histérico, Organizaciones y |
aceptabilidad alimentaria, Orpanismos con incumbencia bromatolégica, Alimentos: |
© Ejecutar el control de la calidad | concepto, composicin quimica, naturaleza, funcién de
de  la  cadena productiva | los alimentos Importancia guirnica de los alimentos,
alimentaria, Mutricidn, Clasificacion de los alimentos, Alimentos:

@ Realizar asesoramiento siendo | Genuino, Alterado, Adulterado, Contaminado, Falsificado
¢l nexo entre productor, | ¥ Deteriorado. Contaminante, Contaminacién guimica,

. empresa y consumidor. ficsica y biolégica de los alimentos. Contarminacion
cruzada. Adulteracion.  Alteracidn,  Conservacién,
Bromatologia de: Alimentos de crigen animal, vegetal, |
mineral y sus derivados, Alimentos dietéticos, |
estimulantes v bebidas, Vitarninas. Minerales. Aditivos: |
. Concepto, clasificacion, importancia de aditivo |

- tnt?rpretar, fz!aborar Yrepiar funcicﬁes de un aditivo. [DA.pCoIorantef. Edulcoran:es{, i
‘ cé::::;r;fcmn L Conseru'arlltes. Antio.xidantes. Emulsionantes. Otros.
: _ Composicién y andlisis de los alimentos: componentes, |

® Supervisar la toma, la 'recepuén andlisis, control de calidad. Generalidades del anélisis de
y el acondicionamiento de productos alimenticios: fisicoquimico, microbioldgico v
muestras. ‘ sensorial. Muestra y muestreo. Técnicas generales del |

@ Identificar las operaciones V| anaiicic de alimentos: Sensorial. Macroscopia vy
procesos a adoptar, adaptar ¥ | wicroscopia. Humedad. Cenizas, Proteinas. Grasas.

@ Evaluar vy controlar  las
condiciones de calidad en el
transporte en cadena
productiva alimentaria

optimizar. Carbohidratos. Fibras. Vitaminas. Minerales.
® Reglizar controles de 12| Contaminantes. Aditivos. Acidez. pH. Densidad.
produccién de alimentos. Composicion centesirnal de los alimentos. Interpretacion |

@ Ejercer la Direccién Técnica |y construccién de una tabla nutricional. Valor energético,
excepto donde el CAA no lo | Valor diario. Destilacion y extraccion. Refractometria.
disponga. Polarimetria.  Espectrofotometria.  Cromatografia,

@ Seleccionar la informacién | Pensamiento critico. Comunicacién asertiva. Trabajo
téenica  especifica sobre la | individualy en equipo.
me_:todorogfa.

Galizar toma de muestras,

recepcién y acondicionamiento

de muestras.

ot
IPIPR—
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® Organizar los elementos
nNecesarios para lievar a cabo la
Mmetodologia analitica.

Realizar los ajustes de la técnica
adoptada.

Seleccionar y realizar analisis
pertinentes.

;j @ Supervisar el cumplimiento de
las normas de seguridad e
higiene.

@ Pensar criticamente.

i ® Comunicarse asertivamente, de
forma efectiva en los entornos
de trabajo.

.
i ‘

i @ Trabajarde manera autdénomay
| en  equipo, de manera
. colaborativa, proactiva,
; responsable y comprometida,
con capacidad de rasolver
problemas.

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 4 horas catedras semanales y 128 horas cdtedras anuales,
equivalentes a 85 horas reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio a:
e Lectura, andlisis e interpretacion de textos

Aprendizaje basado en la resolucidn de problemas y /o proyectos

Experimentacion

Representacion grafica

viodelizacion

simulacién

Utilizacién de recursos multimedia

Utilizacién de software especifico

Trabajo colaborativo

£laboracion e interpretacion de informes técnicos

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio a:
@ Resolucidn de situaciones problematicas reales del campo alimentario.
@ Muestreo encampo real.
@ Analisis experimental de muestras de alimentos: Seasorial y fisico quimico, de muestras
reales del campo de los alimentos.
L Elaboracién ¢ interpretacion de informes técnicos de muestras reales del campo de los

alimentos.
Interpretaciony alaboracion de rétulos de alimentos y relacionados.
lcule’de composicion centesimal y elaboracion de tabla nutricional,

Jecto de integracion y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo.
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SEGUNDO ANO

AR T NARY SV
Presentacion
bl .Iu;:h‘\. Teonicy, Aporta los contenidos para comunicarse en un mundo glabalizado y diverso,
wtilizando 1y lengua inglesa. Completa los elementos necesarios para poder hablar, leer o escribi
Wlilizando la lengua inglesa, v asi poder acceder a la informacton y al conocimienta genet adoen
este idioma, Le permite al teenico,; poder compronder, interpretar y acercarse la informacian
Y canocimiento del campo de la tecnologla de los alimentos, en lengua inglesa. Lste espacio
suministra los conocimientos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que ol téonico
necesita para desempenarse y cumplit su funclon en su ambito de trabajo,

Objetivos

@ Comprender contenido escrito u ocal en lengua Inglesa, del campo de la tecnologia de

los alimentos

Aplicar, transferir e intet pretar los contenidos del Inglés Faenico, en las comunicaciones

que astlo requieran y surjan en el campo de la tecnologia de los alimentos

e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente o los aportes y limitaciones que plantea
la comunicacion entre fuentes en distintas lenguas, en el contexto donde se aphguen'y
transficran los contenidos.

Referencias a funclones del perfil profesional del Teécnico Superior en Tecnologla y
Biotecnologia de los Alimentos

@ Analizar, diagnosticar v resolver problemas especificos del drea que van desde fa
adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y  productos
terminados, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final,

@ Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las distintas fincas de
produccion y en los equipos a traves de los instrumentos existentes de la industria
alimentaria.

@ Organizary dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccion
y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad
y ambiente en el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad ¢ inoculdad
de los alimentos.

® Realizar e interpretar los andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiologicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos alimenticios {de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
amisiones al medio ambiente.

@ Aplicary controlar la ejecucion de normas de calidad, higiene y seguridad, ambientales,
inocuidad, inspeccion e integridad a fin de alcanzar fos estandares definidos en la
produccion y comercializacion de los distintos tipos de alimentos,

@ Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares y
otros, en ol area especifica de profesionalidad del técnico superior, reconoclendo critica
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo
alimentario en funcion del mejoramiento de la calidad de vida y ol desarrollo
socioecondmico regional.

e R—

| contenidos v NESPRELAI

S

Capacidades y contenidos del espacio currleular,

pacidades

e
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& Reconocer las estructuras basicas de Lectura e interpretacion de textos e informacidn téﬁmca
la lengua: gramdtica, vocabulario y | €0 inglés. Comprension y produccién de textos de
pronunciacion. complejidad creciente en inglés para comunicarse

® Comprender y tomar parte en solicitando o aportando informacién té.c:nic':a‘ por e-n"laii

o en foros y listas de discusion. Comunicacion asertiva.

conversaciones scbre  asuntos
catidianos personales ¥
profesionales en lengua inglesa.
Colaborar en el disefto de los rotulos i
en lengua inglesa de productos ' |
. destinados a |a exportacion.
;: ® Interpretar técnicas de andlisis en
' lengua ingiesa. [
® Interpretar fichas técnicas de 5[
equipos de laboratorio en lengua ‘
inglesa, |
@ Participar en el proceso de
evaluacidn de proveedores cuya |
documentacion 5@ encuentre
redactada en lengua inglesa.
@ Comunicarse asertivamente, de

. forma efectiva en los entornos de
| trabajo.

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 3 horas catedras semanales y 96 horas cdtedras anuales,
equivalentes a 84 horas reloj.

Actividades Formativas
Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
s Construccidn de Glosario
s Dialogar, leer y escribir utilizando ingles técnico
e Lectura, andlisis, interpretacion y produccién de textos (fichas, informes, manuales,
actas, carteleriz, protocolos de andlisis, ete.) en lengua inglesa
e Utilizacion de software y aplicaciones especificas
e Utilizacidn de recursos multimedia
Trabajos colaborativos

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacidn v transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
e Llectura e interpretacion de contenido técnico especifico en inglés, perteneciente al
campo de la tecnologfa de los alimentos
e Produccién de textos de contenido técnico especifico en inglés, perteneciente al cainpo
de la tecnologia de los alimentos
e Elaborar, interpretar y producir hojas, fichas, carteleria, manuales v documentacién
técnica en lengua inglesa, perteneciente al campo de la tecnologia de los alimentos
o Proyecto de integracion y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 11: Quimica Analitica

Formato: Asignatura

Presentacion o 3
La Quimica Analitice comprende los procesos de separacion, identificacion y determinacién, de
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las calidades y cantidades de los componentes que forman un sistema material muestra,
Necesarios para desarrollar competencias y capacidades, que le permitan al estudiante
Comprender, interpretar y resolver, fenomenaos asociados decarrollados en el campo de la
tecnologia de los alimentos. Incluye lo cualitativo, cuantitativo y lo instrumental, convirtiendola
en una herramienta fundamental para los profesionales del campo alimentario. Este espacio
aporta los conocimientos y saberes de quimica analitica, para que el estudiante los aplique y
transfiera en la especificidad de su area del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos
cientificos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para
desempefiarse y cumplir su funcion en su dmbito de trabajo.

Objetivos

@ Comprender los fendmenos quimicos analiticos desarrollados en el campo de la
tecnologia de los alimentos

Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la quimica analitica, en la resolucion de
situaciones problematicas que surjan en el campo de la tecnologia de los alimentos
Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que

plantea la Quimica Analitica, en el contexto donde se apliquen y transfieran los
contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia y
Biotecnologia de los Alimentos

@ Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del area que van desde la
adecuada seleccién - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.

@ Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de
produccién y en los equipos a través de los instrumentos existentes de Ia industria
alimentaria.

® Realizar e interpretar los andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiénte,

® Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares y
otros, en el area especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo
alimentario en funcién del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo
socioecondmico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

[IFEa_r;z;ﬁ'dades I Contenidos

Fe selec;i:;nar y aplicar la técnica de Anglisis cuali y cuantitativo: diferencia e importancia.

| andlisis quimico. Técnicas experimentales del andlisis cualitativo y
@ indicar controles a realizar. cuantita.tivo. Aparatos, herramental, instrumentos y
@ Realizar la puesta a punto y calibrar | 3CC€sOrios, armado, puesta en punto, condiciones de

jos equipos & instrumentos a utilizar. trabajo, técnicas, usos, calibracién, limpieza, resultados
| @ Operar, controlary analizar equipos :fl e expresion, alTatenan}ienm y transporte.
e instrumentos a utilizar. ateriales y reactivos, rétulos, manipulacién,

almar.‘ nami nto Y transpor‘re \j | i i e
: y =] £ . olumetria directa
o In rpretal IOS |ESU".aE C ' indireaa O po retroceso V i i
i T . Otulll r H
: : - T etrias éCIdO base. p a

g | Indicadores. Andlisis gravimétri ipitacié
i protocolos E——— 1 g ico. Precipitaciéon vy
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t‘:c;:ﬁzt:es y cantidades de los componentes ql.n:' forman un .'.aislen'.a.mntmi.'ll muestra,
Para desarrollar competencias y capacidades, que le permitan al estudiante
Comprender, interpretar y resolver, tenomenos asociados desarrollados en el campo de la
Fecnoiogia de los alimentos, Incluye lo cualitativo, cuantitativo y lo instrumental, convirtiéndola
€n una herramienta fundamental para los profesionales del campao alimentario. Este espacio
aporta los conocimientos vy saberes de quimica analitica, para que el estudiante los aplique y
transfiera en la especificidad de su area del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos
cientificos, las ha bilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para
desempefiarse y cumplir su funcidén en su ambito de trabajo.

Objetivos

® Comprender los fenomenos quimicos analiticos desarrollados en el campo de la
tecnologia de los alimentos

Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la quimica analitica, en la resolucion de
situaciones problematicas que surjan en el campo de la tecnologia de los alimentos
Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que

plantea la Quimica Analitica, en el contexto donde se apliquen y transfieran los
contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Téenico Superior en Tecnologia vy
Biotecnologia de los Alimentos

@ Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del area que van desde la
adecuada seleccién - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes gue
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidaor final.

® Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de
produccion y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria
alimentaria.

& Reslizar e interpretar los andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos alimenticios {de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente.

@ Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares y
otros, en el drea especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo
alimentario en funcién del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo
socioecondmico regional.

Capacidades ¥ contenidos del espacio curricular

................. ——

| Capacidades Contenidos

@ seleccionar y aplicar la técnica de Andlisis cuali y cuantitativo: diferencia e importancia.
Téenicas experimentales del andlisis cualitativo v
cuantitativo. Aparatos, herramental, instrumentos y
accesorios, armado, puesta en punto, condiciones de
trabajo, téenicas, usos, calibracidn, limpieza, resultados
y su expresion, almacenamiento vy transporte.
Materiales vy reactivos, rétulos, manipulacién,
almacenamiento y transporte. Vplumetria directa e
indirecta o por retroceso. Volumetrias dcido base. pH.
Indicadores. Andlisis gravimétrico. Precipitacién y

~ apalisis quimico.
@ Indicar controles a realizar.
@ Realizar la puesta a punto y calibrar
los equipos e instrumentos a utilizar.
® Operar, controlar y analizar equipos

e instrumentos a utilizar.
Interpretar los resultados obtenidos

sugerir acciones 3 tomar. |
Elaborar protocolos de analisis e |
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informes de laboratorio. | solubilidad. Valoraciones basadas en reacciones de
@ Pensar criticamente. precipitacién. Valoraciones basadas en la formacién de
® Comunicarse asertivamente, de | complejos, Complejometria.  Reacciones  redox.

forma efectiva en los entarnos de | Electroquimica.  Electrélisis.  Volumetria  redox.

trabajo. Potenciometria. Espectrofotometria. Extraccién por
® Trabajar de manera auténoma y en | solventes. Cromatografia. Equilibrio ql-lirfﬂir:o.
| Constantes de equilibrio.  Pensamiento  critico.
Comunicacion asertiva. Trabajo individual y en equipa.

equipo, de manera colaborativa,
proactiva, responsable y |
comprometida, con capacidad de |
resolver problemas, |

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 4 horas citedras semanales y 128 horas catedras anuales,
equivalentes a 85 horas reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
& lectura, analisis e interpretacion de textos

Aprendizaje basado en la resolucion de problemas y /o proyectos

Experimentacidn

Representacion grafica

Modelizacién

Simulacion

Utilizacion de recursos multimedia

Utilizacién de software especifico

Trabajo colaborative

Elaboracidn e interpretacion de informes tecnicos

§ @8 & # 9 © o ° @

Se sugiere como prdcticas formativas para el aprendizaje {aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:

e Muestreo para analisis quimico en campo

e Armar, poner en marcha y controlar equipos de separacidn, identificacion vy
cuantificacion de analitos
Realizar analisis quimicos de identificacién y cuantificacién de analitos en muestras

L.
reales del campo de la tecnologia de fos alimentos .

e Elaborar e interpretar informes técnicos de andlisis de quimica analitica del campo de
campo de la tecnolegia de los alimentos

s Resolucidn de situaciones problematicas, en situaciones reales del campo especifico del
técnico

e Proyectode integracion y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 12: Quimica de los Alimentos

Formato: Asignatura

Presentacién . , L
La Quimica de los Alimentos, aports los contenidos sobre las sustancias quimicas que forman

los productos alimentarios, en su composicion origina! o‘ en la que adquieren en los
pfocesgs a los que son sometidos, sus prop?:'adades y el com;‘::'artsmmnm de es_tas, durarf‘ce toda
util del producto, desde su fabricacion o su recoleccion has..ta la propia digestidn en el
Estos contenides permiten desarrollar competencias y capacidades, que le
omprender, interpretary resolver, aspectos del campo de I3 tecnologia de
orta los conocimientos y saberes sobre la quimica de los alimentos,

pdrmiten al técnico <
alimentos. Este espacio ap
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para que el técnico log aplique y transfiera en la especificidad de su drea del conocimiento y
saber. Suministra los conocimientos cientificos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores,
Gue el téenico necesita para desempenarse y cumplir su funcion en su dmbito de trabajo.

Objetivos

® Comprender los aspectos de la quimica de los alimentos, desarrollados en el campo de
la tecnologia de los alimentos

¢ Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la quimica de los alimentos, en Ia
resolucion de situaciones problemadticas que surjan en el campo de la tecnologia de los
alimentos

® Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
la quimica de los alimentos, en el contexto donde se apliquen y transfieran los
contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia vy
Biotecnologia de los Alimentos

® Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del drea que van desde la
adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.

@ Implementar, operar y/o controlar los pardmetros de proceso en las distintas lineas de
produccion v en los 2quipos a través de los instrumentos existentes de la industria
alimentaria.

@ Realizar e interpretar los analisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiologicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente,

@ Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares Y
otros, en el drea especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo
slimentario en funcion del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrallo
socioeconomico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

. Capacidades s Col:;tenidos"

’_“ seleccionar y aplicar la técnica de Qf;lmica de los alimentos. Componentes de los
. analisis quimico. aifmentos. Macro y microcomponentes. Agua en los
. @ Indicar controles a rezlizar. alimentos. Estructura y propiedades. Actividad de agua.

o Realizar la puesta & puntoy calibrar Hgmedad. Distribucion y comportamiento en los
oo equipos e instrumentos a ahmentosl antes, durante y posteriores a  sus
procesamientos. Concepto, estructura, clasificacion,

. ' s . : e

® Operar, controlar y analizar equipos dozenclatura,. propiedades, feacciones favorables y
g I —— estavorables (v sus velocidades vy cinéticas) de

; importancia alimentaria, v i : i

Interpretar los resultados cbtenidos li % ; .‘\f funciones de: Carbohidratos,

Ipidos, proteinas, enzimas, vitaminas ¥ minerales.

Aditivos alimentarios. Los ali i

il ‘ alim ;

@ Elaborar protocolos de andlisis @ | o0 i oo e func i g
e : p es funcionales en los alimentos Oxidaciones
infafmes de laboratorio. bioldgicas. Digestid id : s

@ _~Fensar criticamente. biomuléca.;las gﬁiosl?n"tl g i Memaboliane e

. G815 de proteinas. Anglisls se la

composicion quimica de los al

: : : imentos. Composicién
centesimal e informacién Nutricional. Pensamiento |-
- 2 yx =

utilizar. !

y sugerir acciones a tomar.

N\
j

i\
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Comunicarse  asertivamente, de | critico. Comunicacion asertiva. Trabajo individual y en
forina efectiva en los entornos de | €Quipo
trabajo

Trabajar de manera autonoma y en

equipd, de manera celaborativa,
Ploadtiva responsabils R
comprometida, con capacdad de

tesolver problemas

Ccarga horarla

La Carga hotaria del espacio e de 4 horas cdtedras semanales y 128 horas catedras anuales,
eauivalentes a 85 horas reloy

Adtividades Formativas

SO sURIeTe Coma actividades formativas para la ensefanza de los contenidos del espacio:

PR B

Lectuta, anahisis @ interpretacion de 1exios

Aprendizaje basade en la resolucion de problemas y /o proyectos
Lxpenmentadion

Representacion gratica

Madelizadion

Sunvalagiaon

Utilizacion de recursos multimedia

Utihzacion de software especifico

Irabajo colaborativo

flabor acon e interpretacion de informes tecnicos

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:

Nuestreo para analisis quimIco en campo

Realizar analisis fisicos, quimicos y/u otros, de alimentos en muestras reales del campo
de la tecnologia de los aimentos

Flaborar e interpretar informes de andlisis fisicos, quimicos y/u otros, de alimentes en
muestras reales del campo de la tecnologia de les alimentos

Resolucion de situaciones problemadticas sobre los aspectos de la quimica de los
slimentos. en situaciones reales del campo especifico del técnico

Reslizat e nterpretar simulaciones, con software especificos, sobre la quimica de los
alimentos

Proyecto de integracion y articulacion con espacios curriculares de desarrolle paralelo

ESPACIO CURRICULAR 13: Microbiologia de los Alimentos

Formato: Asignatufa

presentacion

La Microbiologia de los Alimentos, rama de la microbiologia, estudia a los microorganismos en
ou relacion con las materlas primas e insumos alimentarios, los alimentos y sus procesos
tecnologicos. Provee contenidos sobre divefsidad. estructura, fisiologia microbiana y su
“nteraccion con los otros (actores bioticos y abiOticos, FeSPECto A Su AcCion positiva y/o negativa,

o las materias primas e insumos alimentarios, los alimentos y sus procesos tecnologicos. Estos

qonrenidos permitén desarrollar competencias y capacidades, que le permiten al estudiante
; Bimprender, interpretary resolver, aspectos de la microbiologia de los alimentos desarrollados

s el campo de tecnologia de 103 alimentos. Este espacio aporta los conocimientos y saberes
bre microbrologia de los alimentos, para que el técnico los aplique v transfiera en la
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N . _ §
Peaficidad de sy area del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las
h.ll\llm;uh‘\. destie;

Zos, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempedarse y cumplir
s tuncion en Swambito de trabajo

Objetivoy

.
Comprender 1as aspectos de lamicrobiologia de los alimentos desarrollados en el campo
de tecnologia de los alimentos

®  Aphicar. transferir e interpratar contenidas de la microbiologia de las alimentos,
en la resolucién de situaciones problematicas que surjan en el campo de
I(‘\‘ﬁf’l'f‘-gm de 1oy alimentos

L

Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que

plantea la microbiologia de los alimentos, en el contexto donde se apliquen y
transtieran las contendos

R.eferem:ias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia y
Biotecnologia de los Alimentos

® Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del area que van desde la
acecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados, como de la trazabihidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera laindustnia, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final,

® implementar, operar y/ 0 controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de

produccion y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria
alimentana

@ Organizary dingir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccién
y/o del desarrolio de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad
y ambiente en el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad e inocuidad
de los alimentos.

® Realizar e interpretar los analisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicas,
fisicoquimicos y microbiclogicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
procductos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente.

@ Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares y
ctros, en el area especitica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnclogias y nueves productos del campo
alimentano en funaon del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo
socioeconomico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular
e | Contenidos

Capacidades T : :
@ Asesorar y difundir, a los efectos de | Microbiologia de los alimentos. Los alimentos y los |
prevenir, sobre los peligros y riesgos | mlCroorg.amsmos. Clasificacion de los microorganismos |
Slmentarios a quienes participen de | en los alimentos. FB_CtC-res que afectan el creamiznto |

la cadena alimentaria. mfuobfan.o gn los alamenms. Fundamentos del control |

i desarrollar técnicas de microbiologico de los alimentos. Relacion de la ;

® Selecconary lizar toma de estructura celular de los microorganismos y el |
toma de mueslra.a:idmmar Y | ecasisterna  en  alimentos.  Transformaciones ]

a : : )
muestr Y " microbianas  favorables y desfavorables en lasi

; ar muestra a analizar. | . . |
\ e e licar la técnica de alimentos. Microorganismos  beneficiosos y  sus
§ {\ > N - ’ mecanismos de accion. Deterioro microbiana de los
|
i
|

analisis. o & cnulinge alimentos. Analisis de los principales géneros
Indicar controles analitico " | microbiancs _involucrados  y  mecanismos  de |
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Reakizar la puesta o punto y calibrar | degradacdn  de los prncipales  nutrientes

s equipos e instrumentos a utiizar | Miroorganismos mafcadores Indices e Indicadores

Microorganismos indicadores de calidad y de inocuidad
Mimentaria en materias proumas, procasos y productos I
® (laborar protocolos de andlisls e elabarados Microorganismaos patagenos |
Patogeniadad. Virulencia, Fadores  de virulencia. '-
Mecanismos microbianos de patogenicdad. Muestra y
muestieo para andliss microtalogico de alimentos r
Preparacién  de la muestra  Legislacion  vigente

Normativas y protocolos de muestreo y analisis,

®  Interpiotan los resultados obtenidos

Y RURCO i ciones a toinar

formes de laboratonio
Cala

® Seletdionar vy poner en marcha
CQUIPOs de laboratono

y
® Particpar en dos programas de

me joranvuento sanitano ¥ e

Andlisis microbiologico. Pancipales tecnicas. Metodos
capaditacidn en BPM POES HACCP y
olros rapidos  metodos fisicos, quimicos, Inmunalogicos y

® Pertiipsr e @l pioceso de genéticos. Analisis de riesgo y controi de los rpun:ﬁs
evaluacion de proveedores | coiticas {gisse 1. purtth iR Vista IicrOSI0 OHICDJ'.

S Winstahunroiiing e athiered il Deteccion  de p.:h)p_enm. . Mlc.robmlogla dg los |
i i lhi G alimentos  prindpales Microbiologia  ambiental. |

& terceros ! pensamiento critico. Comunicaciéon asertiva, Trabajo |

® ¢ Ayt )
ensar criticamente Cindividual y en equipo

® Comumcarse aserbivamente,  de

forma efectiva en los entornos de
trabajo

@ Trabajar de manera autonoma y en
cquipe. de manera  colaborativa,
proactiva, responsable y
comprometida, con capacidad de

\ resoiver problemas |

Carga horaria
La carga horaria del espacio es de 5 horas citedras semanales y 160 horas catedras anuales

equivalentes a 107 horas relo

Actividades Formativas

Se sygiere como actividades formativas para la enseflanza de los contenidos del espacio:
e lectura, analisis e interpretacion de textos

Aprendizaje basado enla resolucion de problemas y /o proyectos

Experimentacion

Representacion grafica

Maodelizacion

Simulacion
Utihizacion de recursos multimedia

Utilizacion de software especifico

Trabajo colaborativo
{laboracion e interpretacion de informes técnicos

como practicas tormativas para el aprendizaje {aplicacion y transferencia) de los
__comenidos y desarrollo de 1as ¢ pacidades del espacio:

4 Muestreo para analisis microbiologico de alimentos en campo

Acondicionar materialy muestras para el andlisis microbioldgico de alimentos

Armar, poner en marcha y controlar equipos de andlisis microbioldgico de alimentos

Realizar analisis mic robioldgico de alimentos y relacionados, en muestras reales del

campo de la tecnologia de los alimentos

Elaborar e interpretar informes de analisis de microbiologia de los alimentos en

Se supiere
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mue
P' 251ras reales del campo de la teenologia de los alimentos
tesolucid ¢
I solucion de situariones problemiticas sobre los aspectos de 13 microbiologia de los
dlirmne -
entos, en situaciones reales dol campo especifico del téenico

Particip: .
titipar en los programas de mejoramiento sanitanc y de capantacion en BPM, POEY,
HP"\CCP f otros

ESPACI

Csps CIO_CURRICULAR 1_4;_1959_9!9513__1_&qlggnﬁdf?xf!_d!LJQL&I!m.emru__de_Or!E!n_Y‘:ﬂﬂaL
Estimulantes, Dietéticos y Bebidas

Formato: Madulo

Presentacion.

t‘;::;::;itl:oti:hlr;;nl-rnr_-ntr;-, .d;. ongen vegetal, estimulantes, dietéticas vy bebidas, aporta los
r las operaciones y procesos unitarios, relacionados a los alimentos de arigen
vegetal, estimulantes, dietéticos v bebidas y/o sus matenas pnmas e INSUMos .uiemem.nrtm,'l.z
bictecrologia de los alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos bebidas, e la
aplicacion tecnologica que utiliza sistemas biologicos y/0 organismaes vivos 0 5us derivados para
la creacion o moedificacion de productos o procesos para usos alimentarios. Estos contenidos
permiten desarrollar competencias y capacidades, que le permiten al técnico comprender,
interpretar y resclver, aspectos del campo de 1a tecnologia y bictecnologia de Jos alimentos de
origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas. Este espacio aporta los conocimientas y
saberes sobre tecnologia y biotecnologia de los alimentos de ofigen vegetal, estimulantes,
dietéticos y bebidas, sus productos y subproductos, para que el técnico los aplique v transfiera
en lz especifiudad de su drea del concamiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos
v tecnologicos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para
gesempefarse y cumplir su funcion en su dmbito de trabajo

Chbijetivos

@ Comprender e interpretar los aspectos de la tecnologia y bigtecnologia de los alimentos
de origen vegetal, estimulantes, dietéticos v bebidas desarrolladas en el campo de 13
tecnologia de los alimentos.

@ Aplicar y transferir contenidos de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos de
origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas, en la resolucién de situaciones
problematicas que surjan en el campo de la tecnologia de los alimentos.

@ Desarrollaruna actitud critica y reflexiva frente a los aportes y imitaciones que plantea
{a tecnologia ybiatecnofogia de los alimentos de origen vegetal, estimulantes; dietéticos
y bebidas, en ol contexto donde se apliquen y transfieran los contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia ¥

Biotecnologia de los Alimentos
® Analizar, diagnosticar ¥ resolver problemas especificos del drea que van desde la
adecuada seleccion - slmacenamiento de materia prima, insumos y productos
rerminados, cOomo de la trazabilidad alimentana, el tratamiento de los efluentes que
generala industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.

operar y/o controlar los pardmetros de proceso en las distintas lineas de

@ !mplementar, , : :
los equipos @ traves de los instrumentos existentes de la industria

produccién y en
slimentaria. ) s =
® Organizary dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccion
y/o del gesarrollo de nueveos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad

T y ambiente en €l procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad e inocuidad
' de los ahmentos.
o interpretar los analisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,

o alizar € . . :
os Y microbiolégicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y

fisicoquimic
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animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y

Aplicar y controlar la ejecucion de normas de calidad, higiene y seguridad, ambientales,
inocuidad, inspeccion e integridad a fin de alcanzar los estandares definidos en la
produccion y comercializacion de los distintos tipos de alimentos.

Interactuar y desenvalverse responsablemente, interna y externamente, con pares y
otros, en el area especifica de profesionalidad del técnico superior, reconoctiendo critica
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo
alimentario en funcién del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo

socioeconomico regional

Capacidades y contenidos del espacio curricular
Capacidades

Analizar, diagnosticar y tomar
decisiones  acerca  de

aceptabilidad alimentaria,

Realizar asesoramiento siendo
el nexo

la

entre  productor,

empresa y consumider,

Evaluar vy las
condiciones calidad en el
transporte  en la  cadena
productiva alimentaria.

Ajustar u operar
existentes en la

alimentaria.

controlar
de

equipos
industria

Controlar, analizar y ajustar las
variables de procesos.
Detectar, informar v/o
proponer modificaciones ante |
fallas en equipos, instalaciones
y/o instrumentos del proceso.

supervisar  las  lineas de |
produccién.
Controlar y garantizar el

abastecimiento de la linea de
produccion.

Supervisar y administrar el plan .
de mantenimiento y/o ‘
funcionamiento de los equipos |
e instrumentos que utilizan.
Ejercer la Direccion Técnica
excepto donde el CAA no lo

disponga. -
seleccionar la informacion
écnica especifica sobre
matodologia pertinente.
Realizar toma, recepcion y

acondicionamiento de |

|

|

|

|

|

la i

!

f

|
_muestras. s i

| tratamiento de los efluentes de estas industrias.

: Comunicacién asertiva. Trabajo individual y en equipo.

Contenidos _

Concepto, caracteristicas, factores, cinetica, efectos,
métodos, equipos vy aplicaciones de: Secado de
materiales, liofilizacién, cristalizacion, sedimentacion,
filtracién, centrifugacién, difusion, operaciones gas
liquido, vapor-liquido y liquide-liquido, absorcion,
desercion, humidificacidn, destilacion y lixiviacién.
Concepto, clasificacién, tecnologia y biotecnologia del
procesamiento de: Cereales. Harinas. Almidon y féculas. |
Productos de fideeria. Pan y productos de panaderia.
Tipos. Tecnologias de la obtencion de pan y productos de
panaderia. Galletas, galletitas, facturas de panaderia y

otros, Azucar. Productos de confiteria. Hortalizas.

| Legumbres. Frutas frescas, secas y desecadas. Semillas.

Conservas de hortalizas y/o frutas. Encurtidos y pickles.
Aceites o grasas comestibles vegetales. Tecnologia de los
alimentos fermentados de origen vegetal. Efluentes de |
estas industrias y sus tratamientos. Biotecnologia en el

Concepto, clasificacion, tecnologias y biotecnologias del
procesamiento de: Agua potable y mineral, y hielo.
Bebidas analcohdlicas. Bebidas de bajo contenido
alcohdlico. Jugos Vegetales. Helado de base no animal.
Bebidas fermentadas. Cerveza, Sidra, Vinos y afines.
Bebidas alcohdlicas destiladas y licores. Cacao y
chocolate. Café, Té y Yerba Mate. Alimentos Funcionales. |

| Alimentos de Régimen o Dietéticos. Tecnologia de los |

alimentos fermentados dietéticos, estimulantes y
bebidas. Analisis especificos del 4rea de conocimiento. |
Legislacién vigente. Efluentes de estas industrias y sus |
tratamientos. Biotecnologia en el tratamiento de los |

efluentes de estas industrias, Pensamiento critico.
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Organizar los elementos |
necesarios para llevar a cabo la
Metaodologia analitica.
Seleccionar y realizar analisis
pertinentes,

Supervisar el cumplimiento de

}as normas de seguridad e
higiene,

Analizar y controlar efluentes y
€misiones al medic ambiente.
Centrolar el cumplimianto de |
las  condiciones de higiene,
inocuidad,  conservacion ¥
presentacion de los alimentos |
hasta el consumidor final
Centrolar el correcto empleo de i
las normas de bioseguridad,
higiene, inocuidad, inspeccion.
calidad e integridad del
progucto alimenticio.

@ Asesorar a la industria

! alimentaria scbre normas |

sanitanas, de construcciones |

sanitarias y/o reglamentaciones
especificas pertenecientes a los
alimentos en general.

@® Parucipar en la realizacién de | ;
estudios de saneamiento '
ambiental, segundad e higiene
en la industna alimentarna.

@ Asistir tecnicamente a terceros.

Pensar criticamente,

@ Ccmunicarse asertivamente, de | |
forma efectiva en los entornos | !
de trabajo. |

® Trabajar de maneraauténomay

en equipo, de manera
colaboratva, proactiva,
responsable ¥ comprometida,
con capacidad de resclver

problemas.

[ —

Carga horaria _
La carga horana cel espacio es de 5 horas citedras semanales y 160 horas citedras anuales,

equivalentes a 107 horas relc|.

Actividades Formativas

icre cemo actividades formativas para la ensefanza de lod contenidos del espacio a:
g < ;

tura, analisis e interpretacion de textos

Aprendizaje basado en la resolucion de problemas y/o proyectos

Lt
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Simulacién

Modelizacion

Ctilizacion de recursos multimedia y software especifico

Representacion grafica

Manejo de instrumental y equipos

Experimentacion

Elzborar e interpretar cocumentos, manuales, fichas e informes tecnicos, etc.
Trabajo colzborativo

Se sugiere come practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
ontenidos y desarrello de as capacicades del espacio a:

® \Visitas de relevamients 3 industrias de alimentos de origen vegetal, estimulantes,
dietéticos y bebidas

® Elzboracion y produccior en sala de produccion y/o planta piloto, de productos del
tampe ce la tecnologia y biotecnclogia de los alimentos de origen vegetal, estmulantes,
dietéticos y bebidas

® Realizar 2nalisis fisicos, guimicos, microbioldgicos y/u otros, de alimentos de origen
vegetal, estimulant2s, cieteticos y bebidas, en muestras reales de campa.

® CElaborar einterpretar informes analisis fisicos, quimicos, microbiologico y/u otros de los
alimentos de ongen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas en muestras reales de
campo

@ Elaborar e interpretar hojas, fichas y/o manuales técnicos del campo de la tecnologia y
bictecnolegia de los alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas

® Resolucién de situaciones problemdticas sobre los aspectos de la tecnologia y
bictecnclogica de lgs alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas,
en situaciones reales del campo especifico del técnico

® Actividades de observacidn, descripcion, operacion y control, de la maquinaria e
instalaciones del campo de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos de origen
vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas Realizar e interpretar modelizaciones y
simulaciones, con software especificos, sobre operaciones y procesos unitarios, en el
area de la tecnologia de los alimentos de origen animal.

@ Proyectode integracin y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 15: Genética e Ingenieria Genética Aplicada a los Alimentos
Formato: Asignatura

Presentacion
La genética e ingenieria genetica, proveen los centenidos significativos y funcionales, sobre los

genes, |3 herencia biologice meciante 2l ADN, el control de la estructura y el funcionamiento de
la célula con el ADN y la manipulacién directa de losgenesde un organismo usando
|a bictecrobogia, necesarics para desarrollar competencias y capacidaces, que le permitan al
tecnico comprender, interpretar y resolver, fendmenos biotecnologicos desarrollados en el
campo de la tecnologia de los alimentos. Este espacio apaorta los conaocimientos y saberes sobre
genética @ ingenieria genétic2, para que el ;écn{co los aplique y transfiera en 13 espeificidad de
su area del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las habilidades,
destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempefarse y cumplir su funcién

en su ambito de trabajo.
-~

bjetivos
@ Comprender e interpretar los conceptos sobre genética e ingenieria genética
desarrollados en el campo dela tecnologia de los alimentos.
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Aplicar y transferir contenidos de genética e ingenieria genetica, en la resolucion de

situaciones problematicas que surjan en el campo de la tecnologia de los alimentos.
Desarrolar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y imitaciones que plantea
'a genética, en el contexto donde se apliquen y transfieran los contenidos

nciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia y
os Alimentos

Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del drea que van desde Ja

adecuada seleccion almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
BENera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.

Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de

Produccion y en los equipos a traves de los instrumentos existentes de la industria
alimentaria.

Realizar e interpretar los analisis y ensayos organalépticos, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiologicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y

productos alimenticios (de crigen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisicnes al medio ambiente.

Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares y
otros, en el area especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica
v reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo

alimentario en funcién del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo
socioeconomico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

| Cap_acidades

- | Contenidos
Analizar, diagnosticar y tomar |

. Geneética general. Genética Mendeliana y no Mendeliana. |

decisiones acerca  de la | Interacciones genicas. Ligamiento genico. Genética de |
aceptabilidad alimentana | bacterias, bacteriofagos, levaduras vy eucariotas

Ejecutar el control de la calidad

alimentaria.

Realizar asesoramiento siendo
el nexo entre productor, |
empresay consumidor.
Interpretar documentacidn |

Supervisar 1a tema, 1a recepcion
¢ el acondicionamiento de
muestras.

identificar las operacicnes y

procesos a adoptar, adaptar y

superiores. Mapeo genético y conceptos de genomica,
en la cadena productiva | Mutaciones geneticas y gendmicas. Elementos genéticos
mcviles. Genética cuantitativa. Genética de poblaciones.

!Gcnéxica evolutiva. Genetica molecular, Estructura vy

| propiedades del ADN y de los ARNs. La organizacion

| estructural de los genomas procariotas y eucariotas.

| Genomica estructural y funcional. €l cédigo genético

et | Ingenieria genética. La tecnologia del ADN. Herramientas
IEeies. de Ingenieria Genética. Ingenieria gendtica y alimentos.
Modificacién de microorganismos, de vegetales y de

'ianimales, Beneficios vy riesgos de la produccidn por

| Ingenieria Genética. Genes, alimentacion y salud. Genes

: y proteinas. Utilizacion de las enzimas en la alimentacién.

| Definicién de organismos genéticamente madificados

optimizar. _ I (OMG). OMG vy su relacion con los alimentos
Elzborar ¥y regIstrar | transgénices. Como saber si un alimento es transgénico.
documentacion pertinente en ! lo que se consume cuandc ingerimos alimentos
cada caso. | transgenicos. Aplicacion en los alimentos y efectos sobre |

Celeccionar  la informacion [ A -
récnica especfica sobre la

Tipologia de (os alimentne |
| transgénicos. Alimentos transgénicos de origen vegetal

metodologia. |y anmimal. Microorganismos transgénicos. Legislacién en

R

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

- -l ) -"!'Er--'
® Nealltar taima (e uestias, | 10Moa los alimentos transgénions Peniamiento oritics

g . . abain individuasl ¢ en equips
Pee i dm y acondicionamiento |1 GEnunle ac I aserniva Tratiajo Indincust f NG

e e sty I

®  iganiia o

elementon
nEvesartos para Hevar a cabio la

: Illl‘!|l=||1hl|_;l.l atvalitica

i @  Nedbhizan los ajustes de la técnica

! adoptada

@ Cwelecdonar oy orealizar andlisis
i pettinenles

@  Supervisar el cumpliniento de
s normas de sepunidad e
higgiene

@ Analizar y controlar efluentes v

embsiones ol medio ambient e

: ® Peosar aiticamente
! @  Comunicarse asertivamente, de
|

forma efectiva en los entornos
de trabajo

| @ Trabajar de manera autdnomay

en  equipo,  de manera
colaborativa, proactiva,
responsable y comprometida,
con  capacidad  de  resolver |
problemas, '

TIPS

Carga horaria _
la carga horaria del espacio es de 3 horas citedras semanales y 96 horas catedras
cuatrimestrales, equivalentes a 64 horas rela).

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacae a:
Lectura, andlisis e interpretacion de textos

Aprendizaje basado en la resolucion de problemas y /o proyectos
f xperimentacion

Representacion gratica

pModelizacion

Simulacion

Utilizacion de recursos multimedia

Urilizacion de software especifico

Trabajo colaborativo

flaboracién e interpretacion de informes técnicos

interpretar sitios especificos de genética e informes técnicos.

Se sugiere como practicas formativas para €l sprendizaje (aplicacion y transferencia) de los

contenidos y desarrolio de las capacidades del espacio a:

I @ Interpretar informes técmcos scbre genetica e ingenieria quimica del campo de i
recnologia de 10s alimentos.

@ Realizar anglisis sobre gendtica, genética aplicada y/o relacicnados, en muestras reales
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del campo de I tecnolegia de los alimentos.

o . ik 3 q A
Elaborar e interpretar informes sobre genética, genética aplicada y/o relacionados, en

muestras realas del campo de la tecnologia de los alimentos.

® Realizare interpretar simulaciones, con software especificos, de genética e ingenieria
Benética, en el area de la tecnologia de los alimentos.

® Rfi‘solucidn de situaciones problematicas sobre manipulacion de genes aplicada en

. blo:ecnologia de los alimentos, en situaciones reales del campo especifico del técnico.

Proyecto de integracidn y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo.

ESPACIO CURRICULAR 16: Pricticas Profesionalizante |
Presentacion

Las Practicas Profesionalizantes son estrategias formativasintegradas en la propuesta curricular,
con el propssito de que los alumnos consoliden, integren, apliquen, transfieran y amplien, las
competencias, capacidades, habilidades, destrezas y saberes que se corresponden con el perfil
chfe§ional en el que se estan formando. Las practicas profesionales estan referenciadas en
situaciones de trabajo, y se orientan a producir una vinculacion entre la formacion académica y
los requerimientos de los sectores cientifico, tecnologico y socio productivo. Esta vinculacion
Intana dar respuesta a la problematica derivada de la necesaria relacion entre la teoria y la
Practica, propiciando una articulacidn entre los saberes y los requerimientas de los diferentes
sectores. Las practicas profesionalizantes propician una aproximacion progresiva al campo
ocupacional, de un determinado profesional, hacia el cual se orienta la formacién. Favorecen la
integracidn y consolidacion de los saberes a los cuales se refiere ese campo ocupacional y la
profesion, poniendo a los estudiantes en contacto con diferentes situaciones y problematicas
que permitan tanto la identificacion del objeto de la practica profesional como la del conjunto
de procesos técnicos, tecnoldgicos, cientificos, culturales, sociales y juridicos que se involucran
en |a diversidad gde situaciones socioculturales y productivas que se relacionan con un posible
gesempeno profesional.

Objetivos

® Relacionar los saberes aprehencidos en el proceso educativo, con las habllidades
requeridas por el campo ocupacional del futuro egresado.

@ Aplicar y transferir, los conocimientos, capacidades, destrezas v habilidades desarrolladas
en la carrera, en situaciones cercanas o pertenecientes al campo de desarrollo profesional
de la tecnicatura.

® Desarrollar gradualmente una actitud critica, reflexiva, responsable y auténoma, como sus
limitaciones, frente al desarrollo profesional del futuro técnico segun el contexto donde se
apliquen y transfieran los conocimientos adquiridos.

Refarencias a funciones del perfil profesicnal del Técnico Superior en Tecnologia y Biotecnologia
de los Alimentos.

e Analizar, diagnosticar vy resclver problemas especificos del area que van desde la
adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productas
terminados, como de la trazabilidad ahmentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producto elaboradoe al consumidor final,

e Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de

produccion y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la incustria
alimentaria.

Organizar y dirigir las actividades ce laboratorio, de los distintos procesos de produccién
y/o del cesarrolio de nuevos productos, conformes a las narmas de Bigrenie, seguridad

yamionts B o1 [ pCRsMIS de los alimentos para garantizar la calidad e inceuidad
de los alimentos.
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® Realizar e interpretar los analisis v ensayos organolépticos, fisicos. quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos alimenticios {ce origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente.

L

Aplicar y controlar la ejecucion de normas de calidad, higiene y seguridad, ambientales,
inocuidad, inspaccion e integndad a fin de alcanzar los estandares definidos en la
Produccion y comercializacion de los distintos tipos de alimentos.

Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad.
Interactuar y desenvelverse responsablemente, interna y externamente; con pares y
otros, en el area especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo
alimentario en funcion del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo
socioecondmico regional

Descripcidn

La adquisicion de capacidades para desempenarse en situaciones socio laborales concretas, s6lo
€5 posible si se generan en los procesos educativos actividades formativas de accion y reflexion
sobre situaciones reales de trabajo, participacion activa de los estudiantes en distintas
actividades de un proceso de produccion de bienes o servicios.

La especificidad y diversidad de los contextos en los que se lleva a cabo la formacién, estdn
contemplados en los contenidos y en la orientacion de la propuesta educativa.

Las practicas profesionalizantes son organizadas y coordinadas por la institucion educativa, y se
desarrollan dentro o fuera de tal institucién,

Se busca desarrollar las capacidades blandas de: Pensar criticamente. Comunicarse
asertivamente, de forma efectiva en los entornos de trabajo. Administrar y gestionar, las tareas
y el tiempo. Trabajar de manera autenoma y en equipe, de manera colaborativa, proactiva,
responsable y comprometida, con capacidad de resolver problemas en distintos dmbitos de
ejercicio de la profesion. Ser flexible y adaptarse al cambio en los ambitos de cesempeno,
Desarrollar puntualidad, iniciativa, fuerza de voluntad y esfuerzo, frente a las actividades labores
a desarrollar

Carga horaria
La carga horaria del espacio es de 11 horas cdtedras semanales y 352 horas cdtedras anuales,

equivalentes a 235 horas reloj.

Practicas Profesionalizantes

Estas practicas puecen asumir diterentes formatos, siempre y cuando mantengan con Serided

los fines formativos y criterios que se persiguen con su realizacion, entre otros:

® Pasantias en empresas, Ofganismos estatales o privades o en organizaciones no
gubernamentales.

@ Proyectos productivos articuladoes entre la escuela y otras instituciones o entidades.

® Proyectos dicéctices / productives institucionales orientados 3 satisfacer demandas
especificas de determinada produccien de bienes o servicios, o destinados 1 satisfacer
necesidades de la propia institucion escolar.

@ Emprendimientos a C3rgo de los alumnos.

® Organizacion y desarrolio de actividades y/o proyectos de apoyo en tareas técnico
profesionales demandadas por la comunidad.

@ Disefio de proyectos para responder a necesidades o problemdticas puntuales de la
localidad o 1a region.

® Alternancia de los alumnos entre 13 institucidn educativa y dmbitos del eniomo socia
productivo local para el desarrolio de acuvidades productivas.
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ropuestas formativas organizadas a traves de sistemas duales
E
L EMpresas simyladas
. »
F racticas y ayudantias en laboratorio, sala de produccron y/o planta piloto
e p i
r.actlcas €N nspeccion en el sector produccion y control de blenes y servicios
alimentarios
. p ’ & iy .
racticas de evaluacidn sensorial en situaciones reales del campo especilico di la
tecnicatura
@ pr is
: acticas de analisis, interpretacion y elaboracion de rétulos
Visitas de relevamiento en el campo especifico real del técnico
° )
Participacion en congresos, conferencias, siMposios, CONVErsatorios, Cursos, seminarios,
talleres, ateneos, etc.
TERCER AN
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ESPACIO CURRICULAR 17: Biotecnologia en la Seguridad Alimentaria
Formato: Asignatura

Presentacian

La Biotecnologia en la Seguridad Alimentana, aporta los contenidos sobre las técnicas
bictecnologicas basadas en 13 biologia molecular, para la deteccion de agentes nocivos en los
alimentos, materias pPrimas y/o insumos alimentarios, para lograr el control higiénico sanitarno
efiaente en la cadena alimentaria, dar garantia de ello al consumidor y lograr la seguridad
alimentaria. Estos contenidos permiten desarrollar competencias y capacidades, que le
permiten al tecnico comprender, interpretar y resolver, aspectos del campo de la tecnologia de
alimentos. Este espacio aporta los conocmientos v saberes sobre la Biotecnologia en la
Segunidad Alimentana, para que el técnico los aplique y transfiera en la especificidad de su drea
ael conocimiento y saber. Suministra los conocimientos aentificos, las habilidades, destreras,
actituges y valores, que el técnico necesita para desempeiarse y cumplir su funcitn en su
ambite de trabajo.

Objetivos

® Comprender los aspectos de la Biotecnologia en la Segundad Alimentana, desarrollados
en el campo tecnologia de alimentos

@ Aplicar, transferir ¢ interpretar contenidos de la Biotecnologia en la Segunidad
Alimentaria, en la resolucion de situaciones problematicas que surjan en el campo.

@ Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y hmitaciones que plantea
la Biotecnologia en la Seguridad Alimentana, en el contexto donde se apliquen vy
trancfieran los contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia y
Biotecnologia de los Alimentos

® Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del area que van desde la
adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos vy productos
terminados, como de la trazabilidad zlimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industna, hasta que llega el producto elaborado al cansurmdar final.
implementar, operar y/o contralar Io.s parametros de proceso en las distintas lineas de
produccion y en las equipos a través de los instrumentos eustentes de 13 industria
/allmen:afia- ' |
Realizar e interpretar 195 analisis vy ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
fisicogquimicos y microbiologicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y

emisiones al medio ambiente.
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Interactoa vodeseovolverse responsablemente intema y exterpamente, con pares y

Al “
BSOS en el aiea eapecitioa e profesionatidad del téonico supenon recanm fendo cntica

Voletlesivamente ol pacto de nuevas tecnodogias vy nuevos productos del campo

alimentario en funcion del meforamiento de la calidad de vida y ol desarrolto

MOUOLCONGIMICO tegional

Lapadidades y contenidos del espacio curricular
_ Capacidades '

Selecaonar v aplicar la tecniwa de
analisis biotecnologico

Indicar controles arealizar
Realizar 1o puesta 2
Calibrar los equipos e instrumentos
autihzar

Operar, analizar
SQUIPos e imstrumentos a utilizar
Interpretar

ocbtenidos v

cantrolar  y

10s resultados

SUgerr  acciones a
toma

Elaborar protocolos de andhiss e
informes de laboratorie
Pensar criticamente
comunicarse asertivamente,  de
forma electiva en los entornos de
trabajo

Trabajar de manera autonoma y en

[

Contenidos
La Biotecnologia aplicada a la mejora de la calidad y

Csegundad alimentaria Técnicas moleculares aplicadas al

[ andbisis, trazabulidad y fraudes, en alimentos. Detecadn

punto y |

equipo, de manera colaborativa,

proactiva, responsable Y

comprometida, con capacidad de |

resolver problemas

Carga horaria
La carga horaria del espacio €5 de 3 horas catedras semanales v 48 horas citedras

cuatrim

Actividades Formativas
Se suglere como actividades formativas para la ensefanza de los contenidos del espacio:

N

N,
005060069 0060

Se sugiere como practica

Experimentacion
Representacion grafica

Modelizacion
Simulacion

Trabajo tolaborativo

Utilizacion de recursos multimedia
Utilizacion de software especifico

de agentes nocivos. Detecclon de OMGs Identificacion de
especies otecnologla [
Racteriocinas. Prolongacion de la vida util Biotecnologia
aplicada  al biotecnoldgicas
seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos
Enzyme-Linked Immunoassay (ELISA) Immunoblotting,
Western Blot, Southern Blot y Northern blot. Reaccion en
Cadena de la Polimerasa (PCR)
de ADN
tiosensores.  Qtras

Comunicacion asertiva. Trabajo Individual y en equipo.

aplicadaa conservacien

envasado  Tecnicas on

PCR
Pensamiento

Secuenclacion
cntico

cuantitativo mediante

tecmcas

estrales, equivalentes a 32 horas reloj.

Lectura, analisis e interpretacion de textos
Aprendizaje basado en la resolucion de problemas y /o proyectos

Elaboracion ¢ interpretacion de informes técnicos

s formativas para el sprendizaje (aplicacion y transterercis) de fos

Andlisis cualitativo y |
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contenidos v dasartollo de las capatidados del espacio

D fealizag andlisia usando téenicas bloteinolfgicns, de apgentes nocs presentes er
';Ii"“""“'., e bt prinas g/ dpsutnos alinaendarios, en e a% reeales del campe

& Beallzar analisis usando técnicas botecnalégicas, de trazabilidad ¢ fraude en alirmentos,
materias primas y/o insumos alimentagios, en muestras reales del campo

@ llaborar o interpretar mlormes deandlisis realizaton con tecnicas bictecnolbgicas, en
tuasteay raales del campo de La tecnologhs alimentaria

@ Resolucion de situaciones problematicas sobre Lo utilizacion de tecnicas bieneenolGgicas, en
muenstran reales de campo

® Realizar o interpretar  siulaciones,  con software  espedficos,  sobre  téonicas
biotecnologicar, aphicadas al andlisls de allimentos

@ royecto de integracion y articulacion con espacios curniculares de desarrolio paralelo

ESPACIO CURRICULAR LI Toxicologla General y de los Alimentos
Formato: Asignatura

Proasentacion

La Toxicalopia General y Alimentaria, aporta los eontenldos sobre los agentes (fisicos, quimicos
v/0 biologlcos) presentes en los allmentos, materias primas y/o insumos alimentarios,
potencialmente dafiinos para Lo salud del hombre al ser consumidos por este, el efectc que én
este producen y el conocimiento basico de 1a epidemiologica de las enfermedades transmitidas
por los alimentos, Estos contenidos permiten desarrollar competencias y capacidades, que le
permiten af téenico comprender, interpretar y resolver, aspectos toxicoldgicos del campo de los
alimentos. Fste espacio aporta los conocimientos y saberes sobre Toxicologia General y
Alimentaria, para que el téenico los aplique y transfiera en la especificidad de su édrea del
conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las habilidades, destrezas,
actitudes y valores, que ¢l técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcién en su
Ambito de trabajo.

Objetivos

@ Comprender los aspectos de la toxicologia general y alimentaria, desarrollados en el
campo de la tecnologia de los alimentos

@ Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la toxicologia general y alimentaria, en la
resolucion de situaciones problematicas que surjan en el campo de la tecnologia de los
alimentos

@ Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
Ia toxicolopia general y alimentaria, en el contexto donde se apliquen y transfieran los
contenldos

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia y
Biotecnologla de los Alimentos

@ Analizar, diagnosticar y resalvec problemas especificos del drea que van desde la
adecuada seleccton - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.

@ Implementar, operar y/o controlar los pardmetros de proceso en las distintas lineas de
produccien y en los equipos a traves de los instrumentos existentes de la industria
alimentana

@ Urganizary difgir tas actividades de laboratorno, de los distintos procesos de produccidn

- ..Vft‘ del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad

~ y amblente en el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad e inocuidad

Escaneado con CamScanner
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e les alimentes.
B . o . . . ’

® Realizar o interpretar los znalisis y ensayos organclépticos, fisicos, quimices,
f

1Siccquimicos y microbioldgicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos alimentizios {ce origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes ¥
emisiones al madio ambiente.

® Interactuar ¥ cesenvclverse respenszblemente, interna y externamente; con pares y

Otros, en el drea especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica
v reflexivamente =i impscto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo

alimentario en funcign del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo
sociceconomico regicnal.

Capacidades y coentenidos del espacio curricular

| Capacici_aiei_ - ' Contenidos
@ Asescrary difundir, 3 los efectos de Toxicolegia. Toxico. Intoxicacion, Xenohidtico. Taxina.

prevenir, sobre los peligros y riesgos | Clasificacion de las intoxicaciones. Exposicion. Peligro.
alimentarios a quienes participen de | Riesgo. Toxicidad. Clasificacion de las toxicidades.
Iz cadena alimentaria. | Efecto y Respuesta. Toxicecinética y Toxicodindmica.
Seleccionar y desarrollar tecnicas de I Fases de la accién toxica. Mecanismos de toxicidad.
toma de muestra, realizar toma de | Factores que modifican la  toxicidad. Factores |

muestra vy,  zacondicionar v | implicados en la intoxicacién. indices toxicoldgicos. |
transportar muestra a analizar, ' : Factores de disminucién o aumento de Ia toxicidad con :'
Seleccionar y aplicar Ia técnica de |. relacion al consumo de alimentos. Toxicologia de |
analisic.  alimentos. Sustancias dafinas en los alimentos: Agente |

|| toxico y Agente anti nutricional. Origen de los téxicos .
Realizar la puesta a punto y calibrar :I s alir}ﬂentos. Agentes‘ Fisicos y Quimicos. Agen.tes rl
R el e Naturales yAntrop‘ogélmcos. ETA}S. ETAS v salud publica. [
Ley 15465. Intoxicaciones e infecciones de origen |
alimentario. Agentes etioclogicos. Interaccion entre
_ = agente etiologico y huésped. Microorganismos
Elaborar protocoles e analisis e patogenos. Patogenicidad. Virulencia. Factores de
informes de laboratoric. | virulencia. Mecanismos microbianos de patogenicidad. |
Seleccionar y poner en marcha | Medios de transmision. Responsables de las ETAS.
equipos de laboraterio, Triada ecoldgica. Cadena Epidemiologica de las ETAS, |
Participar en los programas de | Fuentes o Reservorios. Consecuencias posibles al
mejoramientc  sanitario  y  de | ingerir un alimento contaminado. Factor de virulencia.
capacitacién en BPM, POES, HACCPy | Brote de ETA. Poblacidn Vulne

Indicar controles analiticos a realizar.

interpretar los resultados obtenidos
¥ sugerir acciones a tomar.

rable. Factores que

otros contribuyen a la produccién de ETAS, Contaminacién de
Participar en el proceso de | los alimentos. Fuentes de contaminacién. Vectores.
evaluacion de proveedcres. Consecuencias de fas ETAS Enfermedad y

Prestar servicios de asistencia técnica epfdemiolt?gf'a. El método epidemioldgico. Indicadores I
S epidemioldgicos. Epidemiologia y s4lud publica. |
Pensar criticamente. Promocidn, ?rgvenmc'm, planlficqcién Y programacién |
Comunicarse  asertivemente, de | ®" bsallidl publica. Sistema sanitario. Problematicas |
forma efectiva en los entomos de | arr:; !EnFa es'y sah‘:d pu.bllca: Enfermedf’d alimentaria y |
. epidemiologia. Microbiologia de [os alimentos y salud
trabajo. i publica. Pensamiento critico. Comu
Trabajar de manera auténoma y en Yeaboso brdbitnd s o
equipo, de manera colaborativa,
proactiva, responsablg ¥
comprometida, con capacidad de

resulver problemas.

nicacion asertiva, |
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Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 4 horas catedras semanales y 64 horas catedras
Cuatrimestralas, equivalentes a 43 horas reloj.

Actividades Formativas

SE sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio;

Lectura, anilisis e interpretacion de textos

Aprendizaje basado en la resolucién de problemas y /o proyectos
Experimentacion

Representacion grafica

Meodelizacién

Simulacion

Utilizacion de recursos multimedia

Utilizacion de software especifico

Trabajo colaborativo

000000000

Elaboracion e interpretacion de informes técnicos

Se sugiere come practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrolio de las capacidades del espacio:

@ Realizar analisis de agentes toxicos presentes en alimentos, materias primas y/o

insumaos alimentarios, en muestras reales del campo

® Etlaborar e interpretar informes de analisis toxicoldgicos en muestras reales del campo
de la tecnologia de los alimentos

® Resolucicn de situaciones problematicas sobre toxicologia alimentaria en el campo de
la tecnologia de los alimentos

o

Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, sobre toxicologia general
y alimentaria, en el campo de la tecnologia de los alimentos

® Proyecto de integracion y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 19: Investigacion, Desarrollo e Innovacién de Nuevos Alimentos
Formato: Taller

Presentacién

La Investigacién, Desarrollo e Innovacién de nuevos alimentos, aporta los contenidos sobre
sobre los sistemas de investigacion, desarrollo e innovacion (1+D+i), de nuevos alimentos en
diferentes sectores del campo alimentario, como asi también de los nuevos ingredientes,
haciendo especial hincapié en la importancia de preservar la seguridad alimentaria de los
mismos y dirigido a la gestion integral de la inocuidad de los alimentos. Estos contenidos
permiten desarrollar competencias y capacidades, que le permiten al técnico comprender,
interpretar y resolver, aspectos del campo de la tecnologia de los alimentos. Este espacio aporta
los conocimientos y saberes sobre la investigacion, desarrollo e innovacion de nuevos alimentos,
para que el técnico los aplique y transfiera en la especificidad de su 4rea del conocimiento y
saber, y asi satisfaga las necesidades y demandas de la sociedad e industria. Suministra los
conocimientos cientificos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita
para desempefarse y cumplir su funcion en su ambito de trabajo.

Objetivos ; SR :
® Comprender |05 aspectos de la investigacién, desarrollo e Innovacién de nuevos
alimentos, desarrollados en el campo de la tecnologia de los alimentos

@ Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la investigacion, desarrollo e innovacidn
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de nuevos alimentos, en la obtencion de nuevos productos alimenticios y/o

alumentariﬂs, enelcampo de |z tecnologia de los zlimentos

Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
la investigacion, desarrollo e innovacién de nuevos alimentos, en el contexto donde se
apliquen y transfieran los contenidos,

Referencias a funciones cel
Biotecnologia de los Alimentos

perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia y

@ Analizar, diagnosticar

adecuada seleccign -

y resolver problemas especificos del area que van desde la
almacenamiente de materia prima, insumos y productos
terminados hasta el consumidor final.
Organizar y dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccion
y/o del desarrolio de nuevos productos, conformes a las nermas de higiene, seguridad
y ambiente en el procesamiento de los alimentos.
Realizar e interpretar los analisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos Y microbicldgicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente.
Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con dreas de su profesionalidad.
Interactuar y desenvaolverse responsablemente, interna y externamente; con pares y
Otros, en el area especifica de profesionalidad del técnico superior, recenocienda critica
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo
alimentario en funcién del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo

Capacidades y contenidos del espacio curricular

sacioeconomico regional.

————

\Copacidacles =~ =~ |Contenidos | ,
: ©® Seleccionar y aplicar la técnica de | Producto: Desarrolle de productos. Disefio Y|
i anélisis, especificaciones técnicas. Ciclo de vida. El rol de la |
' ‘o ; i i ; -~y
| ® Indicar controles analiticos a realizar. | iInnovacion en los procesos productivos. Ciencia,
: Al ' Tecnologia y Produccién. idny g
© Realizar la puesta a punto y calibrar te"' I gla YD' °‘f C;‘D“rpmduwoﬂ y Transferencia de !
' ¥ £l 1 n i H . F
los equipos e instrumentos a utilizar. If—‘f U'ogtad f|ser_m e ;a_ |_m|intos funcionales dirigido a |
: d mejora de funciones fisj i ; !
® Interpretar los resultados obtenidos "0 Isiologicas. Innovacion y nuevas |
; . i tendencias.  Tecnologias vy herramientas  para
Yy sugerir accicnes a tomar. il ¥ g e ) )
| Erpi als am'ento, E'n”qu9{|m|ento, Y pu”ﬁcacinn de
| ® Elaborar protocolos de analisis e |, di B X
dotil _ _ingredientes funcionales. Procedimientos y equipos
i aboratorio. . . ) :
infermesde - - para la incorperacion de Ingredientes funcionales al
i 3 r en m b an : el
2 Seie.cc:onar Y pone ~alimento  base.  Formulacién, estabilizacion vy
equipos de laboratorio. dosificacién en alimentos funcionales, Preservacion de
©® Prestar servicios de asistencia | 5 agtapilidad de agentes funcionales. Disefio de
técnica a terceros. productos bajos en azucar y grasas. Procesos para el
® Pensar criticamente.  desarrollo  de nuevos ingredientes alimentarios,
® Comunicarse asertivamente, de | Tecnologias de micronizacion y de microencapsulacién.

forma efectiva en los entornos de

trabajo.
Trabajar de manera auténoma vy en

Tecnologias  supercriticas y lirmpias. Tecnologia
enzimdtica para la produccién de nuevos ingredientes |
alimentarios. Produccién biotacnolégica de nuevos

equipo, de manera colaborativa, ' in.grediem.:es alimentarios. Nuevos ingredientes |
proactiva, respensable Y | a]:mentfarlos d_e origen veggtal y animal. Tendencias de |
comprometida, con capacidad de | nuevosingredientes. I"Ves"gaﬁ'onvmf-‘jora de sisternas |!
resolver problemas. de et.lquetado Y conservacidn. Validacign de las |

- ! alegaciones  saludables, —-_[".’?EYEE!?E:_ Tipos  de |
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Ser flexible y adaptarse al cambio en | innovacién. Competencias e innovacién. El cliente yla

los dmbitos de desempeno, competencia. Fuentes de inspiracion para la generacion
Innovar y

ser creativo ante nuevos  de  ideas.  Proceso  creativo:  Caracteristicas,
E5Cenanos y avances en ¢l campo del  Procedimientos y evaluacién.  Pensamiento  critico.
toenocimiento. + Comunicacién asertiva. Trabajo individual y en equipo.

 Flexibilidad y  adaptabilidad en el campo de
i | espeaficidad.

Carga horaria
La carga horaria del espacio es

X de 3 horas citedras semanales y 48 horas catedras
cuatnmestrales, equivalentes a 32 h

oras reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para | enseianza de los contenidos del espacio:

Lectura, andlisis ¢ interpretacion de textos
Aprendizaje basado en la resolucion de problemas y /o proyectos
Experimentacion

Representacion gréfica

Modelizacién

Simulacion

Utilizacion de recursos muitimedia

Utilizacion de software especifico

Trabajo colaborativo

Elaboracion e interpretacion de informes técnicos
Paneles, conversatorios, charlas, debates

Qe e o6 OE6GOe

Se sugiere como pricticas formativas para el aprendizaje {aplicacién y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
® Investigar, desarrollar e innovar nuevos alimentos y/o ingredientes en el campo de la
tecnologia de 10s alimentos
@ Justificar y realizar andlisis de estabilidad y control, de los alimentos desarrollado
@ Flaborar e interpretar informes de analisis de estabilidad y control, de los alimentos
desarrollados
@ Resolucion de situaciones problematicas sobre los aspectos de la I+D+i en el campo de
{a tecnologia de los alimentos
® Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, sobre la 1+D+i de los
alimentos en el campo de la tecnologia de los alimentos

® Proyecto de integraciony articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 20; Administracidn y Gestidn de las Organizaciones

Formato: Taller

Presentacion L) ;
La Administracion y Gestién de las Organizaciones, provee Ifns cantenldqf? para comprender alas
= organizaciones; como conjunto de personas que, por medio de la gestion (concebida como las
B alizan estas, para organizar, planificar y controlar; los recursos), buscan alcanzar
\actlDl’lﬂs quc re producto o sarvicio relacionadeo al campe de los alimentos. Aporta los

tatives dotarminado; i : e i
u:n‘:l;md'os necesarios para desarrollar competencias y capacidades, que le permitan al técnico

ender, interpretar, resolver y garantizar, la organizacion y gestion en laboratorios
Pr '

atologicos, industrias o similares del campo de los alimentos. Este espacio aporta los
rom >
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el técnico los aplique 'S

transfiera en | especificidad de su irea del conocimiento y saber. Suministra los conoccimientos,

las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el
CUmMplir su funcién en sy dmbito de trabajo.

Objetivos

® Comprender los contenidos de

técnico necesita para desempefiarse y

la administracion y gestién de los laboratorins

bmmatoldgntm. industrias o similares en e campo de los alimentos.
tenidos de administracion y gestién, en Ia resolucion

L Aplicar, transterir e interpretar con
de situaciones prablematicas que

surjan en laboraterios bromatoldgicos, industrias o

similares en ¢ Lampe de los alimentos.

o Desarrollar una

actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea

el espacio administracion v gestion, en el contexto donde se apiiquen y transfieran los

centenidos.,

Referencias a funciones del
Biotecnotogia de los Alimentas

perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia vy

@ Generary/o participar de empre ndimientos vinculados con areas de su profesionalidad.
@ Interactuary desenvolverse responsablemente, interpa Y externamente; con pares ¥
otros, en el drea especifica e profesionalidad del técnico superios, recenociende critica

y reflexivamente of impacto de nuevas

alimentario en funcién el
socioecondimico rapional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

mejoramiento de

tecnologias v nuevos productos del campo

la calldad de vida y el desarrolio

_ Capacidades 3 | Contenidos '|
| @ Administrar, gestionar y controlar el ‘ Procesos de generacign de ideas: fuentes Evaluacién de |
| funcionamiento del laboratorio. ' las ideas: investigacion de mercado. Eleccién de las mas |
| ® Identificar el proyecto  de | viables. Pardmetros. Factibilidad. Plan de Marketing. if
| emprendimiento. Ip:f’l?-P‘_f'Precio. producto, proveedores, canales de _!-
| ® Evaluar la factibilidad técnico — d'“”*_’”'{'?ﬂ)‘ Plan de negocios: fundamentacicn. |

economica de emprendimientos. Descr_npcron del negocio. Estudio gel mercado. |
| @ Pensar criticamente. Descripcion general. Procesos Productivos. Tecnologia. [

® Comunicarse asertivamente, de
forma efectiva en lps entcrnos de
trabajo.

® Administrar y gestionar, las tareas y

' el tiempo.

@ Trabajar de manera auténoema v en
equipo, de manera coiazbprativa,
proactiva, responsable y
comprometida, con capacidad de
resolver problemas,

@ Desarrollar las actividades

|

{ e

! -profesionales del campo especifico
| X ética y deontologia

/ desde  la

profesional.

|
|
|

provision de recursos humanos, Estudio econdmico
financierg. Margenes de utilidad. .
reécursc.  Administracidn Y gestion de| tiempo: |
Caracteristicas, procedimientos para iograrfas,i
efectividad e importancia. Trabajo  en equipo: ;

Plan de compras. Estructura legal, Organizacidn v |
f'
|

El tiempo como

Caracteristicas, procedimientos Para lograrlg, efectividad
@ importancia, Inteligencia émocional y tomunicacion |
asertiva.  Resolucion  de conflictos.  Negociacién, |
mediacion y resolucian, Reactividad ¥ Proactividad.lj
Pensamiento critico. Comunicacion asertiva,
Administracién y gestién de |as tareas y el tiempo. ’
Trabajo individual Y en  equipo, Flexibilidad Y|
adaptabilidad en e| campo de especificidad, ;

Carga horaria
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L3 carga horaria del espacio e¢ de 3 horas citedras semanales y 48 horas catedras

cuatri ;
atrimestrales, equivalentes a 32 horas reloj.

Actividades Formativas

S ; : .
=€ suglere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:

® Llectura, analisis e interpretacion de textos

Aprendizaje basado en la resolucién de problemas y /o proyectos
Observacion y registro

Utilizacion de software y aplicaciones especificas

Modelizacién y Simulacion

Elaboracitn e interpretacion de informes y/o documentacion especifica

Paneles, conversatorios, charlas, debates
Trabajo colaborativo

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los

contenidos y desarrallo de las ca pacidades del espacio:
® Visitas de relevamiento, en cuestiones de organizacion y gestion, a laboratorios

bromatologicos, industrias y similares del campo de los alimentos

@ Interpretar normativa juridica respecto a las organizaciones pertenecientes a
laboratorios bromatologicos, industrias y similares del campo de los alimentos

® Plantear una empresa simulada (laboratorios bromatologicos, industrias y similares del
campo de los alimentos), y describir su organizacién y gestion

® Resolucién de situaciones problemdticas sobre la organizacidn y gestion de empresa
simulada (laboratorios bromatelogicos, industrias y similares del campo de los
alimentes), en situaciones reales del campo especifico del técnico

@ Proyecto de integracién y articulacidn con espacios curriculares de desarrcllo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 21: Higiene, Seguridad Medioambiental y Condiciones de Trabajo
Formato: Taller

Presentacion

El espacic Higiene, Seguridad y Medio Ambiente, provee los contenidos significativos y
funcionales, scbre el trabajo, el trabajador, las condiciones de trabajo y del trabajador, la
seguridad en el trabajo, los peligrosy riesgos en el ambiente laboral, la prevencion de accidentes
y enfermedades profesionales en el ambiente de trabajo, el controi de métodos de trabajo, el
comportamiento del trabajador y la gestidén de los aspectos ambientales de las organizaciones
del campo la tecnologia de los alimentos. Contenidos necesarios para desarrollar competencias
y capacidades, que le permitan al estudiante comprender, interpretar, resolver y garantizar, el
cuidado de la salud y la seguridad de las personas en el ambiente de trabajo y del medio
ambiente, en el campo de la tecnologia de los alimentos. Este espacio aporta los conocimientos
y saberes sobre higiene, seguridad y ambiente, para que el técnico los aplique y transfiera en la
especificidad de su area del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientifices, 1as
habilidades, destrezas, actitudesy valores, que el técnico necesita para desempedarse y cumplir
su funcién en su dmbito de trabajo.

Objetivos o ) _
e Comprender los conceptos de higiene, seguridad y ambiente, y su relacién con el
trabai6, desarrollados en el campo de la tecnologia de los alimentos

- \car, transferir e interpretar contenidos de higiene, seguridad y ambiente, en la
Tesolucion de situaciones problematicas que surjan en el campo de Ia tecnologia de los
alimentos

e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
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el espacio Higiene Seguridad y Ambiente, en el contexto donde se aplique y transfiera,

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Tecnologia y
Biotecnologia de los Alimentos
@ Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del area que van desde la
adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados, como de |a trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.
® Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de
produccidn y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria
alimentaria,
® Organizar y dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccién
y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad
y ambiente en el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad e inocuidad
de los alimentos.
® Aplicar y controlar la ejecucién de normas de calidad, higiene y seguridad, ambientales,
inocuidad, inspeccion e integridad a fin de alcanzar los estindares definidos en la
produccion y comercializacion de los distintos tipos de alimentos.
® Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares y
otros, en el area especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo

alimentario en funcion del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo
socioeconémico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular
] Cap;_t.:idad es Contenidos !
e Superviser el cumplimiento de normas | Higiene y seguridad. Higiene y seguridad en
vigentes de los establecimientos que se | laboratorios y plantas procesadoras de alimentos. |
produzcan, elaboren, fraccionen, | Legislacién internacional, nacional, provincial,
depositen, expendan alimentos, insumos | local y particulares. Ley 19587 de highne Y'
y/o materias primas, como asi también | seguridad en el trabajo. Decreto 351/79 y sus |
aquellos medios en los cuales se | anexos. Orden, limpieza, desinfeccion, antisepsia, |

transporten. appertizacion, esterilizacién, otros. Agentes de |
. ® Controlar la documentacion y registros | limpieza, desinfeccign, antisepsia y esterilizacién.
- correspondientes al personal, | Higiene de las materias primas, alimentos,
! establecimiento, ~ materias  primas, | herramental, maquinarias, estructura edilicia,
!, — pozos y cisternas en [a prevencion de ETAS.

@ Colaborar en el proyecto y/o instalacion | Reservorios y vehiculos de infeccién, mecanismos |
de laboratorios de analisis de alimentos | d€ difusidn. Prevencién. SeRalizacian y elementos |
con tecnologia estandar y de baja o de proteccion personal en laboratorios y fabricas |
mediana complejidad. | de allmentos. Contaminantes ambientales. Tipos. |

| @ Asesorar sobre requerimientos legales | ~8uridad, peligros y riesgos. Tipos de riesgo. |
' que deben cumplir los edificios de locales Acc‘!dentes de trabajo. Primeros auxilios en casode |
' elaboradores, almacenadores, | 3ccidentes.  Enfermedades profesionales, ley |
fraccionadores y expendedores de 24557. FUEE?- Clasificacion, Estrategias de !
alimentos y sus transportes. fv:::':::astedde mc::ndios. Erenl*lentos extintores y ,'
Asesorar y difundir, a los efectos de evacuacidne C;:::r:l_ﬂ"’ _:" Incendio. Plan de |
prevenir, sobre los peligros.y rlesgos Prcblemﬁti;a ambi;::c; nde'l sue:vl,o, agua vy aire.
alimentarios a quienes participen de la S tom al. Legislacion ambiental. |
cadena alimentaria. ndelimpacto ambiental. Produccién mas |

limpia. Saneamiento de los residuaos. Sistema de .
—————2: 23l&ma de ;
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@ Gestionar y controlar el funcionamiento Gestién ambiental: 150 .14001. Residuos |
del laboratorio. peligrosos: Ley 24051. Tratamte.ntc:-c-ie efluent'es.

® Paorticipar en los programas de | Pensamiento  critico. Com‘umcacmg Whusotes i

mejoramiento sanitario y de capacitacién | 1rabajo individual y en equipo. Trabajo etico y

en BPM, POES, HACCP y otros deontoldgico.

Participar en el proceso de evaluacién de

proveedores,

Prestar servicios de asistencia técnica a

terceros.

@ Pensar criticamente.

® Comunicarse asertivamente, de forma
efectiva en los entornos de trabajo.

® Trabajar de manera auténoma y en
equipo, de manera colaborativa,
proactiva, responsable y comprometida,
con capacidad de resolver problemas.

© Desarrollar las actividades profesionales
del campo especifico desde la ética y
deontologia profesional.

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 4 horas citedras semanales y 64 horas cdtedras
cuatrimestrales, equivalentes a 43 horas reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
@ Observacion y Tegistro

Paneles, conversatorios, charlas, debates

Utilizacidn de aplicaciones especificas

Simulacion

Documentacién de procesos

Trabajo colaborativo

Interpretar leyes, documentos, manuales, ficha, hojes e informes técnicos

Elaboracidn de documentos, manuales, ficha, hojas e informes técnicos

Visitas a espacios especifices relacionados’

Aprendizaje basado en la resolucion de problemas y/o proyectos

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacidn y transferencia) de los

contenidos y desarrollo de fas capacidades del espacio:

e \Visitas de relevamiento, en cuestiones de higiene, seguridad y ambiente, a laboratarios
e industrias del campo de la tecnologia de los alimentos

s Interpretar leyes, normas, decretos, documentos, manuales, fichas, hojas e informes
técnicos, en cuestiones de higiene, seguridad y ambiente, pertenecientes al campo de
12 tecnologia de los alimentos

e Elaborar documentos, manuales, fichas, hojas e informes técnicos, en cuestiones de
higiene, seguridad y ambiente, y perteneciente al campo de la tecnologia de los

alimentos, como los referentes al plan de seguridad e higiene en el trabajo, plan de
tratamientn de reciduas, plan de svacoacion, etc.

e Resolucién de situaciones problemdticas sobre los aspectos de higiene, seguridad y
ambiente, en situaciones reales del campo especifico del técnico
e Proyectode integracion y articulacion con espacios curriculares de desa rrollo paralelo
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Descripoion
Lo adaquisg ton (e
5 posible &) we

capadidades para desempefarse en situaciones soclo laborales concretas, sélo
penetan en los procesos educativos actividades formativas de accién y reflesidn

Muaciones reales de trabajo, participacidn activa de los estudiantes en distintas
ACtivid ad ey

de un proceso de produccion de bienes o servicios
La py

ocificidad v diversidad de los tontextos en los que se lleva a cabo la formacidn, estan
tontemplados on oy

Lo prictic Ay
desarroll

contenidos y en la orientacidn de 1a propuesta educativa,

profesionalizantes son organizadas y coordinadas por la institucién educativa, Y se
andentro o fuera de tal Instituchon

obusca desarrollar as tapatidades blandas  de: Pensar  criticamente. Comunicarse
.n-.u'rilv.:m-'nh-, de
v el tiempo 1y

responsable

forma efectiva en los entornos de trabajo. Administrar y gestionar, las tareas,
abajar de manera auténoma y en equipo, de manera colaborativa, proactiva,
Y tomprometida, con capacidad de resolver problemas en distintos ambitos de
feradio de da profesion Ser flexible y adaptarse al cambio en los dmbitos de desempefio
teativo ante nuevos escenarlos y avances en el campo del conocirmiento,
Desartollar buntualidad, iniciativa, tuerza de voluntad y esfuerzo, frente alas actividades labores

a desarrollar Desarrollar las actividades profesionales del campo especifico desde 1a ética v
deontologia profesional

Innovay Y oL

Carga horaria
La carga horana del espacio es de 12 horas citedras semanales y 192 horas citedras
cuatnmestrales, equivalentes a 128 horas reloj,

Practicas Profesionalizantes

Lstas practicas pueden asumir diferentes formatos, siempre y cuando mantengan con daridad
los fines formativos y criterios que se persiguen con su realizacidn, entre otros:

@ Pasantias en empresas, organismos estatales o privados o en Organizaciones no

Rubernamentales,
@ Proyectos productivos articulados entre la escuela ¥ otras instituciones o entidades,

® FProyectos diddcticos / productivos institucionales orientados a satisfacer demandas
especificas de determinada produccién de bienes o servicios, o destinados a satisfacer
necesidades de la propia institucion escolar,

@ Emprendimientos a cargo de los alumnos.

® Orgamizacion y desarrollo de actividades y/o proyectos de apoyo en tareas técnico
profesionales demandadas por la comunidad.

@ Diseio de proyectos para responder a necesidades o problemdticas puntuales de |2
localidad o la region.

® Alternancia de los alumnos entre la institucion educativa y dmbitos del entorno socio
productivo local para el desarrollo de actividades productivas.

@ Propuestas formativas organizadas a través de sistemas duales.

@ [mpresas simuladas.

® Practicas y ayudantias en laboratorio, sala de produccién y/o planta piloto

® Pricticas en inspeccion en el sector produccion y control de bienes y servicios
alimentarios

® Practicas de evaluacion sensorial en situaciones reales del campo especifico de Ia

recnicatura
a3 2 Practicas de analisis, interpretacion y elaboracion de rotulos

® Visitas de relevamiento en el campo especifico real del técnico
@ Partivipacion en congresos, conferencias, simposios, conversatorios, cursos, seminarios,
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talleres, ateneos, etc.

11. PRACTICA FORMATIVA

Para la teenicatura “se establece que en cuanto al total de horas destinadas a practicas

formativas:

® Corresponde a un minimo del 33% de la carga horaria total de los campos involucrados.

® Hallarse distribuida de manera equilibrada en todos los afios de la trayectoria
formativa”.

Las practicas formativas estdn destinadas a validar y perfeccionar saberes, hab|l|da'd.es Y
capacidades que deben alcanzar los estudiantes en relacién a un espacio curricular especifico o

@ un grupo articulado de ellos.

Podran considerarse Practicas Formativas para la formacion del Técnico Superior Tecnologia y

Biotecnologia de los Alimentos.
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Campos de
Formacion.

Practica Formativa.

Articulacian.

General. |

Realizar e interpretar graficos de funciones,
aplicadas al campo de especificidad del
técnico

Realizar modelados vy simulaciones con
software especifico, propios del campo de
especificidad del técnico

interpretar modelizaciones y simulaciones,
con software especificos, de fendmenos en el
drea de la tecnologia de los alimentos
Resolucion de situaciones problematica, en
situaciones reales del campo especifico del
técnico

Experimentacion

Muestreo en campo para anilisis
Acondicionar material y muestras para los
ensayos

Realizar ensayos especificos en muestras
reales de campo

Realizar cdlculos matematicos y estadisticos
Utilizar herramientas de estadistica

Realizar mediciones y calcular errores
asociados

Utilizar instrumentos y herramental propios
del campo de especificidad

Armar, poner en, marcha y controlar equipos
del campo de especificidad

Elaboracién e interpretacidn de fichas e
informes técnicos del campo de la tecnologia
de los alimentos

Utilizar las TIC para acceder, producir, |
manipular, almacenar, transmitir 'R

apropiarse del conocimiento, la informacién

———
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Fundamento,

y la comunicacion, en situaciones vinculadas
al campo de la tecnologia de los alimentos

e lertura o irterpretacidn  de  contenido
teenico etpecifico en whoma  extranjero,
pertenacients al campo de la tecnologia de |
los alirmentos

¢ Produccon de textos de contenido teécnico
especifico en lengua extranjera,
pertenaciente al campo de la tecnologia de
ios alimentos

e [llaborar interpretar y producir hojas, fichas
carteleria, manuales y documentacion
téecmca en lengua extranjera, pertenecente
al campo de 1a tecnologra de los alimentos

& Proyecto de integracion y articulacon con

espacios curriculares de desarroilo paralelo |

® HAesolucion de situaciones problematicas del
tampo de la tecnologia de los alimentos .

® Realizar modelizaciones y simulaciones con
software especificos de situaciones del
campo de la tecnologia de los alimentos.

® Realizar distintos tipos de representaciones |
correspondientes del campo de la tecnologia |
de lcs allmentos,

® Realizar balances de materia y energia en
situaciones reales del campo especifico

® Heconocmiento, caracterizacion, operacidn
¥ experimentaciébn con  equipos e
instrumentos especificos del campo de la
tecnologia de los alimentos

@® Reconoamiento y  caracterizacion  de
operaciones y procesos productivos del
campo de la tecnologia de los alimentos

e Muestreo para andlisis especifico campo
Armar, poner en marcha y controlar equipos
especificos

e Realizar analisis especificos,
expenmentacion en laboratorio, sala de
produccion, planta piloto y/o in situ en
muestras reales cel campo de la tecnologia
de los alimentos

e Acondicionamiento de materiales para
eaperumentacion.

e Llaborar e interpretar informes tecnicos de
andlisis especiicos

@ Visitas de relevamiento a laboratorios |
bromatologicos, industnas y simiares del
campo de los aimentos

@ FPlantear una empresa simulada,

caracterizarla  y  resolver  situaciones

problemdticas sobre 1a organizacion

P

Se propone un |

| abordaje

transversal del

curriculum basado |

| en propuestas que

respondan a los |

intereses de los

estudiantes ¥ |
articulen todos los
espacios

curriculares del

diserio, con foco en
el alcance y perfil
profesional
propuesto.
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Especifico. | o

Interpretar leyes,  normas,  decretos,
documentos, manuales, fichas, hojas e
informes técnicos, en cuestiones de higiene,
seguridad vy ambiente, pertenecientes al
campo de la tecnologia de los alimentos

Elaborar documentos, manuales, fichas, |

hojas e informes técnicos
Proyecto de integracidn y articulacién con
espacios curriculares de desarrollo paralelo

Visitas de relevamiento a establecimientos y
comercios de alimentos, asi como a los

laboratorios de bromatologia de |

instalaciones de equipos, herramental,
materias primas, insumos, etc.

Elaboracion, produccién y control de
alimentos y similes en sala de produccién y/o
planta piloto, del campo de la tecnologia y
biotecnclogia de los alimentos

Muestreo, transporte y acondicionamiento
de muestras reales de campo.

Preparacion vy  acondicionamiento  de
muestras y materiales

Armar, poner en marcha y controlar equipos
e instrumentos de analisis

Realizar analisis fisicos, guimicos,
microbicldgico, sensoriales, sobre genética v
biotecnologia, toxicolégico y/u otros, de |
alimentos e insumos, en muestras reales de
campo

Realizar anélisis usando técnicas
biotecnoldgicas, de agentes nocivos, de
trazabilidad y fraude en alimentos, materias
primas y/o insumos alimentarios, en
muestras reales del campo

Elaborar e interpretar informes analisis de los
alimentos e insumos en muestras reales de
campo

Realizar célculos de composicidn centesimal
y formulacion de alimentos y relacionados.
Interpretacion y elaboracién de rotulos de
alimentos o relacionados.

Elaborar e interpretar hojas, fichas, actas y/o
manuales técnicos del campo de Ia

tecnologia y biotecnologia de los alimentos

Andlisis, interpretacién y resolucion de
situaciones problemiticas sobre los aspectos
de la tecnologia y biotecnolégica de los
alimentos, en situaciones reales del campo
especifico del técnico
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Observacidn, descripcidn, operacion vy
control, del herramental, equipos,
maquinaria e instalaciones del campo de la
tecnologia y biotecnologia de los alimentos
Operar, controlar y mantener lineas de
producadn de alimentos o relacionados
Realizatr e interpretar modelizaciones vy
simulaciones, con software especificos,
sobre tecnologia y biotecnoldgica de los
alimentos

Interpretar leves normas, decretos,

resolutiones, documentos, manuales, fichas, |

hojas o informes técnicos, en cuestiones de
legislacién alimentaria y calidad e inocuidad
alimentaria y perteneciente al campo de la
tecnologia de los alimentos

Elaborar  documentos, manuales, fichas, |

hojas e informes técnicos, en cuestiones de
calidad e inocuidad  alimentaria  y
perteneciente al campo de los alimentos y la
bromatologia, como los referentes a las
Buenas Pricticas de Manufactura, los
Procedimientos Operativos y Estandarizados
de Saneamiento, Manejo Integral de Plagas,
Sistemas de Andlisis de riesgo y Puntos
Criticos de Control y Buenas Practicas
Agricolas

Resolucion de situaciones problematicas
sobre  legislacién  alimentaria,  ética
deontologica y calidad e inocuidad

alimentaria en situaciones reales del campo ;

especifico del técnico
Simulacion de actuacion en situaciones de

inspeccion y habilitacion, y de actuaciéon en |

situacion de colegio de graduados

Control  estadistico de la calidad vy
trazabilidad

Interpretacién y elaboracion de rétulos de
alimentos y relacionados.

Calculo de composicion  centesimal y
elaboracion de tabla nutricional.

Participar en los programas de mejoramiento
sanitario y de capacitacién en BPM, POES,
HACCP y otros

Investigar, desarrollar e innovar nuevos
alimentos y/o ingredientes en el campo de la
tecnologia de los alimentos

Kealizar, elaborar e interpretar Informes

andlisis de estabilidad y control, de los
__alimentos desarrollado

e
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® Capacitacon a personal del  sector
alimentario

@ FElaborar, controlar y evaluar programas de
tratamientos de efluentes en el campo de la
produccién de alimentos.

@ Practicas de direccion técnica en ambitos del
alcance profesional.

® Irterpretar y elaborar carteleria especifica.

@ Elaborar, aplicar y gestionar sistemas de
evaluacion calidad alimentaria.

® FElaborar, controlar y evaluar programas de
seguridad e higiene en el campo de accion
especifice.

® Proyecto de integracion y articulacion con

espacios curriculares de desarrollo paralelo e

12. ENTORNOS FORMATIVOS

El Técnico Superior en Tecnologia v Biotecnologia de los Alimentos, debe estar capacitado para
manifestar conocimientes, habilidades, destrezas, valores y actitudes en situaciones reales de
trabajo, conforme a criterios de profesionalidad propios de su drea y de responsabilidad social
en cada una de las caorrespondientes funciones y subfunciones del perfil profesional.

Para lograr esta formacién técnico profesional, los aspectos formativas se concretan en los
entorncs formatives. Los entornos formativos son las condiciones basicas en infraestructura,
instalaciones y equipamiento a las que debe acceder el estudiante para su formacion. Los
entornos formatives deben garantizar el desarrollo de la trayectoria formativa establecida en
los marcos de referencia, a fin de asegurar el desarrollo de las capacidades v aspectos

formativos.

Los instituciones que oferten tecnicaturas de nivel superior, tienen que contar con la
infracstructura, instalaciones y equipamiento -o garantizar el acceso a ellos- adecuados tanto
en calidad, por sus caracteristicas y situacion de actualizacion y dispenibilidad, como en cantidad
suficiente, para que los estudiantes puedan realizar efectivamente las pricticas y proyectos que
le permitan desarrollar las capacidades que son objetivo de la formacion
5an entornos formativas para la presente tecnicatura;
® (nstalaciones: Droguero. Laboratorio de quimica, fisica y biologia. Laboratorio de
técnicas analiticas. Laboratorio de bromatologla. Laboratorio de microbiologia general
y de los alimentos. Laboratorio de biotecnologla. Laboratorio de tecnologia de los
slinentos. Laboratorio de Andlisis Sensorlal. Sala de produccién de alimentos. Planta

piloto, Aula = Taller.

@ Herramental: Sistemas de transporte de sdlidos y fluidos. Equipos de reduccién de
tamafio: quebrantadoras, trituradoras, molinos, ete. Equipos de separacion mecanica:
raranda, tamices, separadores magnéticos, decantadores, centrifugas, filtros, etc.
Equipos de separacion disfusional: extractores, equipos de absorcidn, intercambiadores
ibnicos, torres de absorelén, torres de destilacién, rectificadores, cristalizadores,
evaporadores, secadores, humidificadores, licuadoras, liofilizada res, etc. Equipos de
meecla y  disolucion:  aglomeradores,  mezcladores, fluidificadores, dispersores,
copurnadores, emulsificadores, agitadores, etc, Lquipos de produccién de presidn y de
vacio: bombas, compresores, eyectores, elc, Reactores, Cubas electroliticas, Equipos de
peneracion de vapor, Lquipos el tratamiento de agua para uso industrial, Equipos de
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Beneracion de frio. Intercambiadores de calor. Equipos de acondicionamiento de aire.
Sistemas de instrumentalizacion y control de equipos y procescs: instrumentos de
medicion, elementos de repulacidn, sensores, transrmisores, controladores, actuadores,
Paneles de control, etc. Equipos de dosificacién y clasificacién. Dispasitivos de
Proteccion. Dispositivos de seguridad en maquinas e instalaciones. Dispositivos de
medicién de condiciones ambientales: muestreadores, analizadores, etc. Equipos de
emergencia; Reneradores, motores, bombas, etc. Sistemas contra incendios fijos y
moviles, Sistemas de almacenamiento: tanques, tolvas, almacenes, etc. Equipos e
instrumentos de medida y ensayo: balanza, caudalimetros, densimetros, viscosimetros,
manametros, conductimetros, pachimetros, termémetros, calorimetros, autoclaves,
analizadores, toma muestras, tamices granulométricos, voltimetros, amperimerros,
contadores, palpadores, interfaces remotas, etc., o los que resultaren adecuados de
acuerdo ala situarién regional del instituto.

® Equipamiento: Equipos e instrumentos de medicién y ensayo: balanza, densimetros,
viscosimetros, manometros, conductimetros, pachimetros, termémetros, aclorimetros,
autoclaves, procesadora de muestras, equipo de determinacion multivariatles, toma
muestras, tamices granulométricos, voltimetros, amperimetros, contadaores de
colonias, mufla, estufs de cultivo y esterilizacién, centrifuga, cromatdgrafo,
espectrofotometro, microscopio, lupa binocular, cdmara de recuento, material de vidric
para laboratorio, envases, recipientes, contenedores, etc, o los que resultaren
adecuados de acuerdo a I3 situacién regional de la Institucidn.,

® Otros: Drogas varias. Muebles y atiles de aula, taller y laboratoric. PC e impresora.
Manuales de normas y especificaciones nacionales e internacionales. Bibliografia
técnica. Dispositivos de seguridad. Dispositivos de proteccién. Sistemas infarmaticos.
Programas especificos, etc., o los gue resulten adecuadcs de acuerdo a la situacién
regional del instituto.

® Infraestructura: Sistema de agua potable, destilada, gas natural, presion positiva vy
negativa, etc,

® Espacios de desarrollo de las Practicas Profesionalizantes, 3jencs ala Institucidn.

13. CONDICIONES DE EGRESQ
Haber cursadoy aprobado todos los espacios curriculzres incluidos en la estructura de |2 carrara.

14, PERFIL PROFESIONAL DOCENTE
Para cubrir los Espacios Curriculares los postulantes deberdn contar con titulacidn segun
lepislacién vigente.
Alos fines de la seleccién se deberad considerar el “Perfil Docente” como instanciz prioritaria.
Se debera valorar las titulaciones con alcance para el nivel y especificas para el dictado del
espacio curricular y otras acreditaciones presentadas, pricrizando a aquel profesional docente
que mas se acerque a la conjugacion de los conocimientos y experiencia laboral descrita.

Las denominaciones académicas de titulacién consignadas en el cuadro que a continuacin se
expone, son orientativas.

La disciplina y capacidad

[ ESPACIO PERFIL DOCENTE | DENOMINACIONES
| CURRICULAR CONOCIMIENTO EN EXPERIENCIAEN | ACADEMICAS POSIBLES
J Preferentemente | Ingeniero  en  Alimentos.

(aunque no excluyente) | Ingeniero en Tecnologia de los

| Maternatica y | para utilizar dichos saberes,

: en el uso y aplicacidn de | Alimentos.
brindando  soluciones a v ap ,

1

' blemas concretos en las | Matemaitica v | Licendado en Agro alimentos.
| 1 specificas del campo | EStadistica en el campo | Licendados en: Matematica,
| Ageas oif alimentario. | Economia y Administracion.

i rio. . : ;
alimentane Profesores de Nivel Superior
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La  matemdtica vy la
estadistica como
herramienta aplicada en el
campo alimentario para
fundamentar su
especificidad v resolver las
situaciones  probleméticas
que en él se plantean.
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en: Matematica, Ecohomia y |

Estadistica.
Profesor
nivel superior en Matematica.

Ingeniero Quimico e Industrial
con especificidad en sector de

]
|

universitario o de

produccion de alimentos e
insumos alimentarios u otros |

sectores del

alimentaric.

campo

Titulos afines universitarios y |

de nivel superior.

—

Quimica y
Fisica General

Lz disciplina v capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindandc  soluciones a
problemas concretos en las
dreas especificas del campo
alimentario.

Quimica vy Fisica como
herramienta aplicada en el
campo alimentaric  para
fundamentar su
especificidad y resolver las
situaciones problematicas
que en &l se plantean.

Preferentemente

{aunque no excluyente}
en el uso y aplicacion de
ia Quimica y la Fisica en el
campo alimentario vy/o

en laboratorios de
analisis especificos del
espacio.
Preferentemente

{aunque no excluyente)
en trabajo en industrias
alimentarias y
laboratorios especificos.

ingeniero en Alimentos.

ingeniero en Tecnologia de los |

Alimentos.

Licenciado en Agro alimentos.
ingeniero Quimico.
Licenciado en Fisica.
Licenciado en Quimica.
Bioquimico.

ticenciado en Bromatologia.

Profesor universitario o de |

nivel superior en Quimica.

Profesor universitario o de

nivel superior en Fisica.

Titulos afines universitarios y

de nivel superior.

H

Tecnologia de
la

informacion y
comunicacion

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindande  soluciones a
problemas concretos en las
dreas especificas del campo
alimentario.

Ei uso y aplicacion de las
tecnologias de la
informacién y comunicacion
como herramienta en el
campo de la especificidad.

Preferentemente

{aunque no excluyente)
en manejo de
Tecnologias de la
Informacién y
Comunicacion  en el

campo especifico.

Biologia ¥
Micrebiologia
General

2 disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario. Microbiologia y
biologia celular y molecular.
Biologia y Microbiologia
como herramienta aplicada

en el campo alimentario

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de
la Biologia y
Microbiologia en el
campo alimentario y/o
en laboratorios de
analisis especificos del
espacio.

Ingeniero en Sisternas.

Ingeniero en Sistemas de la

informacién.
Ingeniero en informatica.
Ingeniero en computacion.

Licenciado en Analisis
Sistemas.

Analiste de Sistemas.

Profesar universitario o]

superior en Informatica.

Técnico universitario o superior

en Iinformatica,

Titulos afines universitarios y |

de nivel superior.
Licenciado en Biologia.
Biologo.

Microbidlogo.
Bioquimico.
Farmacdutico,
Licenciado en Bromatologia.
Licenciado en Biotecnologia.
Ingeniero en Alimentos.

de

Ingenieros en Tecnolegia de los !

Alimentas,
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i para  fundamentar  su  Preferentemente Licenciado en Agro alimentas,
" especificidad y resolver las | (aunque no excluyente) | Licenciado en Genética. :
situaciones  problematicas | en trabajo en industrias | Técnico universitario o superior |
g' que en él se plantean. alimentarias y | en Biogenética o Genética,

] laboraterios especificos. | Profesor universitaric o de
nivel superior en Biologia.
Profesor universitario o de |
nivel superior en Microbiologia. |
Titulos afines universitarios y
. de nivel superior.

Ingeniero en Alimentos.
Ingeniero en Tecnolagia de los
| Alimentos.

- Licenciado en Agroalimentos,
Licenciado en Biotecnologia,

o . | Ingeniero Quimico e Ingeniero |
La disciplina y capacidad | Preferentemente | Industrial con especificidad en |

ara utili i & . cluyente} | i
5 _ p _ tilizar dmho; saberes, | (aunque ro eg y e) sector de produccién de |
peraciones brindando  soluciones a | en el uso y aplicacion de

/

alimentos e insumos
y Procesas roblemas cr iones . ;
Unitari p f?n Ctos gy dag | las Opera'c ‘e y alimentarios u otros sectores
nitarios en dreas especificas del campo | Procesas Unitarios en el del campo alimentario ;
la Industria alimentario. campo alimentario. Licenciado v i it
Alimentaria Operaciones y procesos | Preferentemente

universitario con especificidad
en sector de produccion de
alimentos e insumos
alimentarios u otros sectores
del campo alimentario. ;
Técnico Superior en Tecnologia
de los Alimentos. i
Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Ingeniero en Alimentos
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Agroalimentos.
Licenciado en Biotecnologia,
Ingeniero Quimico e Ingeniero
Industrial con especificidad en

unitarios, como medio para | (aunque no excluyente)
obtener alimentos e | en trabajo en industrias
insumos alimentarios. alimentarias.

ia disciplina y capacidad

o ’ Preferentemente
para utilizar dichos saberes,

(aungue no excluyente)

Procesos brindande  soluciones 2 en el uso y aplicacion de | sector de produccion de
Preductivos ;?roblernas CONECELDS en las Procesos Productivos en } alimentos e insumos |
enla areas especificas del campo | | campo alimentario. | alimentarios u otros sectores |
Industria alimentario. _ Preferentemente | del campo alimentario.
Alimentaria Pracasng pmdum:;?s’ .COTO (aungue no excluyente) ! Licenciado y técnico
;‘:‘:;”’zgt::;m:l?mgg OZ en trabajt_:n en industrias | universitario con espec!f'lcidad
f : : alimentarias. en sector de produccién de
insumos alimentarios. alimentos e insumos

alimentarios u otros sectores
del campo alimentario.
Técnico Superior en Tacnolegia
de los Alimentos. "
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i ' ! | Titulos afines t;ns\_iérﬂtal:l-o;_y
L | de nivel superior.
' La disciplina y capacidad
i para utilizar dichos saberes,
| brindando  soluciones a
problemas concretos en las
dreas especificas del campo

i
11
i
i

alimenzario.
Llas etapas de la cadena
productiva alimentaria

S ——

desde que llega la materia
prima e insumos 2 la

| industria, hasta que el ingeniero en Alimentos _
| consumidor  recibe el . Ingeniero en Tecnologia de los |
¢ producto terminado en su Alimentos.
Tecnologia vy | plato. la recepdén, el Licenciado en Agroalimentos.
bi ; e Preferentemente ; & : ;
iotecnologia | acondicicnamiento, las Licenciado en Biotecnologia,

(aunque no excluyente}

de los | operaciones v  procesos o ingeniero Quimico e Ingeniero
i FT en el usa y aplicacion de ; sl
alimentos de | unitarios a los gue son | Tecnologia Industrial con especificidad en
A E . a ecnologi Eh
origen animal. | sometidos, el envasado, | . : & y sector de produccicn de |
2 Biotecnologia en la . . ~
conservacion, T alimentos e insumos |
! . ; produccion y : ; i
! Tecnologia vy | almacenamiento, ) . alimentarios u otros sectores |
i manipulacion de {

Biotecnologia | distribucion y expendio. del campo alimentaric.

alimentos e insumos

de los | Las condiciones de calidad e . . Licenciado Y técnico |
; - ; : : alimentarios, ; o N i
alimentos de | inocuidad alimentaria, para universitario con especificidad |
s - Preferentemente . 1
origen lograr la seguridad en sector de produccion de |
: . (aunque no excluyente) . . |

vegatal, alimentaria. . - ; alimentos e insumoes |
b it , - en trabajo en industrias | . f
dietéticos, Procesos biotecnoldgicos alimentarias ¢ alimentarios u otros sectores |
estimulantes | como procedimiento para - ; del campo alimentario. |f
_ . laboratorios especificos. o ; S

y bebidas. obhtener alimentos e Técnico Superior en Tecnologia |
insumos. de los Alimentos. !

El campo de la produccion Titulos afines universitarios y |

de alimentos de origen de nivel superior. '
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16. ACREDITACION DE SABERES DE TRAYECTORIAS FORMATIVAS DE OTROS AMBITOS

DISPOSITIVO DE ACREDITACION Y RECONOCIMIENTO DE SABERES

Introduccidn.

Esta propuesta de acreditacion de saberes tiene sus fundamentos en las narmativas educativas
nacionales y provinciales. Tanto en la Ley de Educacién Nacional N2 26206 como en la Ley de
Educacion Técnico Profesional N® 26058, y en la Ley N2 9870 de la Provincia de Cérdoba, se
encuentran referencias directas a la acreditacion, reconocimiento, certificacion, articulacién
jurisdiccional y con otros sectores publicos y de la preduccion. Considerando las referencias a la
acreditacion de saberes, [a Ley de Educacion Técnico Profesional N2 26.058 dispone - entre otros
lineamientos - favorecer el reconocimiento y certificacion de saberes y capacidades, la
reinsercion voluntaria en la educacion formal, la prosecucidn de estudios regulares en los
diferentes niveles y modalidades del Sistema Educativo y propiciar la articulacion entre los
distintos ambitos v niveles de la Educacion Técnico-Profesional. Asimismo, la Resolucién CFE N2
295/16 regula la carga horaria de las ofertas de cardcter diversificado para ser acreditadas con
saberes y/o practicas relacionadas al campo de la formacién especifica de Ia titulacién. Por su
parte la Resoluciéon Ministerial de Ia jurisdiccién, RM N2 412/2010 - Régimen Académico Marco
- sefala que los estudiantes de carreras de Formacién Técnica, que hayan realizado una actividad
laboral y /o hayan recibido capacitacion, de acuerdo con espacios curriculares contemplados en
los Pianes de Estudio, podrén solicitar reconocimiento de sus saberes. Expresa ademas que la
evaluacion se realizard mediante una Comision Evaluadora que considere una instancia escrita
y una instancia oral, debiendo obtener una calificacién minima de (7) siete puntos. En este
marco se define la propuesta de acreditacién de saberes para la Tecnicatura Superior en
Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos.

Fundamentos y Objetivos.

Tal como lo expresa la Resolucion CFE N2 344/18, la nocién de acreditacion refiere 3 un proceso
pedagogico que da cuenta de loquelos sujet?s saben para hacer lo que hacen, paraluego poner
en dialogo estos saberes con los que el propio sistema educativo transmite y certifica. Se trata
de identificar, reconocer, validar y certificar oficialmente que una persona ha adquirido
/determinados aprendizajes, para hacerla acre_edora de un certificado oficial de un saber general
4 por parte del sistema educativo. Con el.objtletwo de Yalorar las trayectorias educativas de otros
ambitos educativos tanto como 13 experiencia profesional adquirida en el dmbito laboral, resulta
oportuno reconocer el trayecto de formacion y los saberes que tengan pertinencia con el perfil
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dela Tecnicatura Superior en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos posibilitando el acceso
9 Una instancia que le permita dar cuenta de esos conocimientos para luego organizar una
trayectoria diferente de cursada y acreditacién de espacios curriculares, propiciando un
recorrido mas agil para el egreso.

Acreditacion de saberes para la Tecnicatura Superior en Tecnologia y Biotecnologia de los
Alimentos.

Para los estudiantes que provengan del nivel educativo secundario y aquellos idéneos en el
sector que presenten la acreditacion de saberes se realizard a través de dos instancias:
entrevista y evaluacidn oral y escrita.

Procedimiento.

1.

Solicitud del estudiante mediante nota dirigida a la Direccién del Establecimiento en los
plazos establecidos.

Presentacion de documentacién respaldatoria: titulos, certificaciones de capacitaciones
profesionales realizadas, proyecto de la pasantia y/o actividades de la practica
profesionalizante realizadas, constancias de trabajos relativos a la acreditacidn y otros
que se consideren pertinentes.

Se conformard una Comisidn ad hoc integrada por un miembro del equipo directivo (o
quién este designe), referente de la carrera, docente/s del o los EC a considerar para la
acreditacion.

La comisién ad hoc tendrd a su cargo las siguientes funciones y/o actividades:

Analizar y valorar la documentacion presentada por los/las estudiantes peticionantes.
Entrevistar y orientar a los interesados cuya documentacion cumpla con los requisitos
preestablecidos. Considerar en esta etapa aspectos que resulten relevantes para el
procedimiento de acreditacidn como un proceso de reflexion en el que se propicia la
revision critica, 1a consolidacién y el reconocimiento de los saberes previos.

Si corresponde, la comisidn informara al estudiante interesado el paso a la siguiente
etapa de acreditacion fijanda la fecha y horario de la misma.

La elaboracién de, el o los instrumentos de acreditacién a partir de las funciones
profesicnales y de las actividades que estructuran los EC del trayecto seleccionado.
Informar a los estudiantes inscriptos interesados las caracteristicas y metodologia de la
instancia de acreditacion y posibilitar la prictica previa de procesos similares a los
previstos,

La acreditacion consistird en un momento de trabajo escrito donde se planteardn
actividades practicas consistentes en situaciones reales y propias del ejercicio
profesional y una instancia de coloquio oral de defensa del trabajo escrito. Las
actividades previstas en ambas instancias de acreditacién contemplaran la resolucién
de situaciones problematicas en las que se pongan en juego capacidades y competencias
que den muestra de los saberes de orden técnico, asi como también aspectos
comunicativos y comportamentales relevantes para el ejercicio del rol profesional,
implementar la instancia de acreditacion en las fechas acordadas debiendo el estudiante
obtener una calificacion minima de siete (7) o mas puntos, resultado que se computara
para obtener el promedio de egreso.

Finalizado el proceso, la Comision ad hoc emitird una resolucién estableciendo los
resultados de la acreditacidn y la consecuente nueva trayectoria formativa del
solicitante.

17/;&CRED1TACIONES PARCIALES O CERTIFICACIONES PARCIALES
Fofmacion Protesional: Asistente de lineas de produccidon de alimentos v/0 insumos

limentarios.

Se otorga dicha certificacion al finalizar el segundo afio del presente plan de estudios.
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18. CRITERIOS ORIENTATIVOS PARA LA PRES ENTACION JURISDICCIONALY LA EVALUACION
DE SOLICITUDES DE VALIDEZ NACIONAL DE TITULOS Y CERTIFICADOS DE ESTUDIOS —

Res 451/22-
Grilla sintesis del disefio curricular presentado:
= Componentes curriculares

Respecto del referencial al perfil profesional:

_ Indicar presencla
a. Alcance del Perfil Profesional G |
b. Funciones que ejerce el profesional Si }
¢. Area ocupacional Si
d. Habilitaciones profesionales Si

Respecto de la trayectoria formativa: El disefio de la trayectoria segun los lineamientos de las Res. CFE

Nro. 295/16 se extraera del disefio la siguiente informacion:

Superior.

Para el formato o variante de diversificacién:

Campo Formativo.  Carga h'ora_ria en horas -~ Porcentajes
reloj para cada campo N
Formacion General 362 20%
Formacién de Fundamento 394 229
Formacion Especifica 683 38%
Practicas Profesionalizantes 3 163 20% =
Carga Horaria 1802 100%
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