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FUNDAMENTACION de la PROPUESTA

La extraordinaria rapidez con que se estan produciendo actualmente los cambios
sociales y tecnoldgicos en la sociedad occidental, ha traido la llegada de la sociedad post-
industrial, conocida como de la informacién, que con el avance tecnolégico ha convertido a las
sociedades cerradas en abiertas, incorporandolas a la llamada aldea global y estd causando
fuertes transformaciones en el mercado laboral y, por tanto, en las estructuras de las
ocupaciones. La excesiva generacion de informacion y la circulacién de la misma a velocidades sin
precedentes, exige del ser humano una mayor capacidad de adaptacién al medio, reflejada en la
autonomia en el trabajo, autonomia para pensar y autonomia para aprender; todo esto lleva a
nuestros alumnos a enfrentarse con un mercado laboral sumamente cambiante, necesitando una
formacién polivalente que les permita adaptarse a los cambios que la propia sociedad genera.

Luego de la sancién de la Ley de Educacién Técnico Profesional N2 26.058, la Educacion
Técnica en el escenario federal se encuentra ante el desafio de sumar propuestas formativas que
consideren los profundos cambios en la organizacidn productiva y en la estructura de relaciones
sociales.

Los sectores socio-productivos de bienes y servicios, se enfrentan a profundas
modificaciones que se producen por un creciente desarrollo cientifico tecnoldgico en un marco de
globalizacién, que rompe no sélo las fronteras de los mercados econdmicos sino de las relaciones
sociales y culturales. Cada sociedad, se inserta diferencialmente de acuerdo a la respuesta que
pueda dar a las exigencias de productividad y competitividad que este contexto exige.

Estas transformaciones, conllevan nuevos tipos de organizacién de los procesos de
produccién y del trabajo y formas inéditas de estructuracidon de las relaciones sociales. Esto
supone la aparicion de nuevos conocimientos y habilidades, de modelos innovadores de
organizacién y gestion productiva y socio-laboral, de légicas diferentes de relacion social y de
nuevos requerimientos de formacion.

En este contexto, se requiere que los ciudadanos adquieran un protagonismo creciente
a fin de apropiarse de roles y espacios que implican, entre otras cosas, profundas
transformaciones en la concepcidn y organizacién de la formacién, a fin de mantener un contacto
fluido entre las demandas de este escenario renovado vy las instituciones educativas de Educacién
Técnico Profesional de nivel superior. El desafio es identificar los mecanismos mas apropiados
para generar mayores y mejores articulaciones entre el sistema educativo y los procesos de
cambio a los que se enfrenta la sociedad.

Histéricamente se ha observado que, las innovaciones producidas por el desarrollo
tecnoldgico y las mutaciones constantes en las organizaciones y relaciones productivas, son
mucho mas aceleradas que las respuestas que genera el sistema educativo. En este sentido, es
importante concebir procesos formativos que preparen para acceder a una base de
conocimientos en permanente expansién y a procesos productivos y laborales en constante
transformacion. Asi adquieren protagonismo concepciones educativas centradas en |la
polivalencia y en el desarrollo de capacidades.

La consolidacién de un modelo productivo, que dejé atrds a la industria de sustitucion
de importaciones -caracteristica que signd el proceso de industrializacion de los paises
latinoamericanos en la década de los 90- pasé a dar lugar a el actual incremento del intercambio
comercial, que conlleva a la globalizacion de la produccién, a la consolidacién de bloques
comerciales como el MERCOSUR, y a la necesidad de competir internacionalmente en
productividad y calidad, tanto para las empresas como para la fuerza de trabajo.

Es importante comprender que la globalizacion no es el Unico factor que lleva a que se
introduzca un nuevo modelo productivo, contribuyen, asimismo, el cambio tecnolégico (sobre
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todo la introduccién de la microelectrdnica en los procesos industriales), y la revolucion de las
comunicaciones, la reduccidn de los stocks y el transporte a bajo costo de insumos y productos.
Se observa la transformacidon de procesos productivos que anteriormente eran lineales y
acumulativos y se desarrollaban en un espacio determinado, con cierta rigidez en procesos y
productos altamente estandarizados tales como las clasicas cadenas de produccién
metalmecdnica. Actualmente, aquellos pueden desarrollarse en islas de produccion, con
mecanismos de auto correccion y flexibilidad, que facilitan la variacion de los productos de
acuerdo a la demanda cambiante de los clientes.

Poner en funcionamiento la Educacidon Técnico Profesional con un perfil acorde a las
demandas que tanto la sociedad, como el sector productivo requiere y exige para nuestra
provincia, implica no descuidar las genuinas demandas producto de las asimetrias que se han
generado en el sistema de educacidn técnica, a su vez, reconocer que las desigualdades que estan
presentes en el sistema no contribuyen en lo mds minimo al fortalecimiento de las ofertas
formativas, que bajo la caratula de autonomismo regional, evitan que se organice y materialice
una educacién Técnico Profesional de nivel superior que si bien contemple las caracteristicas
regionales, no pierda el concepto de integracién federal.

La Educacién Técnico Profesional como modalidad, promueve la cultura del trabajo y la
produccién para el desarrollo territorial sustentable del pais y sus regiones, como elemento clave
de las estrategias de inclusion social, de desarrollo y crecimiento socio-productivo, de innovacion
tecnolégica, creando conciencia sobre el pleno ejercicio de los derechos laborales. De esta
manera, la ETP procura, ademas, responder a las demandas y necesidades del contexto socio
productivo en el cual se desarrolla, con una mirada integral y prospectiva que excede a la
preparacion para el desempeno de puestos de trabajo y oficios especificos.

En todos los casos la Educacion Técnico Profesional de la Provincia de Corrientes, sin
descuidar el caracter federal, promueve el asociativismo, el trabajo autogestivo, la cultura
emprendedora, la interacciéon responsable con el medio ambiente, la produccién de alimentos
sanos y seguros, el eslabonamiento de procesos productivos para agregar valor a la produccion
primaria, la promocion de energias alternativas y la produccién de bienes y servicios con una
mirada prospectiva.

El Disefio Curricular, en su complejidad, trasciende el listado de espacios curriculares y
practicas de laboratorios, los contenidos y las cargas horarias que en ellas se incluyen; regula la
escolarizaciéon de jovenes, adultos y adultos mayores, y el desempefio docente, define el ritmo y
forma del trabajo institucional.

La Ley de Educacién Técnico Profesional, como las Resoluciones del Consejo Federal de
Educacidon conforman el marco normativo que establece con claridad pautas sobre las cuales se
establece los disefos curriculares jurisdiccionales.

En este sentido, la Resolucién N° 261/06 describe los campos que conforman la
Educacién Técnico Profesional, prescriptos en la Ley Educacion Técnico Profesional (art. 22) y que
obran como elemento ordenador:

e Formacién General

e Formacién de Fundamento

e Formacién Técnico Especifica
e Practicas Profesionalizantes

Los contenidos de ensefianza de los campos de Formacion de Fundamento y Técnico
Especifico de la Educacion Técnico Profesional se organizan en espacios curriculares, y los saberes
y las capacidades a adquirir, ordenan las actividades de docentes y de alumnos en espacios que
obran como entornos formativos y en los que se deben desarrollar modelos de intervencion, a
través de la gestion de proyectos productivos y de bienes y servicios, que referencien a las
producciones tradicionales e innovadoras del area de influencia de la institucién.
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Entendiendo como espacio curricular, una unidad con sentido propio, que orienta el
proceso de ensefianza, en funcién de las expectativas de logro y contenidos definidos en torno a
problemas de la practica y a las capacidades de desarrollo en intima referencia al perfil
profesional de la Especialidad.

La ETP debe desafiarse imaginando no solamente un nuevo plan de estudios sino,
prescribiendo los elementos que la relacionan y la articulan con el mundo del Trabajo y la
Produccidn, respetando la pertinencia al medio y promoviendo el desarrollo de los territorios que
la contienen y sus habitantes.

Para desarrollar el curriculo de la Educacién Técnico Profesional, es necesario partir de
la identificacion de estos tres tipos de capacidades. Las capacidades profesionales basicas,
constituyen un componente comun a la formacién de todo técnico. Las profesionales especificas
en cambio, corresponden a cada una de las especialidades aprobadas por CFE.

Las capacidades bdsicas desarrolladas en la persona, contribuyen a la concepcion
integradora y holistica de su accionar como ciudadano. Tal como indica su nombre, estan en la
base de todo desempefio y, por lo tanto, tienen un valor en la formaciéon general. Son, ademas, el
nicleo y soporte de un conjunto de otras mas especificas, que hemos enunciado como
“capacidades profesionales bdsicas” y “capacidades profesionales especificas”.

Entre ellas se deben considerar:

e Llas capacidades que refieren a los procesos cognitivos necesarios para operar con
simbolos, representaciones, ideas, imagenes, conceptos, principios, leyes y otras
abstracciones que se encuentran en la base para la construccién de las demas. Incluyen
habilidades analiticas, creativas, asociativas y metacognitivas, para el razonamiento entre
otras.

e Las capacidades que refieren a un saber hacer, a una puesta en acto. Si bien suponen e
implican saberes intelectivos y valorativos, se manifiestan en una dimensién pragmatica.
Incluyen habilidades comunicativas, tecnoldgicas y organizativas.

e Las capacidades que refieren a la participacién de la persona como miembro de un grupo
en los ambitos de referencia préximos y en contextos mdas amplios, no inmediatos a la
cotidianeidad.

e Las capacidades que se refieren a la posibilidad de aprender por si mismo aprovechando
sus capacidades en funcidon de los recursos del medio para aplicar y adaptar un
conocimiento y habilidad nuevos en situaciones familiares y cambiantes.

Las capacidades profesionales bdsicas resultan de un primer nivel de desagregacién y
especificacion de las capacidades basicas. Contribuyen a la concepcion profesional de la
formacidon del técnico. Aluden a cuestiones generales y comunes a cualquier técnico con
independencia de la especialidad.

Entre éstas se deben considerar:

e Interactuar y comunicar: se refiere a la capacidad de interaccién y comunicacidn presente
en toda relacidon humana y actividad social y la necesidad de establecerla considerando el
respeto y rescate de la cultura y los saberes de las distintas personas y dmbitos donde se
desarrolla su vinculacién social y actividad profesional.

e Programar y organizar: se refiere a la capacidad de formular y desarrollar proyectos
significativos y viables en funcién de los objetivos y de los recursos disponibles,
analizando condiciones de rentabilidad y sustentabilidad.
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e Analizar criticamente: se refiere a la lectura de los contextos sociales en los que actua
mas alld de lo observable, con capacidad para identificar causas y formular hipdtesis
consistentes con las situaciones dadas.

e Procesar informacion: se refiere a la capacidad de generar informaciéon de distintas
caracteristicas a partir de distintas fuentes y a la obtencion de datos necesarios para el
relevamiento de situaciones para usos especificos.

e Resolver problemas: se refiere a la capacidad de articular saberes de distinto tipo en
situaciones concretas para enfrentar los problemas de manera realista y objetiva;
planificar en forma sistemdtica métodos basicos para llegar a soluciones satisfactorias,
con creatividad y originalidad en el uso de tecnologias estandares.

e Controlar: se refiere a la capacidad de detectar en tiempo y forma errores, seleccionar los
mecanismos de control entre los disponibles en su ambito de desempefio, identificar las
discrepancias respecto de lo esperado y anticipar y prevenir las consecuencias del error.

e Accionar: se refiere al actuar, ejercer una accién, obrar, trabajar, ejecutar, producir un
resultado, hacer funcionar, maniobrar, el hacer algo, el producir un efecto en situaciones
de trabajo en donde la persona ejerce un control de lo que esta haciendo a partir de un
conocimiento previo, es decir, “sabe” cudles seran los efectos de su “operar”.

Las capacidades profesionales especificas desarrolladas en la persona permiten la
manifestacion de las competencias propias de cada uno de los campos profesionales. La
identificacion de cada una de estas capacidades se corresponde con el Perfil Profesional
desarrollado.

Para el Perfil Profesional, la formulacidn de capacidades profesionales especificas se
realiza siguiendo los siguientes lineamientos:

e Articulan saberes diversos en unidades significativas: el conocimiento, el acceso y el uso
de teorias e informaciones; el dominio de procedimientos y las habilidades y destrezas
para aplicarlos en circunstancias diversas; el desarrollo de actitudes y la aplicacién de
valores y criterios de responsabilidad social en situaciones concretas.

e Movilizan e integran capacidades fundamentales en relacion con problemas especificos
del campo profesional, tales como la capacidad de comunicarse, de razonar
matemdticamente, de resolver problemas, de trabajar con otros, de trabajar con
informacidn, de gestionar recursos.

e Estan abiertas a distintitas contextualizaciones en funcidn de las diferentes realidades
sociales y productivas en las que se desarrollan los procesos de ensefianza/aprendizaje.

e Constituyen resultados de aprendizaje que deben poder ser evaluados. Su formulacidn
incluye la identificacion de las evidencias que permiten al docente, al propio estudiante
y —eventualmente— a un tercero, elaborar un juicio evaluativo fundado acerca de su
adaquisicion. En el proceso de aprendizaje, el desarrollo de las capacidades profesionales
genera evidencias de distinta naturaleza que deben poder ser registradas para posibilitar
el proceso de evaluacion. Las formas de obtencidn de estas evidencias deben adecuarse a
la naturaleza de las capacidades que se proponen alcanzar.

e Son transferibles a contextos y problemas distintos de aquellos que se utilizan para su
desarrollo. La formulacién debe contemplar las condiciones de esta transferibilidad.

Para formar estas capacidades, es necesario integrar saberes provenientes de distintos
campos en un eje tecnoldgico. Ello requiere el despliegue de estrategias diddcticas que articulen
teorias cientificas, tecnolégicas y reglas técnicas, como las condiciones histéricas, politicas,
sociales, culturales y econdmicas, los procesos de trabajo y los procesos de generacién de
conocimiento. Es importante que las estrategias didacticas no desvinculen ni desintegren las
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actitudes y los valores de los conceptos y los procedimientos, dado que en el aprendizaje y en la
vida cotidiana no estan separados.

La vinculacién con problemas sociales requiere ademas (en el disefio de la ensefianza)
prestar especial atencion a la contextualizacion. Esto implica la referencia a campos de trabajo y
problematicas reales de las comunidades locales que a su vez permita la comprensién del
contexto regional y global.

Un ultimo elemento que es necesario destacar es el estimulo al trabajo en equipo y a la
participacion activa que permiten confrontar y construir con otros y desarrollar la capacidad de
trabajar colectivamente con autonomia.

En consecuencia, las estrategias didacticas deben incluir en diferentes momentos y con
integraciones sucesivas de complejidad creciente:

e Laensefianza conceptual, disciplinar, que aporta sélida formacion de base.

e La ensefianza basada en la resolucién de problemas que pone en juego el conjunto de
conocimientos y habilidades en la busqueda de soluciones y que habilita para el
desarrollo de hipédtesis y al disefio de soluciones posibles (en el contexto real o en
contexto del aprendizaje).

e Las experiencias creativas en las cuales los estudiantes adquieren el mayor protagonismo
respecto de la produccién de conocimientos y soluciones tecnolégicas.

e La ensefianza de técnicas especificas y dominio de utilitarios informaticos apropiados a la
orientacion elegida.

e La consideracién de diferentes contextos entre los que se destacan los de la orientacion
técnica en la que se esta formando el estudiante.

e Los sucesivos momentos de integracién del conocimiento y estimulo a los procesos
metacognitivos, base del aprender a aprender.

e las capacidades basicas, las capacidades bdsicas profesionales y las capacidades
profesionales especificas que se pretende que el alumno desarrolle a través del proceso
de ensefianza y aprendizaje.

Para hacerlo posible sera necesario combinar espacios curriculares de diferentes tipos:
desde disciplinas organizadas de una manera convencional, hasta proyectos con diferentes grados
de autonomia por parte de los estudiantes y actividades a realizar fuera de la escuela, entre otras
propuestas de trabajo. Se destaca que la organizacidon no debe ser uniforme, a la vez que debe
prever explicitamente los espacios de integracion (proyectos, seminarios, jornadas) que
consoliden la propuesta y eviten la fragmentacion.

En el proceso de conversion del rol profesional del docente, el perfeccionamiento
cumple un papel muy importante, entendido como una instancia para la creacién de condiciones
gue permitan al docente comprender los problemas presentados en su practica, de manera que
pueda elaborar respuestas originales para cada una de las situaciones en las cuales le corresponde
actuar y asumir responsabilidades cualitativamente diferentes con soluciones diversas.

La profesionalizacién demanda como condicion otro enfoque del perfeccionamiento que
ofrezca oportunidades flexibles y estimulantes y tenga como caracteristicas:

e La reflexion permanente sobre la funcidn y préctica docente, como una exigencia de
caracter profesional.

e La recreacién de practicas pedagégicas, introduciendo innovaciones en las tradicionales
formas de ensefianzas.

e La implementacion de diversas modalidades de perfeccionamiento docente para las
nuevas funciones a desempenar en la escuela autdnoma: la descentralizacidon de acciones
a nivel de los establecimientos educacionales y la relacion de éstas con las necesidades
educativas de las instituciones, la realizacidn de talleres de educadores, organizados por
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institucidn, grupos de instituciones, red de docentes por afio o por espacio curricular, la
combinacidon de programas de educacién a distancia y de asesoria o tutoria de apoyo
profesional, las visitas a otros establecimientos que aplican nuevas metodologias, los
talleres de demostracién, los cursos de actualizacion de contenidos para materias
especializadas, la capacitacion para el aprendizaje de técnicas de gestién de proyectos
educativos, el desarrollo de habilidades para la asignacién de recursos y la elaboracién de
presupuestos, para la toma de decisiones en una estructura colegiada, y para la
elaboracion del curriculo a nivel local.

En el marco del proceso de reconstruccion profesional, una de las tareas sustantivas a
realizar es generar, desde la autonomia de la institucidn, los espacios y tiempos necesarios para
desarrollar las capacidades que le permitan observar la propia préctica. La profesionalizacion del
docente implica operar con una nueva ldgica, que basa los procesos de toma de decisiones
respecto de qué se aprende, cdmo se enseifla y cdmo se organiza, en los avances de los
conocimientos cientificos y técnicos.

Avanzar en el plano de la equidad y de la calidad en el acceso al conocimiento supone
modificar proceso y practicas no solo en el interior del aula, sino también en el exterior. La
amplitud de la reforma necesaria en materia de reglas y recursos que estructuran el sistema exige
una dosis de energia social que solo puede obtenerse mediante la confluencia y la coordinacion
de mucho esfuerzo de una pluralidad de agentes sociales.

Finalmente, el compromiso asumido frente a este nuevo ordenamiento impulsa a
formar Técnicos que puedan desempefiarse en nuestro ambito provincial y a nivel nacional, como
actores en procesos productivos en pequeias, medianas y grandes empresas, pero también como
emprendedores autogestivos con sentido critico y responsabilidad ciudadana que sean
verdaderos agentes de promocién del cambio y el desarrollo, siempre a favor de la calidad de
vida, vivenciando el asociativismo como una posibilidad de enriquecimiento del pensamiento
colectivo antes que como una estrategia productiva o comercial.

IDENTIFICACION del TITULO

1. Identificacion del titulo

1.1. Sector de la actividad socio productiva: Alimentos y sectores
involucrados con los mismos.

1.2. Denominacion del perfil profesional: Bromatodlogo.
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1.3. Familia profesional: Alimentos.

1.4. Denominacion del Titulo de referencia: Técnico Superior en
Bromatologia.

1.5. Nivel y ambito de la trayectoria formativa: nivel superior de la
modalidad de la Educacion Técnico Profesional.

PERFIL del PROFESIONAL

Alcance del Perfil Profesional:

El Técnico Superior en Bromatologia estd capacitado para aplicar y transferir conocimientos,
habilidades, destrezas, valores y actitudes en situaciones reales de trabajo, conforme a criterios
de profesionalidad propios de su area y responsabilidad social al:

“Inspeccionar ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan
alimentos, insumos y/o materias prima, como asi también en aquellos medios en los cuales se
transporten.”

“Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacion bromatoldgica existente para: el disefio, la
habilitacion y mejoramiento de locales, instalaciones y equipos de establecimientos elaboradores,
fraccionadores, almacenadores y expendedores de alimentos.”

“Realizar correctas y representativas tomas de muestras de productos, sustancias y elementos
empleados en la produccion, elaboracion, distribucion, almacenamiento y/o lugares donde se
fabriquen y comercialicen alimentos.”

“Efectuar e interpretar analisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbioldgicos de materias primas, insumos y envases, materiales en proceso,
productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y emisiones al
medio ambientes provenientes de la industria alimenticia.”

“Participar en la gestidon y administracion del funcionamiento del laboratorio.”

“Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad acorde al
desarrollo local.”

Cada uno de estos alcances implica un desempeno profesional del técnico superior acorde al
desarrollo local de la regién, atendiendo el cuidado del medio ambiente, uso y preservacion de
recursos, bajo un concepto de sustentabilidad, calidad, inocuidad, integridad y seguridad en los
ambitos de produccién, elaboracion, almacenamiento, distribucién y/o venta de alimentos:
plantas, laboratorios, fraccionadores, manipuladores, expendedores, control e investigacién y
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desarrollo; supervisando, gestionando y evaluando sectores de la industria alimenticia, comercios
productores de alimentos, industrias de base quimica y/o microbioldgicas, actuando en relacién
de dependencia o en forma independiente e interdisciplinariamente con expertos en otras areas
eventualmente involucrados en su actividad.

Utilizando instrumental, equipamiento e instalaciones electromecanicas, civiles, mecanicas,
eléctricas, electrdnicas, dpticas, de produccion agropecuaria, informatica.

Funciones que ejerce el Profesional:

A continuacidn se presentan funciones y sub-funciones del perfil profesional del Técnico Superior
en Bromatologia de las cuales se pueden identificar las actividades profesionales:

Controla la produccidn, expendio y transporte de alimentos.
Sub-funciones y actividades que abraca:

El técnico en Bromatologia Controla la produccion, expendio y transporte de alimentos.

7

% Inspeccionar ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan
alimentos, insumos y/o materias prima, como asi también en aquellos medios en los cuales se
transporten.

En esta funcidn, el técnico superior inspecciona y/o audita, ya sea forma externa o interna, en
ambitos donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen o expendan alimentos, insumos y/o
materias primas, o los vehiculos y medios utilizados para su transporte. La finalidad es la de
controlar y asegurar el cumplimiento de la legislacién vigente (normas y/o acuerdos vigentes
regionales, provinciales, nacionales y cualquier otro aplicable en el ambito de la seguridad de los
alimentos), pudiendo actuar desde la funcion publica y/o privada. A partir de estas inspecciones
generan informacién para tomar medidas correctivas a las no conformidades encontradas.

Supervisar (controlar) el cumplimiento de normas vigentes de los establecimientos que se
produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan alimentos, insumos y/o materias
prima, como asi también aquellos medios en los cuales se transporten.

En las actividades profesionales de esta subfuncién supervisa, controla y aplica el
cumplimiento de la normativa vigente.

Controlar la documentacion y registros correspondientes al personal, establecimiento,
materias primas, insumos.

En las actividades profesionales de esta subfuncion controla la documentacién y los
registros correspondientes, contrastando y verificando que los mismos sean acordes a
lo declarado y actuado.

Labrar informes de los resultados de las inspecciones.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn registra la informacion resultante y
relevante de la actividad realizada, transmitiendo lo supervisado y relevado de forma
tal que sea comprensible en la toma de decisiones y/o para la elaboracién de
propuestas.
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Asesoramiento sobre la reglamentaciéon bromatoldgica.

Sub-funciones y actividades que abraca:

El técnico en Bromatologia asesora sobre la reglamentacion bromatoldgica vigente.

7
0.0

Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacion bromatolégica existente para: el
disefo, la habilitacion y mejoramiento de locales y establecimientos elaboradores,
fraccionadores, almacenadores y expendedores de alimentos como asi también la
inscripcidn de nuevos productos.

Para la realizar estas actividades el técnico superior conoce la reglamentacidon vigente, los
requerimientos legales y la reglamentacion existente referidas al disefio, la habilitacion y el
mejoramiento de los locales y establecimientos donde se produzcan, elaboren, fraccionen,
depositen, expendan alimentos, insumos y/o materias prima, como asi también aquellos
vehiculos que los transporten.

Colaborar en el proyecto y/o instalacion de laboratorios de andlisis de alimentos con
tecnologia estandar y de baja o mediana complejidad.

En las actividades profesionales de esta subfuncion esta capacitado para proyectar e
instalar laboratorios de analisis de alimentos con tecnologia estandar y de baja o
mediana complejidad acorde con su profesionalidad, ademas, puede participar en
proyectos, disefios e instalaciones de mayor envergadura, recibiendo asesoramiento
de otros profesionales competentes.

Asesorar sobre requerimientos legales que deben cumplir los edificios de locales
elaboradores, almacenadores, fraccionadores y expendedores de alimentos y sus
transportes.

En las actividades profesionales de esta subfuncion asesora sobre la normativa legal
vigente a cumplir, planteando posibles implementaciones. Para ello conoce, no solo
los requerimientos legales a cumplir, sino ademas, las tecnologias, procesos,
procedimientos, etc. implementados en los diferentes tipos de industrias en todas
aquellas cuestiones que faciliten el analisis bromatoloégico.

Asesorar y difundir, a los efectos de prevenir, sobre los peligros y riesgos alimentarios a
quienes participen de la cadena alimentaria.

En las actividades profesionales de esta subfuncién participa asesorando vy
difundiendo el correcto uso y empleo de las normas de aplicacion, tendiente a
prevenir contaminaciones, atendiendo condiciones higiénico - sanitarias,
bromatoldgicas y de identificacion comercial a quienes participen de la cadena
alimentaria.

Colaborar en el disefio de los rétulos teniendo en cuenta la legislacion.

En las actividades profesionales de esta subfuncion colabora en el disefio de rétulos
segun establece el codigo alimentario. Pudiendo participar desde el desarrollo,
asesorando las caracteristicas particulares o disposiciones legales, hasta los andlisis
pertinentes necesarios.
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Capacitar recursos humanos en establecimientos donde se produzcan, elaboren,
fraccionen, depositen, transporten y expendan alimentos.

En las actividades profesionales de esta subfuncion capacita y concientiza a los
recursos humanos involucrados en los procesos de elaboracién de alimentos acerca de
todas las cuestiones inherentes en aspectos bromatoldgicos (analisis, inocuidad,
calidad, ETAS, reglamentacion, BPL, BPM, POES, HACCP, etc.)

Toma de muestras de alimentos.
Sub-funciones y actividades que abraca:

El técnico en Bromatologia realiza tomas de muestras de productos y sustancias alimenticias.
+* Realizar correctas y representativas tomas de muestras de productos, sustancias y
elementos empleados en la produccidn, elaboracién, distribucién, almacenamiento y/o
lugares donde se fabriquen y comercialicen alimentos.

El técnico superior selecciona y/o desarrolla la técnica de toma de muestra acondicionandolas.
Pudiendo ademas, en el laboratorio, ser quien prepara las muestras para aplicar las técnicas de
analisis correspondientes.

Seleccionar y desarrollar la técnica de toma de muestra a utilizar.

En las actividades profesionales de esta subfuncién, determina el tipo de muestra
a extraer en cada caso, selecciona y/o aplica la técnica segun las particularidades
de la situacion atendiendo las reglamentaciones bromatoldgicas vigentes,
desarrollando la técnica adecuada cuando estas no estén definidas.

Realizar la toma de muestra.

En las actividades profesionales de esta subfuncion, realiza la toma de muestra
disponiendo y utilizando los elementos y recursos adecuados, valiéndose de
normas preestablecidas y/o especificaciones particulares.

Acondicionar y transportar la muestra al laboratorio.

En las actividades profesionales de esta subfuncion, acondiciona de manera
adecuada las muestras a los fines de garantizar el adecuado traslado y

conservacion de las mismas, como asi también la precision, exactitud y
representatividad de los datos que resulten de los analisis.

Efectuar e interpretar andlisis y ensayos en procesos y productos alimenticios.
Sub-funciones y actividades que abraca:

El técnico en Bromatologia efectla e interpreta analisis y ensayos en procesos y productos
alimenticios.

+»+ Efectuar e interpretar analisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
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proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial),
efluentes y emisiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

El técnico superior estd capacitado para desempefiarse como analista de materias primas,
insumos y envases, alimentos en proceso, productos y subproductos alimenticios, efluentes y
emisiones al medio ambiente. Para ello conoce los métodos y técnicas de ensayo, reactivos,
drogas, equipos, e instrumental de laboratorio, e interpreta, ejecuta, pone a punto y optimiza
técnicas especificas, valiéndose de normas, cddigos y otras documentaciones pertinentes.
Seleccionar y aplicar la técnica de andlisis.
En las actividades profesionales de esta subfuncién selecciona y aplica la técnica de
analisis correspondiente atendiendo a los requerimientos y disponibilidad de recursos,
ademas realiza los ajustes necesarios para poner a punto las mismas.
Indicar controles analiticos a realizar.
En las actividades profesionales de esta subfuncion indica los controles analiticos
necesarios para cumplir con las exigencias de la legislacidn vigente, estableciendo e
instrumentando controles de calidad internos.
Realizar la puesta a punto y calibrar los equipos e instrumentos a utilizar.
En las actividades profesionales de esta subfuncion realiza las tareas de
mantenimiento preventivo operativo, de ajuste, de calibracién y/o control del estado
de calibracion de los equipos que utiliza para realizar analisis.
Interpretar los resultados obtenidos y sugerir acciones a tomar.
En las actividades profesionales de esta subfuncidn se encarga de evaluar en forma
rutinaria los resultados obtenidos a fin de detectar posibles inconvenientes y/o
desviaciones. Ante eventualidades o imprevistos sugiere las condiciones y las acciones
a seguir, pudiendo ademas actuar como nexo entre personal técnico y directivo.
Elaborar protocolos de andlisis e informes de laboratorio.
En las actividades profesionales de esta subfuncion resalta la importancia de los
registros de operaciones. Generando y/o pudiendo implementar protocolos e

informes que faciliten la trazabilidad o identificacion de las técnicas, procedimientos,
actividades empleadas, entre otras cuestiones establecidas.

Gestionar y administrar laboratorios
Sub-funciones y actividades que abraca:
El técnico en Bromatologia gestiona y administra laboratorios.

+«+ Participar en la gestion y administracion del funcionamiento del laboratorio.
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El técnico superior estd capacitado para gestionar y administrar el funcionamiento del laboratorio
a fin de coordinar y realizar todas las actividades que se desarrollen. Puede actuar en diversos
aspectos, desde cuestiones especificas de su profesionalidad hasta globales y/o generales, para
ello requiere interactuar o el asesoramiento de profesionales de diversas areas.

Gestionar y controlar el funcionamiento del laboratorio.

En las actividades profesionales de esta subfuncion organiza las actividades teniendo
en cuenta los requerimientos del laboratorio. Identifica, realiza y controla en
simultaneo diversas actividades vinculadas al sector. Entre ellas, 6rdenes de compra,
pliegos, control de stocks, recepcion y disponibilidad de materiales; registrando y
confeccionando la documentacidn pertinente para la toma de decisiones.

Seleccionar y poner en marcha equipos de laboratorio.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn selecciona el equipamiento
pertinente, obtiene e interpreta la documentaciéon técnica y procura los recursos
necesarios para el montaje y ensamble de dispositivos, instrumentos y/o equipos de
laboratorio.

Participar en los programas de mejoramiento sanitario y de capacitacion en BPM, POES,
HACCP y otros

En las actividades profesionales de esta subfuncién participa en la elaboracidn,
implementacion, adaptacion o adecuacion de los programas de mejoramiento
sanitario en cuestiones inherentes a su profesionalidad. Ademas, tiene la funcién de
capacitar a todo el personal que se encuentre trabajando en relacién a las condiciones
gue mejoran la calidad y proceso de los alimentos.

Participar en el proceso de evaluacion de proveedores

En las actividades profesionales de esta subfuncidn participa en cuestiones inherentes
a su profesionalidad en todos aquellos aspectos necesarios para la calificacion y/o
clasificacion de proveedores. Pudiendo actuar no solo como analista de los materiales
e insumos adquiridos, sino ademas haciendo relevamiento vy visita de instalaciones a
fin de inspeccionar aspectos inherentes con las condiciones bromatolédgicas.

Generar emprendimientos

Sub-funciones y actividades que abraca:

El técnico en Bromatologia genera emprendimientos

7
0.0

Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad
acordes al desarrollo local.

El técnico estd en condiciones de actuar individualmente o en equipo en la generacién,
concrecién y gestion de micro-emprendimientos. Para ello dispone de las herramientas para
identificar el proyecto, evaluar su factibilidad técnico econdmica, implementar y gestionar el
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micro-emprendimiento y requerir el asesoramiento y/o asistencia técnica de profesionales de
otras disciplinas cuando lo considere necesario.

Identificar el proyecto de emprendimiento.

En las actividades profesionales de esta subfuncion se estudia el mercado, identifica
ventajas comparativas en la oferta ponderando las limitaciones, oportunidades y
riesgos que brinda el mercado.

Evaluar la factibilidad técnico — econdmica de micro-emprendimientos.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn se analizan las variables técnico-
econdmicas del proyecto de inversion, definiendo resultados a obtener y metas a
cumplir

Prestar servicios de asistencia técnica a terceros.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn puede prestar servicios de
asistencia técnica en dareas ligadas a la salud, control ambiental, tratamiento de

residuos y procesos de transformacion que requieran para su ejecucion la realizacion
de analisis de control quimico, fisicoquimico y/o microbiolégico.

Area Ocupacional:

El Técnico Superior en Bromatologia tiene un amplio campo laboral. Se desempefia en
empresas de distinto tamafio, productoras de alimentos, laboratorios, organismos oficiales de
control e inspeccidn bromatoldgica, organismos privados dedicados a la implementacién de
sistemas de gestion de la calidad, entre otros. Cumple tanto, tareas de control bromatoldgico y
anadlisis de alimentos como asesoramiento y capacitaciones referidas, principalmente, a la
reglamentacion bromatoldgica.

Es condicion de este técnico el propender al mejoramiento de la calidad de vida de la
comunidad, no solo a través de una adecuada educacidon en seguridad alimentaria, sino
incorporando todos sus conocimientos en el desarrollo de productos y/o elementos que mejoren
la produccién, elaboracién y desarrollo de los alimentos. Favorece la interaccidon entre los
aspectos tedricos de la legislacion alimentaria y las situaciones actuales de la produccion de
alimentos en relacién con su area de incumbencia. No solo pudiendo actuar en industrias que
elaboren alimentos, grandes supermercados y restaurantes, producciones agropecuarias, sino
también, propender a fomentar el creciente auge de los micro emprendimientos y/o
producciones locales y comunales de alimentos creadas con el fin de satisfacer las necesidades
basicas de la poblacién.

El técnico Superior en Bromatologia realiza tomas de muestra de los diferentes tipos de
alimentos y efluentes utilizando los elementos adecuados, dependiendo del eslabén de la cadena
alimentaria en el que se encuentre. Ademds muestra su idoneidad a la hora de seleccionar el
método de muestreo como asi también la adecuada conservacion y transporte de la muestra.

Estd capacitado para desempefiarse como analista de materias primas, insumos,
alimentos en proceso, productos y efluentes, para ello conoce los métodos y técnicas de ensayo,
equipos e instrumental de laboratorio e interpreta, ejecuta, pone apunto y optimiza técnicas
especificas valiéndose de normas, cddigos y otras documentaciones pertinentes.
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En los lugares donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan
alimentos, insumos y/o materias prima, como asi también en aquellos medios en los cuales se
transporten alimentos, el Técnico

Superior en Bromatologia, a través de inspecciones, puede inferir si se cumple o no la
reglamentacion vigente. Actla en caracter de autoridad sanitaria (excepto en lugares donde se
sacrifiquen y faenen animales) o participa de pericias, cuando se trate de formar parte de
organismos publicos o bien realiza relevamientos, cuando se trate de organismos privados, como
parte de asesoramientos. En todos ellos, elabora informes y/o labra las actas correspondientes.

Ademas participa e identifica proyectos para micro emprendimientos relacionados con
ares de su profesion, de manera individual o en equipos. Estos pueden estar relacionados con
asesoramientos, asistencias técnicas, capacitaciones de recursos humanos, todo tipo de
habilitaciones (comerciales, registros, etc), produccion, entre otras.

Habilitaciones profesionales

Del andlisis de las actividades profesionales que se desprenden del Perfil Profesional, se
establecen como habilitaciones para el Técnico Superior en Bromatologia:

1. Inspeccionar los insumos y los procesos de transformacion de la materia prima y
elaboracion de los productos alimenticios, tomando aquellas medidas de control
adecuadas para corregir deficiencias y perfeccionar los procesos (excepto en lugares

donde se sacrifiquen y faenen animales).

2. Tomar muestras de materia prima, insumos y de productos en elaboracion y elaborados.

3. Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad, conservacion y
presentacion de los alimentos.

4. Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiénico-sanitarias de transporte,
almacenamiento y en establecimientos productores y/o elaboradores de alimentos
(excepto animales vivos).

5. Efectuar el control de calidad que asegure el cumplimiento de las normas en vigencia.

6. Realizar e interpretar analisis (organolépticos, fisicos, quimicos, fisico-quimicos,
microbioldgicos y nutricionales).

7. Participar en la capacitacién de los manipuladores de alimentos.
8. Controlar que los manipuladores de alimentos cumplan las normas higiénico-sanitarias.

9. Asesorar y colaborar en procesos de auditoria a los establecimientos elaboradores e
industria de la alimentacién sobre normas sanitarias y de construcciones en relacién a
normas sanitarias.

10. Elaborar informes y labrar actas.
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PLAN DE ESTUDIOS
ler. Afio | 2do. Afio | 3er. Afio
Afo | Ref. UNIDADES CURRICULARES Cuatrim Cuatrim | Cuatrim
10 20 10 10 20 10
1 Quimica general e inorganica 4 4
2 Microbiologia general 5
3 Laboratorio | 4
4 Matemitica aplicada 4
5 Tecnologia de la informacién y la comunicacion 4
1°
6 Fisica
7 Los Alimentos
8 Cultura y Comunicacién Contemporanea 4
9 Identidad y Desigualdad Sociocultural 4
10 | Practica Profesionalizante | 6
11 | Quimica orgénica bioldgica 4 4
12 | Bromatologia | 6 6
13 | Microbiologia de los Alimentos 5
14 | Toxicologia alimentaria 4
15 | Legislacion alimentaria 4
20
16 | Nutricién y dietologia 5
17 | Enfermedades de trasmisién por alimentos 5 5
18 | Procesos Politicos, Econdmicos y el Mundo del Trabajo 4
19 | Relacién Estado — Sociedad 4
20 | Practica Profesionalizante Il 8 8
21 | Bromatologia ll 6
22 | Gestion de la calidad
23 | Inglés Técnico 4
24 | Organizacidn y gestién de Empresas Alimenticias
30
25 | Salud publica
26 | Higiene y seguridad del Medio Ambiente
27 | Laboratorio ll 4
28 | Practica Profesionalizante Il 10 | 10

Denominacién del Aspecto Formativo: LOS ALIMENTOS

Correspondiente a: 1ler. Afio - TEORIA

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. 2do cuatrimestre
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FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO

El Técnico en Bromatologia es un Profesional que, con una formacion cientifica y técnica
amplia vinculada al ambito fisico, quimico y bioldgico, desarrolla sus actividades en el campo del
conocimiento concerniente a la materia prima su evolucion en el curso de los tratamientos que
soporta y la calidad de los productos relacionados con las industrias alimentarias y las industrias
biotecnoldgicas relacionadas con los alimentos.

Los procesos utilizados en la industria de alimentos constituyen el factor de mayor
importancia en las condiciones de vida y en la busqueda de soluciones que permitan preservar las
caracteristicas de los alimentos por largos periodos, utilizando procedimientos adecuados en la
aplicacidon de sustancias quimicas en los alimentos tales como, el enfriamiento, congelacidn,
pasteurizacion, secado, ahumado, conservacidon por productos quimicos y otros de caracter
similares que se les puede aplicar estas sustancias para su conservacién y al beneficio humano.

La importancia de este espacio curricular radica en que introduce a los alumnos en el
estudio cientifico del proceso de aprendizaje y en la programaciéon de la ensefianza con el
propdsito de capacitarlos para ejercer, con responsabilidad y preparacion apropiada, las funciones
que les competen en la promocién y proteccion de la salud.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Conocer la composicién quimica de las principales clases de alimentos.

e Conocer la naturaleza quimica de los macronutrientes y micronutrientes contenidos en
los alimentos.

e Interpretar la estructura quimica de los alimentos y las sustancias que los componen.

e Conocer los factores toxicos y antinutricionales presentes en los alimentos, ya sea
naturales, por adicidn, contaminacién o generados en el procesamiento.

e Analizar los posibles riesgos asociados con un alimento.

e Establecer un método efectivo para llevar registros que permitan documentar el sistema
de Andlisis de Riesgo y Puntos Criticos de Control.

e Seleccionar y efectuar diferentes metodologias analiticas empleadas en el control de
calidad de materias primas, productos semitransformados y transformados teniendo en
cuenta las cadenas agroalimetarias y los sistemas de calidad.

e Interpretar los resultados obtenidos en el laboratorio mediante el Cédigo Alimentario
Argentino, las normativas Mercosur y otras bibliografias de referencia.

e Aplicar los conocimientos adquiridos la interpretaciéon y resolucidn de situaciones
problematicas relacionadas con la utilizacion de diferentes métodos de conservacién.

e Comprender el sistema de calidad alimentaria con sus componentes de muestreo,
estandares, normas de calidad y sistemas de organizacién.
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e Conocer las tecnologias emergentes empleadas para conservar alimentos.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Composicidn de los alimentos.

Agua: fuentes de abastecimiento. Caracteristicas organolépticas, fisicas-quimicas,
estructura quimica y comportamiento dentro de los alimentos, actividad.

Distribucion en los alimentos. Congelamiento de alimentos.

Proteinas. Aminoacidos, enlace péptico, estructura de las proteinas. Propiedades,
solubilidad, desnaturalizacidn propiedades funcionales. Proteinas alimenticias.

Enzimas: propiedades, clasificacion internacional, fundamentos de la actividad
enzimatica, velocidad de reaccidon enzimatica, factores que influyen. Importancia de las enzimas
en los alimentos. Pardeamiento enzimatico.

Lipidos: definicidn, clasificacion, estructura quimica, propiedades fisicas y quimicas.
Deterioro de las grasas y los aceites. Obtencidn de aceites.

Hidratos de carbono: definicién, clasificacidon estructura y comportamiento quimico.
Esteroisometria, comportamiento quimico. Glucdsidos: obtencién, pardeamiento no enzimatico.

Fibras alimentarias.

Vitaminas: definicidon, clasificacidn, propiedades, efectos de los procesos tecnoldgicos.
Funciones que cumplen en los alimentos.

Minerales: definicidn, clasificacidn, propiedades, principales minerales en los alimentos,
composicidon, comportamiento y funciones de los minerales principales de los alimentos.

Aditivos alimentarios: definicidn, clasificacion, propiedades. Clasificaciones: por su
origen, por sus propiedades.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Salvador Badui Dergal, 2006, “Quimica de los Alimentos”, Pearson cap 3

e Belitz “Quimica de los alimentos”, cap 3

e Cheftel y Cheftel.”Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos”, Acribia. Cap I1.5. y 1.2
e Fennema OR. 1982. Quimica de los alimentos. Editorial Acribia; Zaragoza, Espafia;

e Madrid Vicente A, Madrid Cenzano J. 2001. Nuevo Manual de Industrias Alimentarias.
AMV Ediciones & Ediciones Mundi-Prensa; Madrid, Espafia;

e Rabbitt Jt, Bergh PA. 1997. Breve guia para ISO 9000. Panorama Editorial; México DF,
México

e Delfino, R ,. Fanto S., Delfino S. “Calidad Bromatoldgica y Nutricional en Alimentos”
Editorial Alfa Beta. Afio 2000.
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e Salinas Rolando. “Alimentos y Nutricién. Bromatologia aplicada a la Salud.” Ed. El Ateneo.
Ao 1999.

e (Coddigo Alimentario Argentino. C.A.
Denominacién del Aspecto Formativo: MICROBIOLOGIA GENERAL

Correspondiente a: 1er. Afio - TEORICO - PRACTICO. LABORATORIO

Carga Horaria: 5 horas didacticas semanales. Anual

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO

Los conocimientos microbioldgicos se aplican al desarrollo y control de productos en
industrias de alimentos, farmacéuticas y biotecnoldgicas; en el diagndstico, tratamiento y
prevencion de enfermedades; en el entendimiento de los ciclos biogeoquimicos y en la resolucién
de los problemas ambientales asociados con los microorganismos.

La investigacién en Microbiologia ha determinado importantes avances en medicina,
farmacologia, ciencia de los alimentos, agricultura y veterinaria. Asimismo, la biodiversidad
microbioldgica ha influido en el desarrollo de la genética, biologia molecular y bioquimica.

Este espacio curricular intenta brindar un panorama general de la disciplina y desarrollar
en los alumnos un criterio para comprender y resolver problemas microbiolégicos generales,
adquiriendo los conocimientos tedricos y practicos fundamentales de la microbiologia general
proporcionandole una base sdlida para el estudio de Conservacidn de Alimentos, Microbiologia de
los Alimentos.

Por otra parte busca suministrar al estudiante los conceptos necesarios para actuar
adecuadamente ante problemas microbioldgicos que se le pudieran presentar brindando al
alumno un espacio propicio para el pleno desarrollo de su conocimiento y responsabilidad
estimulandolo a pensar y a proponer acciones de mejoramiento tendientes a resolver los
problemas detectados, imprimiendo en los alumnos un estilo, un modo particular de encarar los
problemas en el tiempo.

EXPECTATIVAS DE LOGROS

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Valorar la importancia actual y potencial de la Microbiologia general en la biotecnologia
aplicada al hombre y su medio ambiente.

e Adquirir destreza necesaria en el manejo de técnicas de laboratorio de Microbiologia
General, aparatos e instrumentos de uso frecuente.

e Desarrollar una actitud critica y valorativa del papel que desempefian los microorganismos
en el campo de la salud humana, animal y alimenticia.

e Estudiar las aplicaciones y efectos que los microorganismos tienen en los procesos
bioldgicos, en la produccién industrial de bienes, la eliminacidn de residuos y en el reciclaje
de los principales elementos quimicos que forman los seres vivos
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e Conocer la importancia y funcién que desempefian los microorganismos, principalmente
en su relacién con el campo de la salud.

e Observar y conocer los factores que favorecen y controlan la utilidad y la patogenicidad de
los microorganismos, en la produccion de alimentos.

e Adoptar una actitud creativa y también resolutiva ante problemas sencillos que pueden
acontecer en el trabajo de laboratorio.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA

Célula procariota y eucariota. Nutricién, metabolismo curva de crecimiento microbiano,
factores de crecimiento, medios de cultivos, control de crecimiento.

Diversidad microbiana. Grupos representativos de eucariotas y procariotas.
Procariontes: dominios Bacteria y Archaea.

Eucariontes: hongos, algas, protozoos y helmintos. Caracteristicas generales de los virus:
morfologia, estructura y multiplicacién. Bacteriéfagos. Virus animales. Virus vegetales. Viroides y
priones. Microorganismos acelulares.

Taxonomia de los microorganismos. Asociaciones microbianas. Genética microbiana.
Interaccion entre el microbio y el huésped. Enfermedad y epidemiologia. Agentes etioldgico:
medios de transmisién. Epidemiologia: higiene y desinfeccion.

Agentes contaminantes mas comunes. Agentes utilizados en la industria de los
alimentos. Intoxicaciones alimentarias.

Microorganismos y enfermedades. Bioseguridad. Agentes patdgenos.

Esterilizacion. Tinciones. Cultivos. Técnica de deteccién de microorganismos. Toma de
muestras para estudio microbioldgico. Preparacién de muestra por cuarteo. Muestras de
unidades integrales. Muestras de fracciones de gran tamafo. Muestras liquidas, sdlidas,
sustancias pastosas. Preparacion y homogeneizacion de muestras. Normativas y protocolos
vigentes para la toma de muestra y analisis microbiolégico. Programas de muestreo Mecanismos
microbianos de patogenicidad.

Enzimas y metabolismo microbiano. Inhibicion competitiva y no competitiva.
Parametros reguladores de la cinética enzimatica.

Microbiologia ambiental. Biotecnologia.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e “Brock, biologia de los microorganismos”, M.T. Madigan, J. M. Martinko y J. Parker. 82
edicién. 1998. Ed. Prentice Hall. Madrid.

e “Microbiologia”, L. M. Prescott, J. P. Harley y D. A. Klein. 42 Edicidn. 1999 Ed. McGraw-Hill-
Interamericana. Madrid.
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e “Introduccion a la Microbiologia”, J. L. Ingrahan y C.A Ingrahan. 12 edicion. 1998 Ed.
Reverté. Barcelona.

e "Microbiologia. fundamentos y aplicaciones", R.M. Atlas. 1990. Ed. Compafiia Editorial
continental S.A de C.V. México.

e "Microbiologia de los alimentos", D.A.A Mossel y B. Moreno Garcia. Ed. ACRIBIA.
Zaragoza.

e "Microbiologia alimentaria", M.R. Pacual Anderson. 1992. Ed. Diaz de Santos. Madrid

e "Introduccién a la microbiologia moderna de los alimentos"”, R.G. Board. 1988. Ed.
ACRIBIA, Zaragoza.

e Atias —Negheme- PARASITOLOGIA CLINICA -Tercera edicion  Dr. Antonio Atias
Publicaciones Técnicas MEDITERRANEO —Santiago —CHILE

e BAILEY SCOTT- Diagndstico Microbioldgico — Sidney M. Finegold — Ellen Jo Baron — 72
edicién — Editorial Médica PARAMERICANA

Denominacién del Aspecto Formativo: CULTURA Y COMUNICACION
CONTEMPORANEA

Correspondiente a: l1er. Aiio - TEORIA

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. ler cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

La incorporacion y consolidacion de aquellos conocimientos relacionados al estudio de la
comunicacién como herramienta fundamental en la vida del ser humano, (sus elementos
constitutivos, funciones, obstaculos y formas de intervencidn en la comunidad), se hace
indispensable para poder interactuar con los diferentes actores de la Sociedad.

Una politica cultural al ser concebida y aplicada tiene en cuenta, en menor o mayor
medida, un modelo de comunicacidn para hacer llegar a los receptores el producto cultural.

En las politicas culturales actuales predomina un modelo “segln el cual comunicar cultura
equivale a poner en marcha o acelerar un movimiento de difusién o propagacioén, que tiene a su
vez como centro la puesta en relacién de unos publicos con unas obras. Hay un perfecto ajuste
entre esa concepcion difusiva de la politica cultural y el paradigma informacional segun el cual
comunicar es hacer circular, con el minimo de “ruido” y el maximo de rentabilidad informativa, un
mensaje de un polo a otro en una sola direccién”. (Martin Barbero, 2004).

Asi el paradigma informacional, fiel a este modelo, solo presenta a la comunicacién como
una via que facilite el acercamiento de las personas a la obra cultural, o para que puedan acceder
a ella. Es cierto que la accidn de difundir es necesaria en cualesquier politica cultural, sin embargo
la comunicacidn en la cultura no es un simple canal de informacién, no es actuar como
intermediaria entre publico y creadores, sino tener en cuenta las valoraciones y experiencias de
los consumidores, su participacién activa ante una u otra obra. En este sentido aparecen otros
modelos que ofrecen una vision mas completa de esta compleja relacion comunicacion cultura y
son los que se refieren a la apropiacion del contenido del producto cultural, socializar las
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experiencias creativas y refirmar asi una identidad con el mensaje que se comunica a través de la
cultura.

La propuesta tiene como base el reconocimiento de lo que hacen los otros, las otras
clases, los otros pueblos, las otras etnias, las otras regiones, las otras generaciones”.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Consolidar de aquellos conocimientos en cuanto al estudio de los términos que se
vinculan y/o relacionan con la comunicacion como herramienta fundamental en la vida
del ser humano.

e Analizar todo lo relativo al “fendmeno que encierra la cultura”, desde los conceptos
etimoldgicos, hasta los mas modernos.

e Analizar y profundizar de modo transversal los procesos relacionados con conformacién
de las realidades culturales.

e Destacar la problematica que encierra actualmente la diversidad y sus desviaciones y la
discriminacion en sus multiples formas.

e Participar de una manera activa, reflexiva y critica en los diversos ambitos de la vida
laboral y socio cultural, tendientes al desarrollo de una actitud proactiva y ética respecto
al continuo cambio de lo “tecnoldgico, la ciencia y lo social”.

e Participar de forma consciente, critica y transformadora de la realidad, reflexionando en
torno a los procesos comunicacionales y practicas culturales de la vida cotidiana.

III

e Crear una “conciencia cultura
cultura.

gue haga posible revalidar las propias concepciones de la
e Analizar las caracteristicas de la comunicacién en la vida social y cultural.

e Conocer los elementos formativos y las determinantes que producen las culturas
diferenciadas.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Cultura y Comunicaciéon Contemporanea: Concepto. Evolucién. Los canones de la Cultura
y su dindmica. Medio natural y social. Contactos e Intercambios culturales. Identidad territorial.
Formas de colonizacion.

Cultura e identidad nacional. Colectividades e integracion social. Manifestaciones
culturales. Culturas hibridas. La imagen como modelo de cultura.

Comunicacién: Evolucion, proceso. Formas de Comunicacidn. Identidad e imdgenes.
Sistemas de identificacion como sistemas de comunicacion. Medios Masivos de Comunicacion.
Discursos y Representaciones Sociales. EI Conocimiento en la Sociedad de la Informacién.
Globalizacién, Transnacionalizacion y Regionalizacion.
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Los mitos, las tradiciones y costumbres del habitante urbano y rural. Creencias y formas
de vida del hombre de campo. La cultura y su relacién con la explotacién agricola ganadera. Saber
vulgar y saber cientifico — tecnolégico - Los procesos de Interculturalismo y de Multiculturalismo:
Efectos: Deculturacion — Aculturacién y Enculturaciéon — La situacién econdmica y la evolucién
histérica del Sector Rural en Argentina y en la Provincia.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Alonso, Maria M. Y Saladrigas, Hilda: Teoria de la comunicacién. Una introduccién a su
estudio, La Habana, Editorial Pablo de la Torriente, 2006.

e Cortés, Juan J: Cultura y comunicacién como praxis para el desarrollo

e Garcia Canclini, Néstor: Definiciones en transicién, en MATO, DANIEL: Cultura, politica y
sociedad Perspectivas latinoamericanas.

e Najera, Ozziel: Las Ciencias de la Comunicacion Frente a los Nuevos Paradigmas Cientificos,
en Razén y Palabra, Numero 36, Diciembre 2003 -Enero 2004. Disponible en
http://www.razonypalabra.org.mx/anteriores/n36/onajera.html

e Rizo Garcia, Marta: La relacién entre comunicaciéon y cultura en la trayectoria del Programa
Cultura de la universidad de Colima. Una exploracion desde la propuesta de la
Comunicologia.

e Martin-Barbero, Jesis (2002): “Integracion y globalizacién: el espacio cultural
latinoamericano”. En Oficio de cartdgrafo. Travesias latinoamericanas de la comunicaciéon
en la cultura, Buenos Aires, FCE, 2004.

e Ingenieros, José (1913): “Sociologia argentina” (fragmentos). En Obras completas, Buenos
Aires, Elmer editor, 1957.

e Sarmiento, Domingo (1845): “Originalidad y caracteres argentinos” (Fragmentos). En
Facundo, Buenos Aires, Capitulo /CEDAL, 1967.

Denominacién del Aspecto Formativo: FISICA
Correspondiente a: 1er. Afio - TEORICO — PRACTICO. LABORATORIO

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. 2do cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

El propdsito de este aspecto formativo es promover el estudio formal de la fisica;
iniciando el tratamiento sistematico de la disciplina.

Es necesario que la ensefianza de la fisica propicie un aprendizaje en contexto;
aprendizaje que permitird comprender la naturaleza de esta ciencia, las relaciones que establece
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con la tecnologia y la sociedad, y el caracter temporal y relativo de los conocimientos cientificos,
que se acumulan, cambian y se desarrollan permanentemente.

La intencionalidad es contribuir a la iniciacidon de la formacidén de técnicos capaces de
opinar libremente, con argumentos basados en el conocimiento sobre los problemas de nuestro
tiempo, con miradas vinculadas con marcos referenciales provenientes de la fisica.

En este marco, la propuesta se sustenta en una vision articulada de los contenidos
provenientes de la fisica. Esta articulaciéon se pone de manifiesto a lo largo de los contenidos
seleccionados.

Se agrupan contenidos cuyo tratamiento intenta destacar la importancia de explicar
algunos de los pequerios y grandes fendmenos que nos rodean, utilizando el lenguaje, los cédigos,
los procesos y la metodologia de esta ciencia. Asimismo, los contenidos pretenden promover un
espacio de analisis y reflexién con los alumnos sobre cdmo inciden en el entorno, y por ende en la
vida, las decisiones que las personas tomamos acerca de como utilizar los conocimientos
cientificos en general, y fisicos en particular, destacando tanto los aspectos positivos como los
negativos.

Se presentan contenidos asociados especificamente con el saber hacer determinadas
tareas, que suelen ser mas habituales en las ciencias experimentales. Los procedimientos propios
de la fisica necesarios para prever un tratamiento sistematico, no casual. Asi, en el contexto de la
elaboracidn y puesta en marcha de actividades experimentales o para la resolucién de problemas
de indagacion del mundo natural o de situaciones cotidianas asociadas con este campo, el
docente debe propiciar situaciones que faciliten en los alumnos el desarrollo de habilidades de
experimentacion, el uso correcto de instrumentos, aparatos y materiales de laboratorio, el
respeto de las normas propias de la tarea, y las habilidades de comunicacién coherentes con este
campo del conocimiento.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Interpretar diversas situaciones cotidianas y cambios provocados en el laboratorio, y
elaborar conclusiones.

e Resolver situaciones problematicas conceptuales, numéricas y de laboratorio utilizando
conceptos abordados.

e Distinguir entre magnitudes vectoriales y escalares en situaciones que impliquen analisis
de movimientos desde el punto de vista dinamico, o seglin consideraciones energéticas
de algun tipo.

e Reconocer situaciones en donde se cumple el Primer Principio de la Termodindmica como
principio general de la conservacidon de la energia.

e Interpretar el lenguaje simbdlico propio de la fisica.

e Adquirir habilidades en el uso de técnicas y materiales de laboratorio.
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e Adquirir destreza en el disefo y realizacidn de actividades experimentales sencillas, y
comunicar los resultados obtenidos adoptando diferentes formatos.

e Aplicar las leyes y principios que relacionan las magnitudes de la Mecdnica y el Calor.

e Utilizar las técnicas e instrumental de medicidn, asociados a la teoria general
desarrollada.

e Seleccionar técnicas, métodos, instrumental, graficos y tablas adecuadas para la solucién
de problemas concretos.

e Utilizar las habilidades y destrezas adquiridas, para la conservaciéon y cuantificacion de los
fenémenos fisicos.

e Aplicar las leyes, principios y teorias, a problemas concretos de aplicacion, eléctricos y
Opticos.

e Aplicar los conocimientos adquiridos en el analisis y solucidn de problemas reales.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Metrologia. Sistemas de unidades. Estatica. Fuerzas. Dindmica. Leyes de Newton.
Energia y momento cinético. Fluidos: propiedades. Viscosidad. Densidad. Presion. Hidrostatica.
Dindmica de los fluidos. Ondas. Optica. Microscopio. Electricidad. Ley de Ohm. Trabajo y energia.
Conservacién de la energia. Fuentes y Generacidon de Energias. Calorimetria y termometria:
temperatura. Calor.

Aislamiento. Primer y segundo principios de la termodinamica. Ciclos de refrigeracion.
Maquinas térmicas y frigorificas

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Bueche, Frederick J. Fisica general. McGraw-Hill. 2001. 9na edicién

e Hewitt, P. - Fisica Conceptual. Addison Wesley Longman. 1999. México.

e Sears F, Zemansky, M; Young H. Fisica universitaria 1. Pearson Educacién 2004. 11lra
edicidn

e Serway, R. A,; Jewett, J. W; Campos, V. Fisica 1: para ciencias e ingenieria. Thompson
Learning. 2008. 7ma edicion.

e Tipler, Paul A. Fisica Reverté. 1993. 3ra edicion.

e Tippens, Paul E. Fisica. Conceptos y aplicaciones. McGraw-Hill. 2001. 6ta edicion.

Denominacién del Aspecto Formativo: IDENTIDAD Y DESIGUALDAD
SOCIOCULTURAL
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Correspondiente a: 1ler. Afio - TEORIA

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. 2do cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

El estudio de los procesos histdricos y sociales que influyeron y participaron en la
construccion del concepto de Identidad, y de otros que se vinculan con ella, deberad profundizarse
de manera interdisciplinaria con los procesos vinculados a la conformacion de identidades y de
realidades culturales, para comprender la problematica que encierra actualmente la diversidad y
sus desviaciones, tales como la discriminacién en sus multiples formas. Es también interesante
destacar, que abordar cuestiones como la fusidon de personas pertenecientes a diferentes razas,
etnias, religiones, tradiciones, valores, etc., originados por los fendmenos migratorios (internos y
externos) sufridos por la Nacion, desde el siglo XVII y hasta los acaecidos en la actualidad, han
generando un sinnimero de particularidades para estudiar y construir sus idearios propios y una
actitud critica y objetiva de la realidad cambiante en la que le toca desarrollarse como persona y
como técnico..

Por lo expuesto la seleccidon de estos contenidos tiene la finalidad de que los alumnos
analicen los cambios de comportamientos del hombre, el adelanto insaciable de la tecnologia, la
evolucidn politica, social y econdmica. Los procesos de diferenciacion y desigualdad social: en las
clases sociales, en la estratificacion social, en la correlacion del poder.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Analizar los procesos de diferenciacion y desigualdad social.

e Desarrollar una actitud de respeto por la variabilidad de las formas de organizacion social
y las pautas culturales, sin desmedro de la formulacién de un juicio critico propio.

e Desarrollar una actitud transformadora y responsable respecto de las instituciones
sociales vigentes, en el marco de valores de solidaridad y justicia social.

e Revalorizar “el trabajo” como un medio de sustentabilidad que dignifica al hombre.

e Examinar y Razonar acerca de las modificaciones en el comportamiento del hombre de
finales del siglo XX, asi como el adelanto insaciable de la tecnologia, la evolucién politica,
social y econémica y como repercuten estas situaciones en la actividad agropecuaria.

e Asumir un espiritu critico sobre los procesos de diferenciacion y desigualdad social: en las
clases sociales - en la estratificacién social - en la correlacidn del poder.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.
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Identidad y Desigualdad: concepto. Origen y evolucién. Individualizacidn, socializacidn.
Difusidn contempordanea, exclusion, vulnerabilidad y desarrollo humano.

Concepciones pluralistas. La desigualdad. Discriminacidn. La estratificacion
socioecondmica y el problema de la exclusién. La distribucidon social. Desigual de recursos
materiales y simbdlicos. La pobreza en Argentina. Inclusién/exclusién.

Los derechos humanos y culturales. Migraciones y mestizajes condicionantes politico-
econdmicos, conflictos interculturales.

Impacto sociocultural. Nuevas minorias étnicas y modos de integracion y segregacion.

Mundo del trabajo, subjetividad e identidades colectivas, los diferentes espacios sociales
del conocimiento. Las formas de organizacion del trabajo. Nuevas calificaciones laborales. Modos
de asociacion politica en torno al mundo del trabajo, Derecho al trabajo y las transformaciones
neoliberales.

El lenguaje como acceso a la cultura. Lo individual y lo colectivo. Diversidad cultural: La
difusién contemporanea de los conceptos de Cultura de Masas — Popular - Letrada - Subculturas.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e LISCHETTI; Mirta: Antropologia. EUDEBA. Arg. 2006

e BOURDIEU, Pie BOURDIEU, Pierre: Sociologia y Cultura. México. Grijalbo. 1990.rre: Capital
Cultural, Escuela y Espacio social. México. Siglo XXI Editores. 1997.

e AVILA, R. Y VON SPRECHER. R: Introduccién a las Teorias Socioldgicas. Edit Brujas.
Cérdoba Argentina

e  GARCIA CANCLINI: Diferentes, Desiguales, y Desconectados. Edit Gedisa. Arg. 2004

e CHINOY, Ely: La sociedad. Una Introduccion a la Sociologia. México. Fondo de Cultura
Econdmica. 1996.

e TEDESCO, Juan Carlos: Conceptos de Sociologia de la Educacién. Argentina. Centro Editor
de América Latina. 1991

e DAMATTO, MARIA: ANTREOPOLOGIA CULTUIRAL. EDIT. YAMMAL CONTENIDOS. ARG 2006
e FALICOV, Estela: Sociologia. Argentina. Aique. 2002

e COHEN, Bruce: Introduccién a la Sociologia. Ed. Mc Graw Hill. México 1992

e RECALDE, Héctor: Sociologia. Ed. Aula Taller. Arg. 1995

Denominacién del Aspecto Formativo: LABORATORIO |

Correspondiente a: 1er. Afio - TEORICO — PRACTICO. LABORATORIO

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. ler cuatrimestre
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FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO

La practica de laboratorio es un proceso de ensefianza-aprendizaje, que como resultado
de las relaciones sociales entre los sujetos que participan: alumno-profesor-especialistas-fuentes
de informacion, se ejecuta de modo sistémico a través de una metodologia que lo organiza por
etapas, tanto en el plano instructivo por la adquisicion de habilidades intelectuales y manuales
que se forman al capacitar al alumno para investigar, hacer ciencia y resolver el encargo social
mediante la solucidn de una situacidn problematica (objeto de estudio).

Queda implicita la interaccidon con las fuentes de informacién relacionadas con el
contenido de la actividad; expresada en la participacidn colaborativa, activa y consciente de los
alumnos con la aplicacién de métodos que motiven y despierten el interés, por el espacio
curricular y la profesién, organizando y planificando en espacio y tiempo, observando estructuras
organizativas a partir de medios (recursos materiales y humanos).

La practica de laboratorio es el tipo de clases que tiene como objetivos instructivos
fundamentales que los alumnos adquieran habilidades propias de la investigacion cientifica,
amplien, profundicen, consoliden, generalicen y comprueben los fundamentos tedricos de la
disciplina mediante la experimentacién empleando los medios de ensefianza necesarios

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Demostrar comprension y conocimiento de los hechos, conceptos, principios y teorias
esenciales relacionadas con la asignatura Laboratorio.

e Conocer los fundamentos, metodologia, aplicaciones e importancia de cada una de las
técnicas instrumentales.

e Comparar las distintas técnicas estudiadas entre si, exponiendo sus ventajas e
inconvenientes.

e Adquirir un criterio analitico para seleccionar la técnica mas adecuada para la resolucion
de un problema analitico dado.

e Ejecutar las operaciones habituales y frecuentes en el laboratorio y para manejar la
instrumentacion empleada en el trabajo analitico.

e Aplicar un lenguaje adecuado y especifico relacionado con la disciplina

e Adquirir la practica discursiva de modo de poder expresar sus conocimientos de manera
adecuada.

e Transferir o generalizar soluciones a otras situaciones problematicas.
e (Cuidary conservar del medio ambiente.

e Aplicar técnicas de seguridad y medidas de proteccion e higiene del trabajo.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.
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Organizacion y la seguridad. Normas de seguridad en el laboratorio. Colores de maquinas
y tuberias. lluminacién adecuada. Almacenamiento y transporte.
Rotulado. Precauciones. Simbologia. Disposicidn de las sustancias peligrosas. Elementos
y equipos. Enfermedades profesionales. Higiene industrial. Local de trabajo. Materiales
explosivos, inflamables, combustibles, téxicos, corrosivos, causticos y radioactivos. Fuego. Puntos
de inflamabilidad, puntos de ignicidn, clases de fuego. Intoxicaciones agudas y graves. Aparatos
de laboratorio, armado, uso de accesorios.

Ensayo y manipulacién de materiales y reactivos: propiedades, rétulos, almacenamiento
y transporte dentro del laboratorio. Precauciones en el armado de equipos.

Higiene Industrial. Enfermedades profesionales. Local de trabajo. Materiales explosivos,
inflamables, combustibles, téxicos, corrosivos, causticos y radiactivos

Conocimiento, uso, limpieza y calibracién de materiales de laboratorio volumétrico,
gravimétrico, etc. Uso y elaboracion de fichas técnicas y seguridad. Unidades de medida. Tipos de
balanzas. Meche bunsen, y mecheros de alcohol. Caracteristicas de la llama.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Lateoria y la préctica en el Laboratorio de Quimica General para Ciencias Bioldgicas y de
la Salud. Elisa Vega Avila. Mina konigesberg Fainstein.

e Manual de Practica de Laboratorio de Quimica General de Gonzalez Pérez Claudio

e Laboratorio de Quimica General, autor: Graciela Muler , Editorial: advanced marquetin.
e Laboratorio de Quimica Virtual, autor: Wood Field , Pearson afio 2009

e Quimica General, autor: Francisco Santa Maria, Editorial : Universitaria

e Skoog-West, ANALISIS INSTRUMENTAL, México DF, McGraw Hill. 1.992

e D. Harris, ANALISIS QUIMICO CUANTITATIVO, México DF, ED. Interamericana, 1.992.

e Willards, Merrit, Dean. ANALISIS INSTRUMENTAL:

e Skoog-Leary, ANALISIS INSTRUMENTAL (Cuarta edicién) México DF, McGraw Hill,1.994.

Denominacién del Aspecto Formativo: MATEMATICA APLICADA

Correspondiente a: 1ler. Afio - TEORIA

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. ler cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

La Matemadtica esta presente en el proceso educativo para contribuir al desarrollo
integral de los/as estudiantes, con el objeto de aumentar las perspectivas de asumir los retos del
siglo XXI, época signada por la ciencia y la técnica.
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La misma tiene un papel formativo, pues al ser una ciencia que a partir de nociones
fundamentales desarrolla teorias que se valen Unicamente del razonamiento |dgico, contribuye a
desarrollar el pensamiento légico — deductivo, permitiendo formar sujetos capaces de observar,
analizar y razonar. De esa manera posibilita la aplicacién de los conocimientos fuera del dmbito
educativo, donde debe tomar decisiones, enfrentarse y adaptarse a situaciones nuevas, exponer
sus opiniones y ser receptivos con las de los demds. El desarrollo de la competencia cognitiva
general, y la posibilidad de llevar a cabo razonamientos de tipo formal, abren nuevas
oportunidades para avanzar en el proceso de la construccidon del conocimiento matematico,
asegurando mayores niveles de abstraccion.

Esta ciencia posee también un valor instrumental, ya que sirve como herramienta para
resolver problemas en todas las actividades humanas. En ese sentido, aporta técnicas y métodos
funcionales para la vida. La representacion de la realidad, la clasificacion de los elementos y la
abstraccién coherente es producto de una tecnologia matematica.

La Matematica en la Educaciéon Superior introduce nuevas relaciones entre, conceptos y
procedimientos, ampliando el campo de reflexion; se utilizan nuevos algoritmos de creciente
complejidad, poniendo énfasis en la comprensién y exploracidn de nuevas aplicaciones de los
mismos, relacionandolo con otras ciencias.

En la actualidad, en funcién de las necesidades del mundo del trabajo, de los avances
tecnoldgicos y de los cambios en el campo de estudio de otras ciencias, es necesario abordar en
su ensefianza elementos de estadistica descriptiva, el analisis de errores, la formulacién de
modelos deterministicos y probabilisticos y las estrategias para la resolucién de problemas. Para
ello, sera necesario el empleo de productos tecnoldgicos actuales, los cuales contribuyen a
promover en el educando nuevas capacidades que pueden darse tanto en el dominio cognitivo,
afectivo o psicomotor, para lograr de esta manera, la formacién de personas altamente
competitivas en la sociedad actual.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Lograr sélidos conocimientos referidos al algebra y sistemas de numeraciéon, como base
para su formacidn en la tecnicatura.

e Manejar la terminologia del lenguaje cientifico-matematico.
e Manejar herramientas basicas de Estadisticas.

e Plantear y resolver problemas que involucren la aplicacién de conceptos de matematicos
y de otras dreas del conocimiento

e Desarrollar el sentido de interrelacion de la materia con los contenidos de la carrera.

e Recolectar, organizar, procesar e interpretar estadisticamente informacion.
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e Utilizar la estadistica como herramienta auxiliar de trabajo.

e Organizar conjuntos de datos discretos y acotados para estudiar un fenédmeno, comunicar
informacidn y/o tomar decisiones, analizando el proceso de relevamiento de los mismos.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Conjuntos numéricos. Teoria de conjuntos. Ecuaciones lineales, polindmicas, con valor
absoluto, logaritmicas, exponenciales, racionales. Sistema de ecuaciones lineales. Inecuaciones.

Vectores: operaciones. Curvas planas. Ecuaciones de la recta y el plano. Ecuaciones de la
circunferencia, la elipse, la parabola y la hipérbola.

Funciones: Lineal. Cuadratica. Polindmica. Racional. Logaritmica.
Limite. Sucesiones. Funciones continuas.

Derivada. Incrementos de la variable y de la funcién. Razén. Definicidn. Interpretacion
geométrica. Funcién derivada. Reglas de derivacién.

Integral. Integral indefinida. Primitiva de una funcién. Tabla de integrales inmediatas.
Integral definida. Definicion analitica e interpretacién geométrica. Propiedades. Calculo
combinatorio.

Probabilidad y estadistica. Estadistica descriptiva. Pardmetros estadisticos. Experimentos
aleatorios y espacios muestrales. Muestras (variaciones y combinaciones). Distribuciones de
probabilidad. Estadistica inferencial. Intervalos de confianza. Test de hipdtesis.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e BELTRAN, Luis — RODRIGUEZ, Benjamin — DINATE, Monica. (1997). Matematicas con
tecnologia aplicada. Prentice Hall.

e GONZALEZ, Marcos — LEON, Fernando — VILLEGAS, Mauricio, Matematicas Practicas.

e RUDY, Giovanni José. BONJORNO, José Roberto. RUDY, José (Jr.). ACOSTA DUARTE, Raul.
(1998). Matematica Fundamental. FTD.

e TUNER, Di Simone, Matematicas IV. Guias tedrico — practicas.
e OLYA, G. (1992) Cémo plantear y resolver problemas. Trillas.

e POURCELL, Edwinj y VARBERG Dale (1993) Cdélculo. Editorial Pretice - Hall
hispanoamericano S. A. México, 6 edic.

e SABEL, MAX — LERNER Norbert. Algebra. Cuarta Edicién. Prentice Mall.
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e George Canavos. Probabilidad y Estadisticas. Mc Graw Hill.

e Paul Meyer. Probabilidad y Aplicaciones Estadisticas. Addison-Wesley Ib. (1973, 1986 y
1992).

e Algebra Elemental, Gobran Alfonse ,Ed .Iberoaméricana , 1990.
e Zill,Dennos G.,Calculo con geometria analitica, Ed.Iberoaméricana , 1985.
e Estadistica, Spiegel Murray,Ed.McGraw — Hill ,1980.

e Introduccidn a la Estadistica, Lincoln L.Chao , Ed.Cecsa, 2000.

Denominacién del Aspecto Formativo: QUIMICA GENERAL E INORGANICA

Correspondiente a: 1er. Afio - TEORICO — PRACTICO. LABORATORIO.

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. Anual

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

La Quimica es la ciencia que estudia la composicién y estructura de la materia y los
cambios que puede sufrir.

El centro de esta ciencia es la reaccién quimica. El conocimiento de las estructuras
permite deducir, generalmente, las propiedades de las sustancias y materiales, a partir de lo cual
se pueden proyectar aplicaciones de utilidad para la ciencia y el desarrollo tecnolégico.

La catedra de Quimica General e Inorganica se encuentra ubicada en el primer afio de la
carrera, dentro del area llamada Formacidon General. El caracter de basico se lo otorgan las
caracteristicas de una materia, que junto a otras del area, se constituyen como fundantes para el
desarrollo de las asignaturas posteriores del plan de estudio vigente. Ademas de introducir al
alumno en el mundo de la materia y de las reacciones asociadas que conforma los sistemas en
donde van a intervenir los graduados, le otorgara herramientas para analizar la importancia de la
guimica en general (materia, energia, estados, sistemas, andlisis quimico, etc) y de la inorgdnica
(caracteristicas de los elementos quimicos, etc), en los procesos del desarrollo bromatoldgico,
como asi también en la problematica que surjan asociadas a sus aplicaciones.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Adquirir conocimientos indispensables para la comprensién de procesos bioldgicos que
tienen su fundamento en los fendmenos quimicos.

e Lograr aplicar en razonamiento ldgico para la resolucidn de problemas.

e Utilizar el lenguaje técnico especifico de la disciplina.

e Adquirir técnicas elementales del trabajo experimental.

e Expresar sus conocimientos, oralmente y por escrito, con correccion y precisién cientifica.

e Interpretar estructuras atdmico-moleculares de compuestos inorgdnicos.
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e Estructurar las actividades del laboratorio, como proyectos sencillos de investigacion.

e (lasificar los elementos quimicos por su ubicacién en la Tabla Periddica, por sus
propiedades fisicas y por sus propiedades quimicas.

e Predecir las propiedades quimicas de los elementos y sus compuestos, con las respectivas
estructuras atémico-moleculares.

e Adquirir habilidad en la identificacion de especies quimicas, mediante reacciones quimicas
especificas.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Quimica, definicién. Materia, cuerpo, sustancia. Propiedades intensivas y extensivas.
Sistemas homogéneos y heterogéneos. Atomo. Numero atémico. Isdtopos. Molécula. Sustancias
simples y compuestas.

Estructura electronica de los atomos. Modelo atdmico moderno. NUmero cuanticos,
significado y valores que toman. Orbitales atdmicos. Distribucién de electrones en los atomos.
Principio de exclusion de Pauli y regla de Hund. Configuracion electrénica.

Clasificaciéon periodica de los elementos. Ley peridodica moderna. Ordenacién vy
clasificacidn de los elementos en base a su configuracion electroénica.

Periodos. Grupos. Elementos representativos, de transicion y de transicion interna.
Caracteristicas fundamentales de cada tipo de elementos. Propiedades periddicas. Radios
atdmicos., energia de ionizacion, afinidad electrdnica, electronegatividad.

Enlace Quimico. Electrones de Valencia. Representacion mediante simbolos de Lewis.
Numero de Oxidacién. Reglas para el calculo del nimero de oxidacidn. Regla del octeto. Enlace
quimico, definicion. Enlace idnico. Representacién mediante estructuras de electrén punto
(Lewis).Caracteristicas y propiedades de sustancias en enlace idnico. Enlace covalente. Uniones
simples y mdultiples. Uniéon covalente polar y no polar. Covalencia coordinada o dativa.
Propiedades. Fuerzas intermoleculares: enlace hidrégeno, fuerzas de Van der Waals.

Compuestos inorganicos. Compuestos binarios del Oxigeno. Oxidos basicos. Oxidos
acidos o anhidridos. Compuestos binarios del hidrégeno: Hidracidos (haluros de hidrégeno),
hidruros metalicos. Compuestos ternarios: Hidréxidos (bases); acidos oxigenados (Oxoacidos).
Aniones Poli atdémicos (Oxoanidnes). Caracteristicas fisico- quimicas de acidos y bases.
Nomenclatura. Ecuacién quimica. Ley de conservacion de la masa. Tipo de reacciones quimicas.
Factores que modifican la veocidad de las reacciones. Principio de le Chatelier.

Estequiometria. Objeto de estudio. Masa atdmica, masa atémica relativa, peso atdmica
relativo (Ar). Masa molecular relativa, peso molecular relativo (Mr). Numero de Avogadro (NA).
Mol. Masa molar (M). Volumen molar (Vm). Ecuacién quimica. Coeficientes Estequiométricos.
Balanceo.

Disoluciones - Volumetria de neutralizacién. Concepto de soluciones. Soluto. Solvente.
Tipo de soluciones. Concentracion de una solucién. Unidades en que se mide la concentracién.
Unidades fisicas de concentracién. Unidades quimicas de concentracién. Propiedades coligativas.
Definicion de PH. Escala. Utilidades de aplicacién en la medicion de PH. Indicadores naturales y
sintéticos. Formas en que se puede medir el PH.

Medicién de Volumenes. Combinaciones Quimicas. Tipos de Reacciones Quimicas.
Disoluciones acidas, basicas y alcalinas. Medicidon de PH. Indicadores. Aplicacidon de propiedades
guimicas y propiedades de las sustancias.
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Cinética Quimica. Equilibrio Quimico. Factores que influyen en la velocidad de las
reacciones.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Atkins, Peter; Jones Loretta; Quimica. Moléculas. Materia. Cambio.

e Brescia; Arents, J.; Meislich, H. ; Turk, A. Fundamentos de Quimica. Compaiiia Editorial
Continental S.A. México.

e Brown, Theodore L.; Le May, H. Eugene, Jr. Quimica. La ciencia central. Prentice-Hall
Hispanoamericana, México.

e Chang, Raymond. Quimica. Mc Graw-Hill Interamericana Editores. México.

e Brescia. Arents. Meislich. Turk. Métodos de laboratorio. Compafiia Editorial Continental
S.A. México.

e Peterson, W. R. Formulacién y Nomenclatura quimica Inorganica. EUNIBAR. Espafia.

e Rosemberg,] ; Epstein, L. Shaum. Serie de compendios. teoria y problemas de quimica
general. Editorial Mc Graw Hill.

e Chang, R. Quimica 4ta .Ed. Mc Graw Hill.1992.

e Brown, T, H. E. Le May jr y B. E. Bursten. Quimica. La Ciencia Central. 5ta.Ed. Prentice may
Hispanoamericana .S5.A.1998.

e Bradyy G. E. Humiston. Quimica basica. Principios y estructura. Ed. Limusa

e Whitten, K.D, Gailey y R. E. Davies. Quimica General. 2da Ed. Mc Graw Hill.
Interamericana. 1992.

e Mahan, B y R. J Myers. Quimica. Curso universitario. 4ta Ed. Addison Wesley.
Iberoamericana.1990.

Denominacién del Aspecto Formativo: TECNOLOGIA DE LA INFORMACION Y LA
COMUNICACION

Correspondiente a: 1er. Afio - TEORICO — PRACTICO. LABORATORIO

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. ler cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

El siglo XXI es dominado por la tecnologia de la informacidn, es decir, todos los aspectos
relacionados con su captura, almacenamiento, proceso y distribucion.
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Debido al avance de la tecnologia en general y al avance de la Informdtica en particular,
es de suma importancia que un profesional cuente con los conocimientos basicos de la
computacion moderna, pues todos los trabajos y calculos manuales fueron practicamente
reemplazados por medios automatizados que en este caso se tratan de aplicaciones (software) de
computadoras personales.

Por lo apuntado en el parrafo precedente, los alumnos deberan ser capaces de entender
el funcionamiento de una PC, sin entrar demasiado en aspectos puramente técnicos, utilizando
sin embargo los programas de oficina mas reconocidos a nivel mundial, tales como Word, Excel,
Power Point, Publisher y otros.

Con estas herramientas deberd ser capaz de utilizar programas informaticos bdsicos en
el ambito laboral especifico, ya sea en administracion publica, comercio o entorno personal.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Interpretar las bases de la computacion, manejo y uso de las computadoras personales.
e Conocer el manejo de los principales sistema operativos vigentes.

e Desarrollar competencias necesarias para el empleo de sistemas operativos y programas
de aplicacion requeridos y/o especificos de la modalidad.

e Manejar distintas herramientas informaticas: Procesador de textos, Planilla de célculo.
Gestor de graficos.

e Seleccionar la herramienta informatica a utilizar de acuerdo a una situacién determinada.
e Conocer el manejo de las aplicaciones informaticas mas demandadas
e Resolver problemas mediante técnicas aprendidas en la teoria

e Distinguir el mejor aprovechamiento de los diferentes tipos de programas segun la
necesidad.

e Manejar con habilidad los programas de aplicacion

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

La comunicacién, los medios y las nuevas tecnologias de la comunicacion. Las TICs en la
comunicacion, gestion de conocimientos y en el desarrollo de proyectos. Las TICs y cambios
socioculturales. Modos de comunicacion: distintas modalidades de comunicacidn segin sus
ambitos y fines.

Uso de las herramientas electrdnicas, para la comunicacién, informacién y difusion.
Intranet. Internet. Informatica: manejo de los principales sistemas operativos vigentes (Windows
y Linux).

Aplicaciones orientadas a la gestidn, paquetes de oficina, software utilitarios (Word,
Excel, Power Point) y especificos de los distintos campos formativos:
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Procesadores de texto: Funcién. Editores vs. Procesadores de Textos. Tipos de
procesadores. Métodos de acceso. Elementos basicos del procesador de textos. Manejo de un
documento. Formatos al documento: Ediciéon de un documento.

Tablas. Planillas de calculo. Introduccion y definiciones. Operaciones con archivos.
Funciones. Graficos. Imagenes. Importar —exportar datos. Las tablas dindmicas. Macros.
Formularios. Caracteristicas avanzadas .presentaciones: Manejo general de una presentacion.
Origenes y evolucion de Internet y las comunicaciones digitales. Correo Electréonico. Redes
Sociales. Blog. Wikis.

Presentadores multimediales. Caracteristicas. Personalizacion

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Informatica | y Il PROCIENCIA. Conicet.

e Informatica, Sociedad y Educacion Tomo |. PROCIENCIA. Conicet.

e Ambiente Operativo: MS/DOS. IAC (Instituto Argentino de computacion).
e Informatica Aplicada | — Ed. McGraw-Hill.

e Miguel Angel Sanchez Vidales. Introduccién a la Informatica: Hardware, Software. Y
Teleinformatica. Universidad Pontificia de Salamanca. 2001.

e  Gaston Hillar. Estructura Interna de la PC 3ra. Ed. Hispanoamericana. 2000.
e Qualitas Red Tecnoldgica - Microsoft. Introduccion a la EaD y Teleformacion.

e Williams Stallings. Organizacidn y Arquitectura de Computadoras 5ta. Ed. Ed. Prentice
Hall. 2000.

e José G. Gémez y otros. Fundamentos Informaticos. Universidad de Cadiz.1997.

e Peter Norton. Introduccién a la Computacién. Ed. Mc Graw-Hill. 1996.

Denominacién del Aspecto Formativo: LEGISLACION ALIMENTARIA

Correspondiente a: 2do. Afio - TEORIA

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. 2do cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

El conocimiento de las normas que regulan la legislacién vigente referente a los aspectos
bromatoldgicos de los Alimentos capacitarda al técnico superior para ejercer las funciones
establecidas en el marco de referencia de la Tecnicatura. Asi podra inspeccionar y/o auditar, ya
sea de forma externa o interna, en dmbitos donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen
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o expendan alimentos, insumos y/o materias primas, o los vehiculos y medios utilizados para su
transporte.

La finalidad es la de controlar y asegurar el cumplimiento de la legislacién vigente
(normas y/o acuerdos vigentes regionales, provinciales, nacionales y cualquier otro aplicable en el
ambito de la seguridad de los alimentos), pudiendo actuar desde la funcidén publica y/o privada. A
partir de estas inspecciones se generan informaciones necesarias para la toma de medidas
correctivas a las no conformidades encontradas.

Puede desempefiarse en el control de materias primas, métodos de fabricacion, etapas
de produccion, tipos de envase y condiciones de almacenamiento. Su tarea es hacer respetar la
normativa del cddigo alimentario argentino y la Ley de Identificacion de Mercaderias.

Ademas le corresponde elaborar e implementar proyectos de investigacion y accion
respectos a su ambito de conocimientos

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Supervisar el cumplimiento de normas vigentes de los establecimientos que se produzcan,
elaboren, fraccionen, depositen, expendan alimentos, insumos y/o materias prima, como
asi también aquellos medios en los cuales se transporten.

e Controlar la documentacién y registros correspondientes al personal, establecimiento,
materias primas, insumos.

e Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacidn bromatoldgica existente para: la
habilitacion y mejoramiento de locales y establecimientos elaboradores, fraccionadores,
almacenadores y expendedores de alimentos como asi también la inscripcidn de nuevos
productos

e Asesorar sobre requerimientos legales que deben cumplir los edificios de locales
elaboradores, almacenadores, fraccionadores y expendedores de alimentos y sus
transportes.

e Aplicar el Codigo Alimentario Argentino y demas normas nacionales en relacién a casos
practicos en alimentos de origen vegetal, animal y aditivos alimentarios.

e Conocer drganos de aplicacidn y control de toda legislacién vigente sobre alimentos.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Marco institucional y legal en Argentina. Legislacidon Alimentaria Nacional, Internacional,
Provincial y Municipal. Sistemas Nacionales y locales de control de alimentos. Otros organismos
internacionales de regulacidn de alimentos.

Estudio de las leyes, decretos y resoluciones que normalizan el transporte, la
produccién, elaboracién, fraccionamiento y comercializacién de los alimentos.
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Conceptos de: consumidor, alimento, aditivo alimentario, alimento genuino o normal,
alimento alterado, alimento contaminado, alimento adulterado, alimento falsificado.

Envases bromatoldgicamente aptos: tipos, clasificacion segln su estructura, ensayos
requeridos. Legislacion vigente. Rotulacion.

Régimen de habilitaciones de productos alimenticios. Productos para el mercado
externo. Inscripcion de establecimientos elaboradores y de productos alimenticios. Inscripcidn de
productos de consumo: nivel provincial, nivel nacional. Condiciones generales y particulares de
fabricas, elaboradores, fraccionadores, transportadores, almacenadores, expendedores vy
comercio de alimentos.

Manejo de residuos y efluentes. Entes Regulatorios: funciones, alcances.

Productos dietéticas. Normas especiales. Aditivos alimentarios. Nombres comerciales.
Restricciones en su uso. Maximos permitidos.

Funciones del Inspector en transporte 6 en establecimiento. Procedimientos de toma de
muestra. Confeccidon de Actas, Infracciones, entre otras. Estandares y normas de higiene vy
desinfeccién de pozos, cisternas, tanques, cafierias, entre otros.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Ley 18.284/69. Decreto 141/53 — Reglamento Alimentario — Anexo | — Cddigo Alimentario
Argentino

e Decreto 2.126/71 — Anexo Il — reglamentacion de la ley
e Reglamento de Productos, Subproductos y derivados de origen Animal, Decreto 4238/68

e Bromatologia, Higiene y Control de los Alimentos. Dr. H. F. Mayer, tomo 1y 2, primera
edicion; 1986.

e Manejo Integrado de Plagas en el sector agroalimentario. Sagpya. 2002.
e Montes, L. Bromatologia. Tomo |, Il y lll. Buenos Aires, Eudeba, 1986.
e Bender, A. Nutricién y Alimentos Dietéticos. Espafia, Acribia, 1977.

e Desrosier, N. W. Elementos de Tecnologia de Alimentos. México, Continental S.A. 1989

Denominacién del Aspecto Formativo: PROCESOS POLITICOS, ECONOMICOS Y EL
MUNDO DEL TRABAJO

Correspondiente a: 2do. Ao - TEORIA

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. ler cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.
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El estudio de los procesos econémicos, sociales y politicos del mundo, es indispensable
para analizar y comprender las problematicas actuales y predecir comportamientos futuros.

La crisis que atraviesa el régimen del capital desde la década de 1970 desencadend un
proceso de reestructuracién de la economia mundial, liderada por el capital mas concentrado.
Estos cambios han influido profundamente en el mundo del trabajo, de su organizacién y de sus
mercados, alterando la capacitacidon de los sujetos requeridos en el proceso de produccién y
reproduccion ampliada del capital; como asi también afectando la vida social.

Ante esto, los ciudadanos han ido desarrollando respuestas reactivas como ser la
creacion de nuevas formas de cooperacidén que permitieran la reintegracidn de los excluidos como
productores y consumidores de bienes y servicios, que el mercado capitalista y el Estado dejaron
de reconocer, como derechos humanos.

En la actualidad, resulta necesario no aferrarse a las viejas nociones y conceptos, para
dar paso a nuevos enfoques renovadores, capaces de conservar lo positivo de la experiencia
histérica, pero también de enfrentar y resolver las cuestiones presentes de manera creativa y
eficaz.

Los contenidos seleccionados tienen la finalidad de que los alumnos analicen y
comprendan los principales procesos econdmicos, sociales, politicos y culturales que configuran
la evolucion histdrica. Distingan y valoren el caracter estructural, y a la vez cambiante, de esos
procesos en los diferentes periodos histéricos, la interdependencia entre ellos, el nacimiento de
los problemas, los intentos de solucién y supervivencia en el presente.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Comprender los procesos econdmicos, sociales y politicos producidos en el mundo y su
vinculacidn con las problematicas de la realidad actual.

e Entender los problemas basicos de la economia y la evoluciéon del pensamiento
econdmico, para explicar los diferentes hechos econédmicos que representan procesos
anteriores.

e Formar una valoracién critica de las distintas dimensiones de la vida de las personas, en la
cultura de los pueblos y en la conformacién de las sociedades.

e Analizar las causas y consecuencias de las problemadticas actuales y de las nuevas
realidades econdmicas y del mundo del trabajo.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.
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La economia como dimensidn de la vida social: La problematica econémica. El trabajo
como actividad social fundamental. La produccién y el intercambio. Las formas de organizacion
del trabajo.

Trabajo en equipo. La comunicaciéon en la estructura organizacional. Liderazgo y la toma
de decisiones. La motivacidén en los entornos de trabajo. Deteccién de necesidades y ofertas de
capacitacion.

La revolucién industrial y los origenes del capitalismo. Taylorismo y Fordismo y su
relacion con el keynesianismo y el contexto de la “sociedad de bienestar”. Toyotismo vy
posfordismo. Neoliberalismo, flexibilizacion y precarizacién del trabajo. Organizacion del trabajo
en las economias socialistas. Mundo del trabajo, subjetividad e identidades colectivas. Nuevas
calificaciones laborales.

Relaciones de produccién y transformaciones en las relaciones de género. Modos de
asociacion politica en torno al mundo del trabajo: corporaciones profesionales y sindicatos.
Derecho al trabajo y las transformaciones neoliberales

Principios éticos. Normas morales. Obligaciones. Valores. Deberes fundamentales
Trabajo Decente.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Alianza Editorial 1997-1998.Coleccién "Los libros de La Factoria".

e Empleo, trabajo y sindicatos en la nueva economia global. Manuel Castells
e Llaciudad multicultural. Manuel Castells

e Los Estados ya no pueden gobernar; solo negociar. Manuel Castells

e Globalizacidn, tecnologia, trabajo, empleo y empresa. . Manuel Castells.

e BRAVERMAN, H. (1987): "Administracion cientifica" en Trabajo y capital monopolista,
Meéxico, Editorial Nuestro Tiempo.

e CHANDLER, A. 1977 (1987) "La aparicién de la empresa industrial moderna" (Cap. 9, pp.
399 a 436). "Integracion mediante fusiéon" (Cap. 10, pp. 437 a 516).

e MEDA, D. (1995): "Acto lll: de la liberacion del trabajo al pleno empleo", en El trabajo. Un
valor en peligro de extincién, Barcelona, Gedisa.

e ANTUNES, R. (1999): "La metamorfosis en el mundo del trabajo" en Adids al trabajo.
Ensayo sobre las metamorfosis y el rol central del mundo del trabajo, Bs. As., Editorial
Antidoto.

e FREEMAN, C. (2003) "La naturaleza de la innovacion y la evolucién del sistema
productivo", en Chesnais y Neffa (comp.) Ciencia, Tecnologia y crecimiento econémico,
Ceil-Piette, Trabajo y Sociedad, Bs. As. .

e PEREZ, C. (1987) "Las nuevas tecnologias: una vision de conjunto”, en Ominami,
C. (comp.) El sistema internacional y América Latina: La tercera revolucidn industrial;
Impactos internacionales del actual viraje tecnoldgico, Buenos Aires, RIAL, Grupo Editor
Latinoamericano.
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e DOSI, G. (2003) "Paradigmas y trayectorias tecnoldgicas. Una interpretacion de las
determinantes y direcciones del cambio tecnoldgico"”, en Chesnais y Neffa (comp.)
Ciencia, Tecnologia y crecimiento econdmico, Ceil-Piette, Trabajo y Sociedad, Bs. As.

e WEHLE, B. (1999) "Paradojas de los cambios tecnoldgicos y organizacionales en el mundo
del trabajo. Reflexiones a partir de un estudio de casos en la Argentina", en XXIl Congreso
de la Asociaciéon Latinoamericana de Sociologia -ALAS. (Comp.) Ciencia, Tecnologia y
crecimiento econdmico, Ceil-Piette, Trabajo y Sociedad, Bs. As.

Denominacién del Aspecto Formativo: QUIMICA ORGANICA BIOLOGICA

Correspondiente a: 2do. Afio - TEORICO — PRACTICO. LABORATORIO

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. Anual

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO

El propdsito de este aspecto formativo es promover el estudio formal de la quimica;
profundizando el tratamiento sistematico de la disciplinas.

Es necesario que la ensefianza de la quimica propicie un aprendizaje en contexto;
aprendizaje que permitird comprender la naturaleza de esta ciencia, las relaciones que establecen
con la tecnologia y la sociedad, y el caracter temporal y relativo de los conocimientos cientificos,
que se acumulan, cambian y se desarrollan permanentemente.

La intencionalidad es contribuir a la iniciacion de la formacién de técnicos capaces de
opinar libremente, con argumentos basados en el conocimiento sobre los problemas de nuestro
tiempo, con miradas vinculadas con marcos referenciales provenientes de la quimica organica y
bioldgica.

En este marco, la propuesta se sustenta en una vision articulada de los contenidos. Esta
articulacion se pone de manifiesto a lo largo de los contenidos seleccionados.

Se agrupan contenidos cuyo tratamiento intenta destacar la importancia de explicar
algunos de los pequefios y grandes fendmenos que nos rodean, utilizando el lenguaje, los codigos,
los procesos y la metodologia de estas ciencias. Asimismo, los contenidos pretenden promover un
espacio de analisis y reflexion con los alumnos sobre cdmo inciden en el entorno, y por ende en la
vida, las decisiones que las personas tomamos acerca de cémo utilizar los conocimientos cientificos
en general y quimicos en particular, destacando tanto los aspectos positivos como los negativos.

Se presentan contenidos asociados especificamente con el saber hacer determinadas
tareas, que suelen ser mas habituales en las ciencias experimentales. Los procedimientos propios
la quimica necesarios para prever un tratamiento sistematico, no casual. Asi, en el contexto de la
elaboracién y puesta en marcha de actividades experimentales o para la resolucién de problemas
de indagacién del mundo natural o de situaciones cotidianas asociadas con este campo, el docente
debe propiciar situaciones que faciliten en los alumnos el desarrollo de habilidades de
experimentacion, el uso correcto de instrumentos, aparatos y materiales de laboratorio, el respeto
de las normas propias de la tarea, y las habilidades de comunicacién coherentes con estos campos
del conocimiento.
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EXPECTATIVAS DE LOGROS

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Establecer la relacidn existente entre la estructura y las propiedades Quimicas de los
compuestos organicos.

e Transferir sus conocimientos de la quimica orgdnica para interpretar los fendmenos
bioldgicos.

e Conocer y manejar conceptos quimicos y bioquimicos como base para la comprension de
las materias relacionadas con la asignatura.

e Conocer y manejar los conceptos quimicos y bioquimicos, como base para la comprensién
de las materias correlativas de esta asignatura y en el trabajo de laboratorio con el fin de
adquirir destrezas en este tipo de tareas.

e Resolver problemas que se presenten en su profesion.

e Establecer relaciones entre los diversos contenidos desarrollados en la asignatura, para
ser puestos a prueba mediante la investigacion y la experimentacion practica llevada a
cabo en los trabajos de laboratorio.

e Aplicar y transferir los conocimientos construidos a situaciones problematicas
relacionadas al campo de la Biologia, mediante la resolucion de ejercicios de aplicacion.

e Conocer los componentes moleculares importantes para la vida y su participacidn en el
metabolismo celular.

e Conocer la importancia de las enzimas en los procesos metabdlicos.

e Comprender las principales vias metabdlicas de los carbohidratos, proteinas y lipidos, y la
importancia que tienen estas vias en la produccién de energia.

e Conocer el metabolismo de los 4cidos nucleicos y sus principales precursores.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA

Fundamento. El proceso analitico. Errores

Estructura De Los Compuestos Organicos: El 4tomo de carbono. Estructura. Orbitales
atémicos y moleculares. Hibridacion de orbitales. Enlaces: tipos y propiedades. Isomeria.
Mecanismos de las reacciones orgdnicas. Equilibrio quimico

Hidrocarburos. Clasificaciéon. Nomenclatura y formulacion de hidrocarburos alifaticos.
Hidrocarburos aromaticos. Benceno y sus homdlogos. Estructura Clasificacion. Nomenclatura.
Propiedades quimicas y fisicas.

Compuestos Con Oxigeno. Alcoholes. Clasificacién. Nomenclatura. Tipos. Propiedades
fisicas y quimicas. Eteres. Tipos. Estructura. Nomenclatura. Propiedades. Usos y aplicaciones.
Aldehidos y cetonas. Tipos. Estructura. Nomenclatura. Propiedades fisicas y quimicas. Usos y
aplicaciones. Acidos carboxilicos. Tipos. Estructura. Nomenclatura. Propiedades fisicas y quimicas.
Esteres. Estructura. Tipos. Propiedades fisicas y quimicas. Usos y Aplicaciones. Fenoles. Estructura.
Nomenclatura. Tipos. Propiedades fisicas y quimicas. Usos y aplicaciones.
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Compuestos Con Nitréogeno. Aminas. Tipos. Estructura. Nomenclatura. Propiedades
fisicas y quimicas. Amidas. Estructura. Nomenclatura. Propiedades.

Indicadores. Soluciones amortiguadoras. Equilibrio de solubilidad. Titulometria.
Electrélisis. Calculo de pH. Hidrdlisis.

Compuestos Heterociclicos. Heterocilicos pentagonales, hexagonales y de nucleos
condensados. Propiedades fisicas y quimicas. Relacion con productos naturales. Importancia
bioldgica. Usos y aplicaciones. Alcaloides. Concepto. Clasificacion Estado natural y accién
fisiolégica de los alcaloides.

Dispersiones coloidales. Analisis cualitativos y cuantitativos. Complejometria. Analisis
instrumental. Espectrometria. Analisis espectrofotométrico de absorcidn y de emision.

Electroquimicos. Turbidez. Cromatografia.

Carbohidratos. Glucidos. Concepto. Clasificacion. Propiedades fisicas y quimicas.
Estructura. Monosacdridos. Importancia bioldgica. Oligosacaridos. Formulas estructurales.
Propiedades fisicas y quimicas. Polisacdridos. Clasificacién. Estructura. Propiedades fisicas y
quimicas. Relacién con productos naturales. Importancia bioldgica.

Lipidos. Lipidos relacionados con acidos grasos. Clasificacion. Estructura. Propiedades
fisicas y quimicas. Tipos de aceites secantes. Jabones y detergentes. Ceras. Fosfolipidos.
Glicolipidos. Esfingolipidos. Funcién e importancia bioldgica. Lipidos no relacionados con &cidos
grasos. Terpenoides, carotenoides, esteroides. Hormonas. Importancia bioldgica.

Proteinas. Aminodcidos. Estructura. Clasificacion. Estado natural. Propiedades fisicas y
quimicas. Formacién de péptidos. Enlace peptidico. Proteinas. Niveles de estructuracion.
Clasificacién. Propiedades fisicas y quimicas. Importancia bioldgica.

Enzimas. Concepto. Clasificacidon. Catdlisis en los sistemas organicos.

Acidos Nucleicos. Composicidn y estructura. ADN y ARN, tipos. Estructuras. Funciones.
Propiedades. Biosintesis. Vitaminas. Concepto. Clasificacion. Importancia Bioldgica

Bioenergética Y Metabolismo. Oxidaciones Bioldgicas. Tipos de vias metabdlicas.
Catabolismo y anabolismo.

Metabolismo de los carbohidratos. Ciclo de la glucdlisis y su  importancia.
Descarboxilacién oxidativa del piruvato. Via metabdlica de las pentosas fosfato. Metabolismo de
los acidos organicos. Ciclo de Krebs. Ciclo del glioxilato. Importancia en los vegetales. Transporte
de electrones y fosforilacion oxidativa. Cadena respiratoria.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Brewster, R.Q. Y Mc Ewen, W.E. 1978. Quimica Organica, Buenos Aires.
e Finar, I.L. 1975. Quimica Organica, Vol. I y I, Ed. Alhambra, Madrid.

e Morrison, R. Y Boyd, R.N. 1990. Quimica Orgdnica, Addison-Wesley Iberoamericana,
Madrid.

e Solomons, T.W.G. 1988. Fundamentos de Quimica Organica, Ed. Limusa, Madrid.
e Soto Camara, J.L. 1999. Quimica Orgdnica. Editorial Sintesis. Madrid.

e Tchoubar, B. 1980. Mecanismos de reaccion en Quimica Orgdnica. Ed. Limusa, Madrid.
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e Blanco, A. 1997. Quimica Organica. Libreria Editorial El Ateneo. Bs. As.

e Conn, E.E. Y Stumpf, P.K., Bruening, G., Doi, R.H. 1996. Bioquimica Fundamental, Ed.
Limusa. México.

e Davies, H.D., Giovanelli, J. Y Rees, T.A. 1969. Bioquimica Vegetal, Ed. Omega, Barcelona.
e Lehninger, A. 1990. Bioquimica, Ed. Omega, Barcelona.

e Macarulla, J.M. y Goii, F.M. 1990. Biomoléculas. Lecciones de Bioquimica Estructural. Ed.
Reverté , S.A. Barcelona.

e Murray, R.K., Granner, D.K., Mayes, P.A. y Rodwell, V. W. 1988. Bioquimica de Harper. 112
Ed. El Manual Moderno. S.A., México, D:F.

e A Streitwieser y C.H. Heathcok. Quimica Orgénica. 3ra. Edicion, 1986 Ed. Sudamericana,
Madrid.

e Allinger y otros, “Quimica Orgdnica”. Ed. Reverté, 1979.

e McMurry: Quimica Organica. De Grupo Editorial Iberoamérica, 1994

Denominacién del Aspecto Formativo: RELACION ESTADO - SOCIEDAD

Correspondiente a: 2do. Ao - TEORIA

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. 2do cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO

Poder consolidar conocimientos basicos, en cuanto al vinculo existente entre el Estado -
como forma de Organizacidn Politico Institucional - y la Sociedad, integrada por la poblacién en
su conjunto y en especial, por aquellos individuos que revisten el caracter de ciudadanos, es
fundamental en la formacidn de futuros ciudadanos comprometidos con la realidad en la cual se
desempeiian. Para ello, deben conocerse una serie de contenidos que encierran hechos vy
acontecimientos que han ido ocurriendo a lo largo de la historia, y la vinculacion / participacion
de la poblacidn, en las diversas formas y tipos de organizacién estatal.

Los diferentes modelos de Estado Moderno (tales como el Estado Absolutista, el Estado
Liberal - Democratico, el Estado Totalitario, el Estado del Bienestar, el Estado Neo - Liberal entre
otros) y lo que acontecié al respecto en nuestra Nacidn permitird un andlisis critico de la
realidad que nos toca vivir, apropidandose de un rol cada vez mds protagdnico en nuestra
Provincia y en especial en la zona, adquiriendo un espiritu y una actitud objetiva, fundada en
valores democraticos hacia los recursos renovables y el desarrollo econdmico sustentable.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:
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e |dentificar los diversos modelos de Estado Moderno.

e Determinar la participacién que le cabe a los ciudadanos.

e Enriquecer su vocabulario técnico especifico.

e Analizar situaciones problemadticas, tendiente a desarrollar un espiritu critico.

e Reconocer la importancia de adquirir y manejar contenidos propios del Espacio, y de ésa
manera los pueda relacionar con otras Asignaturas de la Carrera

e Interpretar conceptos claves de la Teoria Politica para el abordaje de la relacién entre el
Estado y Sociedad Civil en el marco del aprendizaje de la Administracién Publica.

e Comprender la especificidad del sector publico que integra y su relacién con la sociedad
a la que pertenece.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Estado, régimen politico y gobierno. Transformaciones del estado moderno. Las
reformas del Estado argentino. Reconstruccion de la estabilidad.

El Estado Argentino y los Derechos Humanos: Leyes y Tratados. Obstaculos, Promocion
y Proteccién de los Derechos Humanos. Dilemas y Desafios Actuales: Cambio Tecnolégico —
Mundializacién de la Economia — Globalizacién Cultural.

Integracién de Estados: Bloques - Disparidades Sociales - Democracia y Ciudadania -
Democracia: Concepto - Ser y Deber Ser democratico - La Democracia como Régimen Politico:
Reglas y Fines; Diversidad de Opiniones.

El poder como dimensidn constitutiva de la politica: El gobierno. Los regimenes politicos
modernos. Poder social, poder politico y dominacion. Delegacién de poder. El conflicto social y
los nuevos movimientos sociales en Argentina y Latinoamérica. Ciudadania y espacio publico.

Etica y responsabilidad. Etica y moralidad. Etica aplicada al ejercicio profesional.
Normativas ético-profesionales nacionales, provinciales y municipales, relacionadas al campo
laboral especifico.

Mecanismos de Decisién Democratica: Democracia Directa - Democracia Representativa
o Indirecta — Mecanismos de Democracia Semidirecta — Formas de gobierno en los Regimenes
Democraticos Contemporaneos: Parlamentarismo — Presidencialismo — Semi presidencialismo.

La Participacion Politica y Social: El Voto Popular. Los Partidos Politicos: Funciones —
Organizaciones Intermedias y los Mecanismos de participacién Semidirecta.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Garcia Delgado Daniel, Estado y sociedad. La nueva relacién a partir del cambio
estructural, Editorial Norma, Bs.As. ,1994

e Graciarena Jorge, El Estado latinoamericano en perspectiva. Figuras, Crisis, Prospectiva,
EN: Revista de Economia Politica, 1984

e (O’Donnell Guillermo, El Estado burocratico Autoritario, Ed. Belgrano, Bs As, 1982
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e Strasser Carlos, Teoria del Estado, Abeledo Perrot, Bs As, 1986

e Angeira, Marta del Carmen (1978): "El proyecto confederal y la formacién del Estado
nacional argentino 1852.1882", tests de maestria Fundacion Bariloche.

e Ansaldi, Waldo (978): "Nota sobre la formacion de la burguesia argentina, 1780-1880",
trabajo presentado al V Simposio de Historia Econdmica de América Latina, Lima-Peru,
6.8 abril.

e Echeverria. Esteban (1846): Dogma Socialista (Buenos Aires. ed. 194d).

e Etchepareborda. Roberto (1918): "La estructura socio-politica argentina y la Generacion
del Ochentae Latin American Research Review, vol. XIII, N I.

e Fragueiro. Mario (1860)): Cuestiones argentinas, Buenos Airea, Solar-Hacbette

e Halperin Donghi, Tulio (1980): Proyecto y Construccion de una Nacién, (Biblioteca
Ayacucho, Caracas.

Denominacién del Aspecto Formativo: BROMATOLOGIA |

Correspondiente a: 2do. Afio - TEORIA

Carga Horaria: 6 horas didacticas semanales. Anual

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

Bromatologia expresa con gran amplitud lo que se necesita conocer actualmente acerca
de los alimentos. Su estudio no sélo incluye los componentes como tales que encierra este
complejo sistema bioldgico que constituye un alimento, sino también el conocimiento de su
formacién, metabolismo y reacciones bioquimicas posibles, a la vez que sus propiedades
tecnoldgicas y caracteristicas funcionales.

El espacio curricular Bromatologia tiene por propdsito el describir y estudiar los
alimentos segun su origen, caracteristicas nutricionales y los cambios producidos en ellos por el
almacenamiento, manejo y algunos procesos a los cuales son sometidos previo a su consumo.
Asimismo, se preocupa de dar a conocer los organismos e instituciones nacionales e
internacionales relacionados con el drea alimentaria.

Para comprender de mejor forma el espacio curricular son necesarios conocimientos
previos de quimica, las funciones organicas, los productos naturales, azucares, lipidos, proteinas,
antioxidantes, las enzimas y sus funciones y los conceptos relacionados con los ciclos metabdlicos.

El estudio de los alimentos se realiza por grupos coherentes y, en cada grupo, se
consideran sus componentes fundamentales, y los cambios que suceden en ellos durante su
procesamiento, el almacenamiento y en su deterioro, analizando las causas de los cambios
favorables y desfavorables y algunas técnicas para controlar estos ultimos.

Siendo lo importante para el estudiante de la tecnicatura en Bromatologia adquirir ideas
claras, en esta linea, que le permitan comprender, analizar y resolver los problemas de indole
sanitario y tecnoldgico que se le presenten en el futuro durante su actividad profesional. Ademas,
deben servir de una base adecuada para los espacios curriculares que desarrollen con
posterioridad.
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Lo anterior, adquiere mayor relevancia dado el rol fundamental que juega el técnico
Bromatdlogo en el drea del control de alimentos para consumo humano y el impacto que significa
su actuacion profesional dentro del campo de la Salud Publica.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

. Comprender y aplicar los sistemas de control sanitario y de calidad de los
alimentos.
. Comprender la fundamentacion tedrico-practica de los métodos analiticos

aplicados a los alimentos.

e Comprender y aplicar la Legislacion alimentaria vigente.

. Conocer los riesgos mds comunes de las enfermedades trasmitidas por los
alimentos.
. Integrar los aprendizajes realizados en espacios curriculares previos y simultaneos

potenciando el aprendizaje del aspecto formativo.

e Adquirir competencias para las intervenciones profesionales en las distintas etapas de la
cadena alimentaria.

e Desarrollar competencias para el trabajo interdisciplinario e intersectorial en la industria
alimentaria.

e Conocer las variables que afectan a la composicion, elaboraciéon y conservacién de
alimentos

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Definicion bromatolégica de los alimentos: clasificacion. Conceptos Generales:
definiciones, objetivos importancia de la Bromatologia.

Clasificaciéon bromatoldgica de los alimentos. Causas de su inaptitud. Consideraciones
sanitarias respectivas. Alimentos inocuos. Tipos de Contaminacién. Deterioro de alimentos.
Conservacién de los alimentos. Métodos fisicos, quimicos, bioldgicos

Aditivos Alimentarios correctivos y coadyuvantes: condiciones bromatoldgicas.
Aplicaciones y particularidades tecnoldgicas.

Alimentos lacteos: Leche: Composicion quimica y propiedades fisicas. Definicion
bromatoldgica de la leche. Aspectos microbiolégicos. Clasificacion de Leches. Cremas. Manteca,
Quesos. Alteracion, adulteracion.

Bebidas hidricas, fermentadas, alcohdlicas. Definicién y clasificacion. Elaboracion.
Caracteristicas fisicas y quimicas. Consideraciones higiénicas sanitarias.

Condiciones edilicias generales y especiales de ambientes donde se elaboren,
fraccionen, depositen, expendan alimentos insumos y/o materias primas y sus transportes.
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Inspeccidn de fabricas y comercio de alimentos. Legislacién. Régimen de habilitaciones.
Deberes y atribuciones del inspector. Procedimientos administrativos. Confeccion de Actas.

Afluentes. Agua su aprovisionamiento. Efluentes su tratamiento.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Mayer. HF 1984. Bromatologia. Higiene y control de Alimentos Tomo 1. Universidad Nacional
del Nordeste. Corrientes Argentina.

e Mayer. HF 1986. Bromatologia. Higiene y control de Alimentos Tomo 2. Universidad Nacional
del Nordeste. Corrientes Argentina.

e Ministerio de Salud y Accién Social. Cédigo Alimentario Argentino Actualizado. Ley N18.284.
Buenos Aires Argentina.

e Servicio Nacional De Sanidad Animal (SENASA). Reglamento de Inspeccidn Argentina
e JAMES, JAY. Microbiologia moderna de los alimentos. Acribia. Zaragoza, Espafia.

e Salinas, Rolando Dante Alimentos y nutricidn: bromatologia aplicada a la salud Ed. El Ateneo
1993

e Vollmer, Glnter; Josst, Gunter; Schenker, Dieter; et al Elementos de bromatologia descriptiva.
- Acribia 1999

e (Cddigo Alimentario Argentino.
e Hart, F. L. Y Fisher, M.J. Analisis moderno de los alimentos. Acribia. Zaragoza, Espafia.

e Halbinger, Roberto E.; Vidal, Maria Susana; Friedman, Rut Microbiologia de los alimentos
conservados por el frio Hemisferio Sur 1992

Denominacién del Aspecto Formativo: ENFERMEDADES DE TRASMISION POR
ALIMENTOS

Correspondiente a: 2do. Afio - TEORICO — PRACTICO. LABORATORIO

Carga Horaria: 5 horas didacticas semanales. Anual

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

Las enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETA) constituyen el problema de salud
publica mas extendido en el mundo, por lo que es necesario mantener una vigilancia
epidemioldgica de estas para aplicar medidas oportunas que permitan su control y prevencion.

El hombre puede adquirir toda una serie de enfermedades por el consumo de agua y
alimentos, pues estos, por su naturaleza, en determinadas circunstancias se pueden alterar y
transformar en vehiculos tdxicos de enfermedades microbianas, contener venenos propios del
alimento o contaminarse con sustancias quimicas. Los sintomas varian de acuerdo con el tipo de
contaminacién, asi como también segln la cantidad del alimento contaminado consumido.
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Las ETA constituyen un problema mundial, que en las ultimas décadas se ha complicado
por factores asociados a cambios globales. Entre estos cambios se pueden sefialar: el crecimiento
de la poblacidn, la pobreza, la urbanizacién en los paises subdesarrollados, la aparicion de nuevos
agentes causantes o nuevos mutantes con una mayor patogenicidad.

Por lo expuesto la apropiacién de los contenidos del especio curricular le permitira al
alumno iniciar el conocimiento cientifico de los diferentes tipos de microorganismos, sus
productos metabdlicos y la influencia de estos sobre la rizosfera, la biosfera y la cadena
agroalimentaria en general.

La comprension practica de las caracteristicas diferenciales que permiten la clasificacion
de los microorganismos a través de la observacion directa, de preparados coloreados y del
desarrollo en placas de cultivos le dara una visidn global de la accién benéfica o perjudicial que
pueden ejercer en el suelo, el agua y el aire.

La evaluacion de los metabolitos a través de las pruebas bioquimicas in Vitro, le
permitira extrapolar la accién de los microorganismos sobre la materia organica de los suelos en
los diferentes ciclos bioldgicos.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Aplicar conocimientos de epidemiologia en actividades de Bromatologo orientado a la
resolucidn de problemas de enfermedades transmitidas por los alimentos

e Responder a los problemas de vigilancia epidemioldgica de las enfermedades transmitidas
por los alimentos.

e Reforzar la capacidad de evaluacién de la efectividad de las actividades de prevencion y
control de las enfermedades transmitidas por los alimentos.

e Reconocer, identificar y manejar las plagas de origen animal que producen defectos y
alteraciones en los alimentos.

e Reconocer e identificar las enfermedades que producen defectos y alteraciones.
e Optimizar el control del estado fitosanitario de los alimentos.

e Conocer los riesgos mas comunes de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) y
adquirir competencias para desarrollar acciones de prevencién.

e Conocer la utilidad y uso de los andlisis bromatolégicos a que se someten los alimentos.

e Conocer los aspectos de analisis de riesgos, con el fin de optimizar recursos en el control.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Contaminacion de los alimentos
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Contaminacién de los alimentos en las diferentes etapas de la elaboracion. Tipos de
Contaminantes: microbioldgicos y quimicos. Plaguicidas y metales. Productos toxicos generados
durante la elaboracién del alimento

Diversos tipos de toxinas y sus efectos. Diversos tipos de téxicos y sus efectos.
Evaluacion de la toxicidad y riesgos.

Toxicidad producida por quimicos. Plaguicidas: Organoclorados, organofosforados.
Metales. Productos téxicos generados durante la elaboraciéon del alimento

Toxicidad producida por micotoxinas. Hongos productores de micotoxinas.
Contaminacion de cereales con micotoxinas: aflatoxinas. Consecuencias sobre la salud.
Investigacion de micotoxinas

Toxicidad producida por bacterias. El célera: prevencién y deteccion. Normas higiénico
sanitarias para prevenirlo. El Chlostridium botulinum. Alimentos con riesgo de contener esporas
de Chlostridium. Sintomas. Alimentos contaminados con Estafilococos y Salmonellas. Echerichia
coliy sindrome urémico hemolitico. Analisis epidemiolédgico. Ordenanzas municipales.

Intoxicaciones e Infecciones alimentarias producidas por virus. Virus transmitidos por
los alimentos. Enfermedades producidas por estos virus. Prevencion. Parasitos transmitidos por
los alimentos.

Conocimientos bdsicos sobre los parasitos. Parasitos y hospedadores: concepto y tipos.
Ciclo bioldgico de los parasitos: penetracidn, migracion, localizacion, reproduccidn y eliminacion.
Importancia de los pardsitos presentes en alimentos: accién sobre las materias primas y los
alimentos. Efectos sobre la salud humana. Control de los pardsitos. Controles quimicos,
bioldgicos y genéticos

Parasitos que contaminan agua y alimentos. Generalidades de protozoos, helmintos y
artrépodos. Los artrépodos como vectores de pardsitos que contaminan los alimentos.
Artropodos que afectan productos alimentarios almacenados y que producen dermatitis de
contacto.

Parasitos presentes en carnes. Protozoos y helmintos presentes en pescados de agua
dulce, en carnes rojas y derivados. Trichinella spiralis. Métodos de investigacion. Control y
profilaxis.

Parasitos presentes en frutas y verduras. Helmintos y trichinella presentes en frutas y
verduras. Métodos de investigacion. Control y profilaxis.

El Agua como vehiculo de parasitos. Agua para el consumo humano como vehiculo de
transmisién de helmintos. . Métodos de investigacién. Control y profilaxis.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Microbiologia de los alimentos. Frazier WC. Editorial Acribia. Zaragoza. C.A.A. De la Canal
y Asociados

e Manual de Parasitologia. Morfologia y biologia de los parasitos de interés sanitario.
Gallego Berenguer, Ediciones Universitat de Barcelona.

e Parasitologia Médica. Atias, Antonio. Mediterraneo

e AchaP. N. y Szyfres B. 2003. Zoonosis y enfermedades transmisibles comunes al hombre y
a los animales, 3a edicidn. Vol. | Bacteriosis OPS-OMS. PC 580A.
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e AchaP. N.y Szyfres B. 2003. Zoonosis y enfermedades transmisibles comunes al hombre y
a los animales, 3a edicion. Vol. Il Clamidiosis, rickettsiosis y virosis. OPS-OMS. PC 580B.

e AchaP. N. y Szyfres B. 2003. Zoonosis y enfermedades transmisibles comunes al hombre y
a los animales, 3a edicion. Vol. Il Parasitosis OPS-OMS. PC 580C.

e Benenson Abram S. 1997. Manual para el control de las enfermedades transmisibles.
Publicacién Cientifica N2 564. OPS. Decimosexta Edicion.

e Dever, Alan. Epidemiologia y administracién de Servicios de Salud. OMS-OPS. Wash-
ington. 1991.

e Thrusfield Michael. Epidemiologia Veterinaria. Edit. Acribia. 1990.ISBN 84-200-0674-2
e N. O. Stanchiy col. Microbiologia Veterinaria Inter-Médica Buenos Aires, Argentina 2005

e ICMSF Microorganismos de los Alimentos (Vol. I-1l) Acribia Zaragoza, Espafia 1996

Denominacién del Aspecto Formativo: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Correspondiente a: 2do. Afio - TEORICO — PRACTICO. LABORATORIO

Carga Horaria: 5 horas didacticas semanales. ler cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

Los microorganismos estan presentes en el aire, suelo, en las aguas, como asi también
en los alimentos. Estos microorganismos son responsables del deterioro de todos los alimentos y
productores de intoxicaciones y toxiinfecciones promotores de grandes enfermedades que
pueden en muchos casos ser endémicos. Es importante que el Técnico en Bromatologia conozca
entre otros aspectos, su fisiologia, desarrollo y crecimiento para proteger la salud publica del
consumidor y la conservacion de los alimentos.

Con el desarrollo de este espacio curricular pretende resaltar los métodos generales de
analisis microbioldgico de los alimentos, la toma de muestras y el analisis microbiolégico de los
productos finales proporcionando la posibilidad de conocer los fundamentos ecoldgicos que
garanticen la integridad microbiolégica de los alimentos; dar a conocer una idea pormenorizada y
de conjunto sobre los microorganismos. Los conocimientos adquiridos permitirdn al alumno
comprender los principios en los que se basa la garantia de calidad microbioldgica de los
alimentos y su aplicacion en los distintos puntos de la cadena alimentaria donde los
microorganismos actlan de manera negativa y positiva (procesos beneficiosos, entre ellos las
fermentaciones industriales, la produccion de antibidticos o la de otros productos de interés
farmacéutico o biotecnolégico).

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Reconocer, identificar y manejar las plagas de origen animal que producen defectos y
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alteraciones en los alimentos.

e Reconocer los principales agentes microbianos productores de alteraciones y causantes
de enfermedades en alimentos.

e Realizar los andlisis microbioldgicos para la determinacion de la aptitud y calidad
microbioldgica de los alimentos.

e Seleccionary aplicar los mejores métodos de muestreo.
e Aplicar lo aprendido para informar y tomar medidas preventivas.

e Adquirir destreza necesaria en el manejo de técnicas de laboratorio de Microbiologia
General, aparatos e instrumentos de uso frecuente.

e Desarrollar una actitud critica y valorativa del papel que desempefian los
microorganismos en el campo de la salud humana y alimenticia.

e Conocer la importancia y funcién que desempefian los microorganismos, principalmente
en su relacién con el campo de la salud.

e Observar y conocer los factores que favorecen y controlan la utilidad y la patogenicidad
de los microorganismos, en la produccién de alimentos.

e Desarrollar habilidades en la aplicacidn y manejo de técnicas de Laboratorio de
microbiologia general.

e Tomar conciencia de la importancia de los microorganismos en la salud, y en los procesos
biotecnoldgicos.

e Observar un juicio critico sano, responsable para evaluar resultados de las técnicas
usadas.

e Adoptar una actitud creativa y también resolutiva ante problemas sencillos que pueden
acontecer en el trabajo de laboratorio.

e Presentar una actitud reflexiva sobre la actividad profesional futura y una autoevaluacién
ética.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Microbiologia de los alimentos: microorganismos de los alimentos

Microorganismos de la materia prima alimenticia: Diversidad del habitat. Factores que
influyen en el crecimiento. Supervivencia de los microorganismos en los alimentos (pH, acidez,
aw). Crecimiento microbiano, factores intrinsecos. Factores extrinsecos. Microbiologia de la
conservacién de los alimentos.

Fundamentos del control microbiolégico de los alimentos. Microorganismos
beneficiosos y patdgenos.

Microorganismos indicadores de la calidad de los alimentos. Métodos rdpidos de
deteccion de microorganismos. Normativas y protocolos vigentes para la toma de muestra y
analisis microbiolégico.

DIRECCION DE NIVEL SUPERIOR| MINISTERIO DE EDUCACION. PROVINCIA DE CORRIENTES. |



TECNICATURA SUPERIOR EN BROMATOLOGIA. FUNDAMENTACION DE LA PROPUESTA. 2013

Programa de muestreo. ETAs: definicién, clasificacion. Factores de desarrollo en el
alimento, sintomas, técnicas de deteccidn tratamiento.

Microbiologia de los alimentos principales. Microbiologia ambiental.

Alimentos fermentados y alimentos microbianos: definicidn, clasificacion, procesos
fermentativos. Bacterias y procesos enzimaticos.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Brock, biologia de los microorganismos”, M.T. Madigan, J. M. Martinko y J. Parker. 82
edicién. 1998. Ed. Prentice Hall. Madrid.

e “Microbiologia”, L. M. Prescott, J. P. Harley y D. A. Klein. 42 Edicidn. 1999 Ed. McGraw-Hill-
Interamericana. Madrid.

e “Introduccion a la Microbiologia”, J. L. Ingrahan y C.A Ingrahan. 12 edicién. 1998 Ed.
Reverté. Barcelona.

e "Microbiologia. fundamentos y aplicaciones", R.M. Atlas. 1990. Ed. Compafiia Editorial
continental S.A de C.V. México.

e "Microbiologia de los alimentos", D.A.A Mossel y B. Moreno Garcia. Ed. ACRIBIA.
Zaragoza.

e "Microbiologia alimentaria", M.R. Pacual Anderson. 1992. Ed. Diaz de Santos. Madrid

e "Introduccién a la microbiologia moderna de los alimentos"”, R.G. Board. 1988. Ed.
ACRIBIA, Zaragoza.

e Parasitologia Clinica. Atias —Negheme- —Tercera edicién Dr. Antonio Atias Publicaciones
Técnicas Mediterraneo —Santiago —CHILE

e Diagnéstico Microbioldgico. Bailey Scott- — Sidney M. Finegold — Ellen Jo Baron — 72
edicién — Editorial Médica Panamericana

Denominacién del Aspecto Formativo: NUTRICION Y DIETOLOGIA

Correspondiente a: 2do. Ao - TEORIA

Carga Horaria: 5 horas didacticas semanales. 2do cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO

En el amplio campo de las ciencias de la salud, la nutricién ocupa un espacio de relevancia
creciente. Su importancia ha trascendido desde el conocimiento académico a la propia sociedad, cada vez
mas preocupada por la nutricidn en general y por la dietética y la alimentacién en particular. Por ello, tanto
para prevenir enfermedades como para mejorar el estado de salud y contribuir a la curacién de muchas
alteraciones y trastornos, el desarrollo cientifico de la ciencia que se ocupa de la nutricion resulta relevante
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hasta extremos que hasta hace poco tiempo no podian imaginarse. Asi, por ejemplo, el descubrimiento de
las interacciones de los alimentos con, incluso, la propia expresién de los genes en los seres humanos.

Este espacio curricular busca analizar la complejidad del hecho alimentario en nuestra sociedad.
Intenta hacer comprender al alumno que la alimentacidn no es sélo un fenémeno bioldgico, nutricional y
médico; sino que es también un fendmeno social, psicoldgico, econdmico y simbdlico. En suma, que la
alimentacién debe contemplarse no sélo de forma experimental y técnica sino también culturalmente en el
mas amplio sentido del término.

La extrema complejidad del hecho alimentario obliga a tomar en cuenta cuestiones muy
diversas, de caracter bioldgico, ecoldgico, tecnoldgico, econdmico, social, politico e ideoldgico. La seleccidn
de alimentos que una sociedad entre los distintos recursos accesibles y comestibles se explica a veces por
razones ecoldgicas, técnicas o econdmicas. En otras, se considera una cuestion de “gusto” o “sabor” y, muy
a menudo, se explica por las “creencias” relativas a la bondad o maldad atribuidas a unos u otros alimentos.
Y también puede explicarse por el “estatus” de los alimentos en el seno de los sistemas de organizacion y
de funcionamiento de las sociedades humanas.

En definitiva, esta cultura la crea, entre los seres humanos, el sistema de comunicacién que
dictamina sobre los comestible y lo no comestible, sobre los conveniente y lo perjudicial, lo adecuado y lo
inadecuado en la alimentacion.

De acuerdo con estos planteamientos, la asignatura pretende situar la alimentacién con el
conjunto de la sociedad y de la cultura, analizando asi los multiples y diversos condicionamientos que
intervienen en el hecho alimentario.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Determinar las necesidades dietéticas en las diferentes etapas del individuo, estados
fisiolégicos y patoldgicos especiales.

e |dentificar la importancia que tienen los nutrientes en el estado de salud del individuo.

e Analizar los valores nutricionales en grupos de poblacion.

e Analizar las causas que determinan las afecciones nutricionales y las medidas preventivas
que se deben tomar.

e Conocer las necesidades nutritivas y energéticas del organismo humano.

e Conocer los procesos metabdlicos que tienen lugar en el ser humano.

e Adquirir los conocimientos necesarios para realizar un balance energético en el ser
humano vy aplicarlos para la elaboracién de dietas, utilizando tablas de composicién de
alimentos.

e Saber analizar la evolucion histdrica de los problemas de desnutricién y de las principales
alteraciones de la conducta alimentaria.

e Conocer el marco conceptual de las transiciones alimentarias y nutricionales.

e Adquirir una visidon de sintesis de los cambios en los sistemas o regimenes alimenticios y
los factores que los han determinado

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.
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Nutricion: Conceptos. Relacién con la salud y la enfermedad. Pautas para una
alimentacién saludable.

Leyes de la Alimentacién. Tiempos de la Nutricidn: alimentacién, metabolismo y
excrecion.

Alimentos: principios nutritivos y grupos de alimentos. Ovalo/Pirdmide alimentaria.
Guias Alimentarias Argentinas

Alimentos desde el punto de vista nutricional. Concepto de principio nutritivo: hidratos
de carbono, fibra, proteinas, grasas, vitaminas, minerales, agua.

Funciones de cada nutriente, clasificacion, fuente alimentaria, recomendaciones.
Alimentos funcionales, transgénicos, probidticos, prebidticos.

Alimentacidon en situaciones especiales: dietas hipo sddica, hipo - hiper caldrica,
hipograsa, celiacos, diabéticos, rica-baja en fibra, etc.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Cervera, P. Clapés, J. Rigolfas, R. (2004). Alimentacion y dietoterapia. (4ta ed.). Espafia:
McGraw - Hill = Interamericana.

e  Pupi, Brusco, Salinas, Shor, et al. (1985). Nutricién. Buenos Aires: Libreros L Editore C.A.A.
De la Canal y Asociados

e Alimentacién y nutricion: Manual tedrico-practico Vazquez Martinez, Ana Isabel De Cos
Blanco, Consuelo Lépez Nomdedeu

e Tratado de Nutricién. Ediciones Diaz de Santos, 1999 - 1496 paginas

e Nutricidn y Dietética para Tecndlogos de Alimentos. Rafael Moreno Rojas. Ediciones Diaz
de Santos, 2000 - 287 paginas

Denominacién del Aspecto Formativo: TOXICOLOGIA ALIMENTARIA

Correspondiente a: 2do. Afio - TEORICO - PRACTICO

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. ler cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

La toxicologia de los alimentos o también conocida como toxicologia bromatoldgica, es
una especialidad de la toxicologia ambiental, cuyo interés esta creciendo rapidamente; en
consecuencia, estdn aumentando los programas académicos que abarcan la ensefianza, el
adiestramiento y la investigacidon de esta materia (Shibamoto and Bjeldanes, 1993). La toxicologia
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de alimentos en forma concisa se refiere al conocimiento sistematico y cientifico de la presencia
de sustancias potencialmente dafiinas en los alimentos, y evitar hasta donde sea posible la ingesta
de una cantidad que ponga en riesgo la salud del consumidor.

Para poder introducirse en una especialidad de una determinada area cientifica es
necesario un conocimiento basico minimo de ésta, por lo que en el caso de la toxicologia de los
alimentos, es conveniente dar una descripcidén aunque sea breve de los conceptos fundamentales
de la toxicologia, para poder introducirse en una disciplina tan especifica y amplia como es la
toxicologia bromatoldgica.

Por lo expuesto la formacion en el campo de la generacién de toxicologia alimentaria y
sus formas de prevencion generarda un técnico competente en el area de la produccion y
comercializacién de productos alimenticios. A su vez en el campo de la salud publica aportara
conocimientos para el desempefio en areas de la administracion gubernamental.

El alumno podra integrar los conocimientos de base de la carrera, para ampliarlos y
aplicarlos a los ambitos de practicas profesionales con el fin de cumplir con las funciones del
técnico bromatdlogo.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Asesorar y difundir, a los efectos de prevenir, sobre los peligros y riesgos alimentarios a
quienes participen de la cadena alimentaria.

e Prevenir contaminaciones, atendiendo condiciones higiénico — sanitarias, bromatoldgicas
y de identificacién comercial a quienes participen de la cadena alimentaria.

e Reconocer, identificar y manejar las plagas de origen animal que producen defectos y
alteraciones en los alimentos.

e Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

e Intervenir en la calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.
e Asesorar técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos.

e Colaborar en la proteccidn del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

e Entender cudles son los procesos y mecanismos que afectan al deterioro de los alimentos
(contaminacién quimica) y cémo se pueden prevenir.

e Saber cudl es la legislacion vigente relacionada con la seguridad alimentaria en cuanto se
refiere a contaminacion quimica de los alimentos.

e Conocer la metodologia basica para la evaluacién de la toxicidad y el riesgo.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.
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Principios generales de toxicologia y toxicidad: definicion, intoxicacidn aguda y crdnica,
riesgo toxicoldgico. Factores que condicionan la toxicidad. Fases de la accién toxica.

Propiedades fisico-quimicas de los tdxicos, absorcion de toéxicos, diferentes formas
distribucidon de los tdxicos por el organismo; eliminacidon de los tdxicos, determinacion de la
exposicion.

Evaluacién de la toxicidad y riesgos.

Toxicologia alimentaria. Fundamentos de la toxicologia alimentaria. Factores implicados
en una intoxicacién alimentaria. Relacion dosis-respuesta. Ingesta diaria admisible, limite maximo
residual. El proceso de biotransformacion. Diferentes tipos de xenobidticos.

Toxinas presentes en los alimentos. Toxinas bacterianas. Aminoacidos téxicos. Toxinas
de mariscos y peces. Toxinas presentes en la miel. Los aditivos como téxicos alimentarios.

Sustancias toxicas naturales de los alimentos. Sustancias toxicas Introducidas por la
actividad humana.

Conservacion de los alimentos. Procedimientos de conservacién. Fundamento vy
aplicacion de los mismos. Efectos de los métodos de conservacidn sobre la flora microbiana

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Vega P,. Toxicologia de alimentos. Florentino B. INSP, México
e Hobbs, B. Higiene y toxicologia de los alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza.
e Grant, WD. Microbiologia ambiental. Editorial Acribia. Zaragoza.

e Bello J, Lopez de Cerain A. Fundamentos de Ciencia Toxicoldgica. Diaz de Santos, Madrid
(2001). J Bello, A Lopez de Cerain. Fundamentos de Ciencia Toxicoldgica. Diaz de Santos,
Madrid (2001).

e Coscolla R. Residuos de plaguicidas en alimentos vegetales. Mundi-Prensa, Madrid (1993).
e Repetto M. Toxicologia Avanzada. Diaz de Santos, Madrid (1995).
e Repetto M. Toxicologia Fundamental. 3 ed, Diaz de Santos, Madrid (1997).

e Shibamoto T, Bjeldanes L. Introduccidn a la toxicologia de los alimentos. Acribia, Zaragoza
(1996).

e Toxicologia Alimentaria. Ana Camean y Manuel Repetto (eds). Diaz de Santos. Madrid.
2006.

e Tratado De Nutricién. Angel Gil y M.D. Ruiz Lépez (eds.) Tomo Il. Cap. 21. Accién Médica.
Madrid. 2005.

e (Casarett y Doull: Fundamentos De Toxicologia. C.D.Klaassen y J.B. Watkins. McGraw Hill-
Interamericana. Madrid. 2003.

e Toxicologia Y Seguridad De Los Alimentos. R. Derache. Ediciones Omega, S.A. Barcelona,
1990.
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e Toxicologia De Los Alimentos. 22 ed. E. Lindner. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.1995.

e Introduccidn A La Toxicologia De Los Alimentos. T. Shibamoto y L.F. Bjeldanes. Editorial
Acribia, S.A. Zaragoza, 1996.

Denominacién del Aspecto Formativo: GESTION DE LA CALIDAD

Correspondiente a: 3er. Afio - TEORIA

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. ler cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

El tema de la gestidon de la calidad en los productos alimenticios es de interés actual, por
lo que representa para la competitividad y la diferenciacion del producto que se oferta. Es por ello
que se reflexiona sobre las realidades y retos de la gestion de la calidad en las empresas. A lo
largo de la historia el término calidad ha sufrido numerosos cambios que conviene reflejar en
cuanto su evolucién histérica. En la actualidad los conceptos se enfocan de forma totalmente
inversas a lo anterior, es decir, la calidad de un producto, no es aquella que el fabricante o
manipulador pueda dar, sino aquella que se adecua a las necesidades de los consumidores. Esta
acepcion del término Calidad se utiliza ampliamente y con este enfoque trabajan muchas
organizaciones.

La calidad es una necesidad de todas las empresas e instituciones. Los resultados de su
implementacion se traducen en productos o servicios con ventajas competitivas que incrementan
su participacion en los mercados, generando mayores utilidades.

Concentrar todo el esfuerzo en la produccidon es una condicién necesaria pero no
suficiente, ya que el resultado de la empresa no termina de definirse en esa etapa. Se debe tener
una vision, una conduccidn o gestidn integral de la misma si se aspira a tener continuidad en el
futuro. Por ello es necesaria la informacién en tiempo y forma, que permita decidir sobre la
asignacion de los recursos productivos disponibles, con el objetivo de alcanzar el objetivo
propuesto.

Este espacio curricular esta destinado al estudio de los modelos de gestion de la calidad,
dedicando especial importancia a los diferentes modelos de gestiéon de la Calidad Total y a las
normativas de los Sistemas de Calidad. Se pretende que el futuro profesional esté capacitado en
la teoria y en la practica para implementar, auditar y gerenciar con éxito un Sistema de Gestidn de
la Calidad, tendiente a lograr la inocuidad del producto.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Conocer los aspectos intervinientes en la evaluacion integral de la empresa dentro de un
sistema de produccion.

e Diferenciar los distintos enfoques, métodos, técnicas y estrategias de trabajo,

e Calcular los principales indices e indicadores de sustentabilidad para determinar el
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impacto social, econémico y ambiental.

e Utilizar protocolos, normas, procedimientos y recomendaciones establecidos por los
organismos e instituciones publicas y/o privadas para el aseguramiento y certificacién de
la calidad de los productos.

e Efectuar el control de calidad que asegure el cumplimiento de las normas de la legislacion
en vigencia.

e Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad, conservacion y
presentacidn de los alimentos.

e Asesorar y colaborar en procesos de auditoria a la industria de la alimentacién sobre
normas sanitarias y de construcciones sanitarias.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Control de calidad de materias primas, insumos, procesos, productos semielaborados y
terminados, Control estadistico de calidad. POES. Buenas Practicas de Manufactura. Analisis de
Riesgos y Puntos criticos de control. Normas (IRAM, ISO 9001, 14000, otras). Normativas del
MERCOSUR y otros mercados internos y externos.

Principios generales de la garantia de salubridad de los alimentos. Buenas Practicas de
Elaboracién. Manipulacion de alimentos. Diagramas de control de procesos. Andlisis de fallos y
sus causas. Seguimiento de productos. Organizacidn, implantacién y seguimiento de un plan de
calidad. Departamentos implicados. Responsabilidades. Calidad total. Calidad de los alimentos.
Otras Herramientas.

Sistemas de calidad integrados. Elaboracién de Manuales, documentos, instructivos,
elaboracion de planes de trabajo, registros, herramientas de andlisis y evaluacién. Realizacién de
las auditorias. Sistema de evaluacion.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Giuffré, Lidia.- 2008: Agrosistemas Impacto Ambiental y Sustentabilidad. 12 ed.-Buenos
Aires. 492 Fs. Ministerio de Salud y Accidn Social.

e (Cddigo Alimentario Argentino Actualizado. Ley N18.284. Buenos Aires Argentina.

e Gestidon de la Calidad Total de acuerdo con el modelo EFQM. Universia Business Review.
2007.

e |IRAM-ISO 9004:2000. Sistemas de Calidad - Directrices para la mejora continua del
desempeno.

e Norma Argentina. IRAM-I1S0.2001
e Manual de manipulacidn e higiene de alimentos. Mélaga, Espafia. 2003.
e Manual de Manipuladores de Alimentos. OPS, OMS. La Paz, 2003.

e Manual de Manipulacion de Alimentos. Ministerio de la Salud de la Pcia. de Bs. As. 2011
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e Sistemas de Calidad e Inocuidad de los Alimentos. ONU, Roma. 2002.

e Manejo Integrado de Plagas en el sector agroalimentario. Sagpya. 2002.

Denominacién del Aspecto Formativo: ORGANIZACION Y GESTION DE EMPRESAS
ALIMENTICIAS

Correspondiente a: 3er. Aiio - TEORIA

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. ler cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO

El objeto de estudio de esta asignatura lo constituye la empresa como realidad
fundamental de la estructura socioeconémica contemporanea, incluyendo en este propdsito
tanto el analisis de su interior como sistema organizado y con funciones y objetivos establecidos,
como el de sus relaciones con su entorno en el que proyecta su influencia y del que recibe
continuas exigencias de adaptacion.

Por otra parte, la progresiva complejidad tecnoldgica en la empresa se corresponde con
importantes cambios en su organizacion y en las nuevas formas de gestion de la informacion. La
formacién profesional y cultural del factor humano es cada vez mayor y se refleja en cambios de
valores, actitudes y necesidades psicoldgicas y sociales, que se traducen en mayores demandas de
participacion y satisfaccién en el trabajo. La asignatura ademas de las cuestiones estrictamente
econdmicas que tienen que ver con la economia de la empresa, integra multiples aspectos
relacionados con la sociologia de las organizaciones, tecnologia, derecho mercantil, economia
financiera y contabilidad, teoria de la informacion, etc.

Asi los contenidos daran orientacidn sobre estudio del mercado, identificando ventajas
comparativas en la oferta ponderando las limitaciones, oportunidades y riesgos que brinda el
mercado. También le posibilitara evaluar la factibilidad técnico — econdmica de micro-
emprendimientos analizando las variables técnico-econémicas del proyecto de inversion,
definiendo resultados a obtener y metas a cumplir

Por ultimo, el conocimiento de las empresas alimenticias y su manejo le permitira
prestar servicios de asistencia técnica en areas ligadas a la salud, control ambiental, tratamiento
de residuos y procesos de transformacién que requieran para su ejecucion la realizacion de
analisis de control quimico, fisicoquimico y/o microbioldgico.

EXPECTATIVAS DE LOGROS

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad
acordes al desarrollo local
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e Identificar el proyecto de emprendimiento, evaluar su factibilidad técnico econdmica,
implementar y gestionar el micro-emprendimiento.

e Analizar las variables técnico-econdmicas del proyecto de inversion, definiendo resultados
a obtener y metas a cumplir

e Asesorar sobre la normativa legal vigente a cumplir, planteando posibles
implementaciones.

e Asesorar y colaborar en procesos de auditoria a los establecimientos elaboradores e
industria de la alimentacion sobre normas sanitarias y de construcciones en relacion a
normas sanitarias.

e Participar en la realizacion de estudios de factibilidad relacionados con radicacion de
establecimientos industriales destinados a la fabricacidon, transformacién vy/o
fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados en la legislacion
vigente.

e Realizar asesoramientos, relacionados con las instalaciones, maquinarias e instrumentos y
con los procesos de fabricacién, transformacion y/o fraccionamiento y envasado
utilizados en la industria alimentaria.

e Colaborar en el desarrollo de un plan de crecimiento de la empresa alimenticia y
someterlo a criterio de la superioridad, para la confeccién de la estrategia.

e Colaborar en la estructuracién de la empresa alimenticia en los niveles jerarquicos
acordes a los procesos que se llevan a cabo y a la misién, objetivos y metas de la
organizacion.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA

Procesos de generacion de ideas: fuentes. Evaluacion de las ideas: investigacion de
mercado. Eleccion de las mas potables.

Parametros. Factibilidad. Plan de Marketing. P.P.P.P- (precio, producto, proveedores,
canales de distribucién). Plan de negocios: fundamentacion. Descripcién del negocio. Estudio del
mercado. Descripcion general. Procesos productivos.

Tecnologia. Plan de compras. Estructura legal. Organizacién y provisién de recursos
humanos. Estudio econémico financiero. Margenes de utilidad.

Industrias. Elaboracién, conservacion, envasado, almacenamiento y transporte de
alimentos. Maquinaria y equipos. Lineas de envasado: requerimientos, tareas y actividades.
Materiales de envase. Procesos de embalado, métodos y procedimientos. Procesos, diagramas,
secuencia. Fases, descripcion, transformacion producida. Variables que se deben controlar, su
influencia. Locales e instalaciones, requerimientos, caracteristicas, distribucién de espacios.
Equipos, necesidades, capacidad, seleccion.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE
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e Leveau, Betty; Perreault, Carole. 1998. Conversemos sobre gestién. Mddulo Basico de
gestidn Empresarial con Perspectiva de Género. CEPCO. Tarapoto, Peru.

e Eshbach, C. Administracion de servicios de alimentacién. México Ed. Diana. 1983.
e Economiay organizacion de empresas (Mc Graw Hill)

e Curso de la economia de la empresa (A. Sudrez Suarez)

e Administracién y organizacidon de empresas (Antonio M. De Beas).

e Direccidn Estratégica De La Empresa (Eduardo Bueno Campos). Ed. Pirdmide.

e Fundamentos De Direccidon De Empresas (Maria lborra Juan). Ed. Thomson.

Denominacién del Aspecto Formativo: SALUD PUBLICA

Correspondiente a: 3er. Afio - TEORIA

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. Anual

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

En muchas ocasiones, el alimento se contamina por una manipulacién incorrecta,
realizada no sélo por el personal que lo procesa industrialmente, sino también por el que lo
cocinay lo prepara en el domicilio, restaurantes o bares.

Pero no todas las manipulaciones de alimentos ocasionan contaminacion que pueda ser
peligrosa, por ejemplo, cuando se contamina por mala manipulacién un producto que deba ser
esterilizado con posterioridad a esa contaminacion.

Sin embargo, estas contaminaciones si pueden ser peligrosas cuando el alimento no va a
ser sometido a ningln proceso de destruccién de gérmenes, se ingiere crudo o se contamina una
vez cocinado.

En algunas ocasiones, los manipuladores contaminan los alimentos con gérmenes que se
encuentran en su organismo. Cuando esto es consecuencia de una enfermedad en su fase aguda,
el problema se reduce, pues el trabajador deja el trabajo por baja laboral; el problema es mucho
mayor cuando la persona que elimina los gérmenes no presenta ningln sintoma o es un portador,
por lo que los analisis microbioldgicos no siempre son eficaces para detectar los gérmenes; lo mas
adecuado es una correcta educacién y formacién sanitaria que evite estos riesgos.

Este espacio curricular proporciona a los alumnos formacién en Microbiologia de
Alimentos que les sera atil para trabajar en diversos sectores de industrias agroalimentarias y en
empresas relacionadas con el control microbioldgico de alimentos.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

DIRECCION DE NIVEL SUPERIOR| MINISTERIO DE EDUCACION. PROVINCIA DE CORRIENTES. |



TECNICATURA SUPERIOR EN BROMATOLOGIA. FUNDAMENTACION DE LA PROPUESTA. 2013

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Implementar programas de medicina preventiva.

e Elaborar proyectos para dar soluciones alternativas a problemas sanitarios de las
poblaciones humanas y animales.

e Contribuir a la disminuciéon de la morbilidad y mortalidad humana causada por las
Zoonosis y las enfermedades trasmisibles por alimentos.

e Determinar las relaciones que ejercen el medio ambiente sobre la salud de las
poblaciones humanas.

e Determinar los principales géneros y especies de Artropodos, Roedores y Quirdpteros de
importancia en la Salud Publica.

e Establecer la cadena epidemiolédgica dentro del marco ecoldgico en el que ocurren las
Infecciones bacterianas virica y micéticas como Infestaciones parasitarias para
implementar medidas de control.

e Conocer las caracteristicas fisioldgicas generales de los microorganismos que permitan
entender el modo de crecimiento de las poblaciones microbianas y su control.

e Comprender las aplicaciones de los métodos de control microbiano en las industrias de
alimentos.

e Conocer los grupos principales de microorganismos que intervienen en la elaboracion de
alimentos.

e Relacionar las actividades de los microorganismos con las caracteristicas de los alimentos.

e Adquirir habilidades en el manejo de las metodologias bdsicas de cultivo de
microorganismos y su control.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Concepto de Epidemiologia. El método epidemioldgico. Indicadores epidemioldgicos.
Promocidn y prevencion de la salud.

Planificacidn y programacién en Salud Publica. Andlisis de las principales problematicas
de la salud individual y comunitaria. Sistema sanitario.

Analisis de las principales problematicas del ambiente en relacién con la salud. (Agua —
suelo — excretas — basuras — bioseguridad)- Artrépodos —Quirdpteros y Roedores como vectores y
trasmisores. Plaguicidas y Rodenticidas. Cadena epidemioldgica.

Microbiologia de los alimentos y Salud publica.

Los alimentos como vehiculo de infecciéon y de intoxicacidon. Zoonosis Parasitarias —
Zoonosis Bacterianas y micdticas — Zoonosis viricas — Zoonosis emergentes

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE
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e ACHA, P Ny SZIFRES, B .2003. Zoonosis y enfermedades trasmisibles comunes al hombre y
a los animales. 3ra ed, Public. Cient N 580 Tomos |, II, Il OPS Washington, D: F

e MAYER, H F. 1996 Patologia comparada y Salud Publica. Edit UNNE Resistencia Chaco
Argentina.

e OPS/OMS. 1996 Guia para el establecimiento de sistemas de vigilancia epidemioldgica de
enfermedades trasmisibles por alimentos (VETA) y la Investigacion de Brotes de
Toxiinfecciones Alimentarias. Washington. D.C.

e INGRAHAM, J.L., INGRAHAM, C.A. 1.998. “Introduccidn a la Microbiologia”. 12 ed. Editorial
Reverté, S.A. Barcelona.

e MADIGAN, M.T., MARTINKO, J.M., PARKER, J. 2009. “Brock: Biologia de los
Microorganismos”,122 ed. Pearson Educacién, S.A., Madrid.

e PRESCOTT, L.M., HARLEY, J.P., KLEIN, D.A. 2009 “Microbiologia”,72 ed. McGraw-Hill.
Interamericana, Madrid.

e TORTORA, G.J., FUNKE, B.R., CASE, C.L.: 2.007. “Introduccién a la Microbiologia”. 92 ed.
Medica Panamericana. Madrid.

e Mossel, D.A., Moreno, B. 2.003. Microbiologia de los alimentos. 2 ed. Acribia S.A.
Zaragoza.

e Pascual, R., Calderdn, V. 1999. Microbiologia alimentaria. Diaz de Santos, S.A., Madrid.

e Vandevenne, C.A., Escold, R.M. 2002. Métodos de analisis microbiolégicos de alimentos.
Diaz de Santos, S.A., Madrid.

e CAMEAN, A.M. y REPETTO, M. (2006).Toxicologia alimentaria. Diaz de Santos, S.A.

e DOYLE, M.P (2001). Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y fronteras. Acribia S.A.
e FORSYTHE, S. J. (2002) Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. Acribia, S.A.

e FORSYTHE, S.J. (2003). Alimentos seguros: microbiologia. Acribia, S.A.

Denominacién del Aspecto Formativo: INGLES TECNICO

Correspondiente a: 3er. Afio - TEORIA

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. 2do cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

Las habilidades y estrategias para comprender textos académicos escritos en
inglés son fundamentales para un desempefio eficaz en los estudios superiores y la
investigacion (universidad, centros de investigacion, institutos terciarios).

Este aspecto formativo tiene como finalidad capacitar a los alumnos de la carrera
en la comprension y la traduccidén de textos escritos en ingles, tarea que se encuentra a
menudo estrechamente ligada a su desempefio profesional futuro. Asi mismo tiene
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importancia dentro del curriculo porque permite al futuro Técnico acceder a fuentes de
informacién de su interés, conociendo y evaluando bibliografia publicada en lengua
inglesa. Gran cantidad de la informacion que maneja un técnico, principalmente manuales
de uso o instructivos de equipamiento estan escritos en inglés, y en consecuencia este
espacio se traduce en una herramienta mas que brindara independencia al técnico en su
labor cotidiana

A su vez, amplia su horizonte de conocimientos al investigar, poder comprender
e-malils, faxes, paginas web en idioma inglés.

La vinculacion intercatedra se efectiviza horizontal y verticalmente dentro del curriculo a
partir del material bibliografico en Inglés y de las materias afines a la carrera sugerido o
proporcionado por las diferentes catedras

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Usar adecuadamente el diccionario.

e Inferir los elementos inherentes a cada idioma.

e Comparar gramaticalmente las dos lenguas.

e Diferenciar las funciones sintacticas y morfolégicas de las palabras en las oraciones.

e Reconocer los elementos de una oracidon. Articulo, sustantivo, verbo, modificadores,
complementos, conjuncion.

e Extraer la idea principal de una informacion.

e Organizar las ideas principales, de lo general a lo particular, de lo particular a lo general.
e Interpretar textos técnicos especificos.

e Adquirir la capacidad de comprender textos cientificos en la lengua Inglesa.

e Desarrollar la capacidad de interpretar en forma autdnoma, textos en inglés graduados en
complejidad estructural, conceptual, logica y discursiva.

e Interpretar en forma global y especifica textos relacionados con la especialidad, haciendo
uso de las estrategias de la lecto-comprension.

e Comprension y traduccidon de textos técnicos escritos en inglés que promuevan su
actualizacién profesional.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Instrucciones para el uso del diccionario. Estructuras gramaticales: normas para
la identificacion de las distintas funciones: Sujeto verbo, objeto, adjetivos, adverbios,
preposiciones, conjunciones, etc., para formar oraciones simples, compuestas y
complejas. Proposiciones simples y compuestas, coordinadas y subordinadas. Verbos:
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regulares, irregulares, auxiliares, transitivos e intransitivos, modificados por adverbios y/o
preposiciones. Correlaciones de tiempos verbales. Voces activas y pasivas. etc.

Inglés técnico. Lectura e interpretacion de textos e informacién técnica en inglés.
Tipos de Texto. Macrofunciones. Descripcidén, narracibn, comentario, exposicion,
explicacién, instruccion, argumentacién. Uso del diccionario bilingue.

Comprension y produccion de textos de complejidad creciente en inglés.
Comunicacion escrita por medios digitales, correo electronico, foros, listas de discusion,
etc.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Fuchs, M —Bonner, M. Grammar Express Basic. Longman. 2005.
e Willis, D. Collins Cobuild Student’s Grammar. Collins. 2000.

e Pierino, | — Ponticelli, A y otros. Introduccion a la Lectura en Inglés. Facultad de Ciencias
Humanas. Universidad de San Luis.1994.

e Haley, E. Inglés para la Comunicacidn. Estari Libros. 2006

e Oxford Advanced Learner’s Dictionary. Oxford University Press. 2006.

Denominacién del Aspecto Formativo: BROMATOLOGIA Il

Correspondiente a: 3er. Afio - TEORIA

Carga Horaria: 6 horas didacticas semanales. Anual

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

Bromatologia expresa con gran amplitud lo que se necesita conocer actualmente acerca
de los alimentos. Su estudio no sélo incluye los componentes como tales que encierra este
complejo sistema bioldgico que constituye un alimento, sino también el conocimiento de su
formacién, metabolismo y reacciones bioquimicas posibles, a la vez que sus propiedades
tecnoldgicas y caracteristicas funcionales.

El espacio curricular Bromatologia tiene por propdsito el describir y estudiar los
alimentos segln su origen, caracteristicas nutricionales y los cambios producidos en ellos por el
almacenamiento, manejo y algunos procesos a los cuales son sometidos previo a su consumo.
Asimismo, se preocupa de dar a conocer los organismos e instituciones nacionales e
internacionales relacionados con el drea alimentaria.

El estudio de los alimentos se realiza por grupos coherentes y, en cada grupo, se
consideran sus componentes fundamentales, y los cambios que suceden en ellos durante su
procesamiento, el almacenamiento y en su deterioro, analizando las causas de los cambios
favorables y desfavorables y algunas técnicas para controlar estos ultimos.
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Siendo lo importante para el estudiante de la tecnicatura en Bromatologia adquirir ideas
claras, en esta linea, que le permitan comprender, analizar y resolver los problemas de indole
sanitario y tecnoldgico que se le presenten en el futuro durante su actividad profesional. Ademas,
deben servir de una base adecuada para los espacios curriculares que desarrollen con
posterioridad.

Lo anterior, adquiere mayor relevancia dado el rol fundamental que juega el técnico
Bromatdélogo en el area del control de alimentos para consumo humano y el impacto que significa
su actuacién profesional dentro del campo de la Salud Publica.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

. Analizar la Legislacién vigente y seleccionar los criterios sanitarios que se deban
aplicar.

. Identificar las principales causas de alteracidon de los productos alimenticios y
establecer destinos.

. Comprender e interpretar la importancia de los resultados de analisis practicados
a los alimentos.

. Evaluar los niveles de riesgo por la presencia de residuos y de enfermedades
trasmisibles por alimentos.

e Determinar la calidad, composicion normal alteraciones y adulteraciones fraudes en
alimentos de origen vegetal.

e Interpretar los resultados de los analisis efectuados a alimentos vegetales con enfoque
bromatoldgico.

e Demostrar actitud ética para el trabajo profesional a través de un trabajo responsable.
e Comprender y aplicar los sistemas de control sanitario y de calidad de los alimentos.

. Conocer los riesgos mas comunes de las enfermedades trasmitidas por los
alimentos.

e Conocer las variables que afectan a la composicion, elaboraciéon y conservacién de
alimentos

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA.

Alimentos cdrnicos y afines. Definicidn. Clasificacion. Composicién. Estructura. Categoria
de las carnes.

Descripcion y clasificacion de los animales de ganado en los mataderos y frigorificos.
Proceso de matanza. Maduracidn de las carnes. Alteraciones. Putrefaccién. Chacinados.
Embutidos. Conservas.
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Pescados: definicion bromatoldgica. Descripcion. Caracteres fisicas, composicion
quimica genérica y clasificaciéon. Propiedades nutritivas. Desecados, ahumados, embutidos,
salados.

Consideraciones higiénicas sanitarias.

Alimentos vegetales: definicion y clasificacion bromatoldgica de Frutas y hortalizas.
Composicion. Conservas. Alteraciones. Vegetales desecados, deshidratados y fermentados.
Frutas, frutas desecadas, variedades. Composicidon quimica. Consideraciones higiénicas sanitarias.

Alimentos azucarados: clasificacién: obtencidn. Propiedades fisicas y quimicas. Tipos de
azlcares. Productos de confiteria. Helados.

Productos estimulantes o fruitivos: definicion, elaboracidn. Cacao, Café, Té. Yerba mate.
Tipos comerciales obtencidn, disposiciones reglamentarias. Consideraciones higiénico-sanitarias.

Huevos: Definicion bromatoldgica, Propiedades fisicas y quimicas de la clara y yema de
huevo. Clasificacién. Importancia dietética Conservacion. Derivados.

Alimentos farinaceos. Definicion y clasificacion. Composicion quimica. Derivados
alimentarios.

Harinas: definicion y clasificacion. Composicién quimica. Productos de panaderia,
fideleria y pasteleria: definicidn y clasificaciéon: Composicion quimica. Consideraciones higiénicas
sanitarias.

Alimentos grasos. Definicion y Clasificacion. Composicién quimica. Propiedades fisicas y
guimicas.

Aceites alimenticios: definicion. Clasificacidn. Obtencion. Caracteristicas fisicas, quimicas
de las registradas en el C.A.A. Causas de inaptitud. Variedades. Consideraciones higiénicas
sanitarias Alimentos dietéticos. Definicidn, clasificacion y composicion aplicacion. Aditivos
alimentarios, correctivos y coadyuvantes.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Mayer. HF 1984. Bromatologia. Higiene y control de Alimentos Tomo 1. Universidad Nacional
del Nordeste. Corrientes Argentina.

e Mayer. HF 1986. Bromatologia. Higiene y control de Alimentos Tomo 2. Universidad Nacional
del Nordeste. Corrientes Argentina.

e Ministerio de Salud y Accién Social. Cédigo Alimentario Argentino Actualizado. Ley N18.284.
Buenos Aires Argentina.

e Servicio Nacional De Sanidad Animal (SENASA). Reglamento de Inspeccidn Argentina
e JAMES, JAY. Microbiologia moderna de los alimentos. Acribia. Zaragoza, Espafia.

e Salinas, Rolando Dante Alimentos y nutricion: bromatologia aplicada a la salud Ed. El Ateneo
1993

e Vollmer, Glnter; Josst, Gunter; Schenker, Dieter; et al Elementos de bromatologia descriptiva.
- Acribia 1999

e (Coddigo Alimentario Argentino.
e Hart, F. L. Y Fisher, M.J. Analisis moderno de los alimentos. Acribia. Zaragoza, Espafia.

e Halbinger, Roberto E.; Vidal, Maria Susana; Friedman, Rut Microbiologia de los alimentos
conservados por el frio Hemisferio Sur 1992

DIRECCION DE NIVEL SUPERIOR| MINISTERIO DE EDUCACION. PROVINCIA DE CORRIENTES. |



TECNICATURA SUPERIOR EN BROMATOLOGIA. FUNDAMENTACION DE LA PROPUESTA. 2013

Denominacién del Aspecto Formativo: HIGIENE Y SEGURIDAD DEL MEDIO
AMBIENTE

Correspondiente a: 3er. Afio - TEORIA

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. 2do cuatrimestre

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

Esta asignatura es clave para concienciar a los alumnos de los posibles riesgos que
puede suponer la presencia de diferentes tipos de contaminantes en los alimentos. Asi se realiza
una descripcidn sistematica de las sustancias tdéxicas o potencialmente tdxicas que pueden
encontrarse en los alimentos, en los diferentes puntos de la cadena alimentaria. También se
contempla el control de calidad de los alimentos y los sistemas existentes para conseguir dicho
fin.

Uno de los perfiles mas demandados por las industrias para un Técnico Bromatdlogo
estd referido a la Gestién y Control de la Calidad y Seguridad Alimentaria. En este sentido, la
asignatura de Higiene y Seguridad del medio ambiente es clave para adquirir los conocimientos
tedrico practico sobre los diferentes peligros (fisicos, quimicos o biolégicos) que pueden poner en
riesgo la seguridad de los alimentos; asi como para el disefo, valoracidon e implementacion de los
diferentes sistemas de calidad y seguridad alimentaria acorde con la normativa y legislacion
vigente

Por otra parte el espacio estda destinado a incorporar conocimientos para lograr un
mantenimiento y preservacion de la integridad psicofisica del ser humano en el desarrollo de su
trabajo sin riesgos de accidentes, es decir, que puedan prevenir los accidentes que amenazan a las
personas en su ambiente laboral. Con esta prevencién estarian contribuyendo con el cuidado de
la salud de la poblacién desde un enfoque industrial y medioambientalista

Asi mismo el futuro profesional se formara para formular, originar, controlar y conservar
los productos alimenticios en sus diversas formas de fabricacidon y comercializacion, tanto como
alimentos para consumo en fresco, industrializados, deshidratados, congelados, semielaborados,
etc. Ademads, garantizar la calidad de los alimentos a lo largo de los diferentes procesos de
industrializacion a los que son sometidos, durante su distribucion y comercializacién. Va a poder
asesorar y participar en los diferentes sectores que conforman la cadena agroalimentaria en
materia de higiene, seguridad, disefio de instalaciones, materiales, equipos y procesos, para
obtener alimentos de calidad en base a la legislacién nacional e internacional vigente.

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Seleccionar, planificar y controlar practicas de saneamiento y de seguridad en la Industria
Alimentaria.

e Comprender los conceptos basicos de seguridad e higiene alimentaria.
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e Adquirir conocimientos actualizados sobre contaminaciones bidticas y abidticas que
pueden tener lugar en los alimentos.

e Familiarizarse con los procesos destinados a la conservacidn de alimentos, la higiene y la
asepsia de las instalaciones de la industria agroalimentaria

e Saber disefiar, implantar y hacer seguimientos de sistemas de Analisis de peligros y
puntos de control criticos (APPCC)

e Aplicar sus conocimientos a su trabajo de una forma profesional desarrollando las
competencias que suelen demostrarse por medio de la resoluciéon de problemas dentro
de su area de estudio.

e Transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
como no especializado.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA

Legislacidon referida a Seguridad e Higiene industrial.

Condiciones de seguridad e higiene en los laboratorios y en plantas procesadoras de
alimentos.

Higiene, desinfeccidn, antisepsia, appertizacion, entre otros. Agentes de desinfeccion.
Higiene de los alimentos en la prevencién de intoxicaciones alimentarias. Brotes de ETAS.

Reservorios y vehiculos de infeccidn, mecanismos de difusion.

Tratamientos de efluentes sdélidos, liquidos y gaseosos. Parametros de control.
Legislacién referida a residuos téxicos y peligrosos

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e MERCOSUR y medio Ambiente — Varios, Ediciones Ciudad Argentina, 1997

e Manual de higiene industrial - Mapfre — Espaia, 1992

e Ley Nacional 19.587/72 de seguridad e higiene en el trabajo

e Decreto reglamentario 351/79 y modificatorio 1.338/96

e Nueva Ley de riesgos del trabajo

e Ley Nacional 24.051 de residuos peligrosos. Dec. Reglamentario

e Hobbs, B. C. Y Roberts, D. (1997), Higiene y toxicologia de los alimentos. Acribia, S.A.
e Forsythe, S. J. (2002), Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. Acribia, S.A.
e Hobbs, B. C. Y Roberts, D. (1997), Higiene y toxicologia de los alimentos. Acribia, S.A.

e Klaassen, C.D.; Watkins, J.B.3 (2005). Casarett y Doull: fundamentos de toxicologia.
McGraw-Hill Interamericana.
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e Lopez Garcia, J. L. (1999), Calidad alimentaria: riesgos y controles en la agroindustria.
Mundi-Prensa.

e Marriott, N. G. (2003), Principios de higiene alimentaria. Editorial Acribia, S.A.
Moll, M.; Moll, N. (2006). Compendio de riesgos alimentarios. Acribia, S

Denominacién del Aspecto Formativo: LABORATORIO ||

Correspondiente a: 3er. Afio - TEORICO — PRACTICO. LABORATORIO

Carga Horaria: 4 horas didacticas semanales. Anual

FUNDAMENTACION DEL ASPECTO FORMATIVO.

La practica de laboratorio es un proceso de ensefianza y aprendizaje, que como
resultado de las relaciones sociales entre los sujetos que participan: alumno-profesor-
especialistas-fuentes de informacion, se ejecuta de modo sistémico a través de una metodologia
que lo organiza por etapas, tanto en el plano instructivo por la adquisicion de habilidades
intelectuales y manuales que se forman al capacitar al alumno para investigar, hacer ciencia y
resolver el encargo social mediante la solucién de una situacién problematica (objeto de estudio).

Queda implicita la interaccidon con las fuentes de informacién relacionadas con el
contenido de la actividad; expresada en la participacion colaborativa, activa y consciente de los
alumnos con la aplicacién de métodos que motiven y despierten el interés, por el espacio
curricular y la profesién, organizando y planificando en espacio y tiempo, observando estructuras
organizativas a partir de medios (recursos materiales y humanos).

La practica de laboratorio es el tipo de clases que tiene como objetivos instructivos
fundamentales que los alumnos adquieran habilidades propias de la investigacion cientifica,
amplien, profundicen, consoliden, generalicen y comprueben los fundamentos tedricos de la
disciplina mediante la experimentacidon empleando los medios de ensefianza necesarios

EXPECTATIVAS DE LOGROS.

Después de cursar este espacio curricular, los estudiantes estaran en condiciones de:

e Demostrar comprensidon y conocimiento de los hechos, conceptos, principios y teorias
esenciales relacionadas con la asignatura Laboratorio.

e Conocer los fundamentos, metodologia, aplicaciones e importancia de cada una de las
técnicas instrumentales.

e Comparar las distintas técnicas estudiadas entre si, exponiendo sus ventajas e
inconvenientes.

e Adquirir un criterio analitico para seleccionar la técnica mas adecuada para la resolucion
de un problema analitico dado.
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e Ejecutar las operaciones habituales y frecuentes en el laboratorio y para manejar la
instrumentacion empleada en el trabajo analitico.

e Aplicar las técnicas para hallar las determinaciones analiticas especificas para cada tipo de
los alimentos.

e Adquirir la practica para determinar la calidad del agua.
e Transferir o generalizar soluciones a otras situaciones problematicas.

e Aplicar técnicas de seguridad y medidas de proteccion e higiene del trabajo.

CONTENIDOS PRESCRIPTOS EN EL MARCO DE REFERENCIA

Métodos generales. Métodos directos e indirectos: analisis de proteinas, grasas, glucidos
y agua.

Métodos analiticos normalizados y estandarizados aplicados a los alimentos. Andlisis
sensoriales y de deteccion de adulteraciones. Determinaciones generales de los alimentos:
Densidad. PH. Humedad. Cenizas. Fibra

Agua: caracteristicas microbiolégicos para la determinacion de su calidad. Toma de
muestra.

Determinacion de soélidos disueltos. Aniones y cationes, alcalinidad, dureza, sulfatos,
compuestos nitrogenados, DBO, DQO.

Métodos generales para la determinacién de grasa y sustancias acompafiantes. indices
de calidad de grasa y aceites. Determinacién y cuantificacion de Proteinas, péptidos y
aminoacidos. Determinacion y cuantificacion de Carbohidratos, de vitaminas, minerales y aditivos.

Determinaciones analiticas especificas: Se deberan desarrollar las técnicas analiticas
especificas para cada tipo de alimento, de interés regional y/d jurisdiccional, de acuerdo a la
legislacidn vigente.

BIBLIOGRAFIA SUGERIDA PARA EL DOCENTE

e Lateoria y la practica en el Laboratorio de Quimica General para Ciencias Bioldgicas y de
la Salud. Elisa Vega Avila. Mina konigesberg Fainstein.

e Manual de Practica de Laboratorio de Quimica General de Gonzalez Pérez Claudio

e Laboratorio de Quimica General, autor: Graciela Muler , Editorial: advanced marquetin.
e Laboratorio de Quimica Virtual, autor: Wood Field , Pearson afio 2009

e Quimica General, autor: Francisco Santa Maria, Editorial : Universitaria

e Skoog-West, ANALISIS INSTRUMENTAL, México DF, McGraw Hill. 1.992

e D. Harris, ANALISIS QUIMICO CUANTITATIVO, México DF, ED. Interamericana, 1.992.

e Willards, Merrit, Dean. ANALISIS INSTRUMENTAL:
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Skoog-Leary, ANALISIS INSTRUMENTAL (Cuarta edicién) México DF, Mc

Denominacién del Aspecto Formativo: PRACTICAS
PROFESIONALIZANTES

Correspondiente al: 1°, 2° y 3° Ao

Carga Horaria Total: 24 horas didacticas semanales

1° Ao - Practica Profesionalizante | (6 horas didacticas semanales) - 2° cuatrimestre
2° Ao - Practica Profesionalizante Il (8 horas didacticas semanales) - Anual
3° Ao - Practica Profesionalizante lll (10 horas didacticas semanales) - Anual

CONCEPTUALIZACION

Las Practicas Profesionalizantes son aquellas estrategias formativas integradas en la
propuesta curricular, con el propdsito de que los estudiantes consoliden, integren y amplien,
las capacidades y saberes que se corresponden con el perfil profesional en el que se estan
formando, organizadas por la institucidon educativa, referenciadas en situaciones de trabajo y/o
desarrolladas dentro o fuerade laescuela. Su propdsito es poner en practica saberes profesionales
significativos sobre procesos socio productivo de bienes y servicios, que tengan afinidad con el
futuro entorno de trabajo en cuanto a su sustento cientifico, tecnoldgico y técnico.

PROPOSITOS

Al disefiar las Practicas Profesionalizantes, las instituciones tendran como intencion:

e Fortalecer los procesos educativos a través de instancias de encuentro y
realimentacién mutua con organismos del sector socio productivo y/o entidades de la
comunidad.

e Fomentar la apertura y participaciéon de la institucion en la comunidad.

e Establecer puentes que faciliten a los estudiantes la transicion desde la institucion al
mundo del trabajo y a la formacidn continua.

e Impulsar el reconocimiento de las demandas del contexto productivo local.
e Promover el conocimiento del trabajo como valor que, en tanto superador del concepto

de empleo y la légica del lucro, posee finalidades solidarias, estructurantes de la
identidad y organizadoras de la vida en sociedad.

e Generar espacios de reflexion critica de la practica profesional, de sus resultados y sus
impactos.

e Promover la puesta en marcha de saberes profesionalizantes significativos en procesos
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socio-productivos de bienes y servicios, que tengan afinidad con el futuro entorno de
trabajo en cuanto a su sustento cientifico, tecnolégico, técnico y socio-politico.

e Fortalecer los procesos educativos a través de vinculos con los sectores: productivo,
estatal y ONGs, que generen procesos de retroalimentacion, obtencion de informacién
y reconocimiento mutuo de demandas y necesidades.

e Desarrollar estrategias que faciliten a los estudiantes la transaccion desde la institucion
al mundo del trabajo.

OBIJETIVOS

A través de las Practicas Profesionalizantes los alumnos tendran oportunidades de:

e Reflexionar criticamente sobre su futura practica profesional, sus resultados objetivos
e impactos sobre la realidad social.

e Reconocer la diferencia entre las soluciones que se basan en la racionalidad técnica y la
existencia de un problema complejo que va mas alla de ella.

e Resolver situaciones caracterizadas por la incertidumbre, singularidad y conflicto de
valores.

e Integrary transferir aprendizajes adquiridos a lo largo del proceso de formacidn.

e Reconocer y valorar el trabajo decente en el marco de los Derechos de los Trabajadores y
del respeto por las condiciones de higiene y seguridad en que debe desarrollarse.

e Ejercer responsablemente sus deberes y derechos, complementando a su profesionalidad
especifica.

e Comprender la relevancia de la organizacién eficiente del tiempo, del espacio y de las
actividades productivas.

e Conocer los procesos de produccidn y el ejercicio profesional vigentes.

e Reconocer la especificidad de un proceso determinado de produccidn de bienes o
servicios segun su finalidad y las caracteristicas de cada actividad.

CARACTERIZACION

Las Practicas Profesionalizantes pretenden familiarizar e introducir a los estudiantes en
los procesos y el ejercicio profesional vigentes, para lo cual utilizan un variado tipo de
estrategias didacticas ligadas a la dindmica profesional caracterizada por la incertidumbre, la
singularidad y el conflicto de valores. En el marco de la Educacién Técnico Profesional, estas
practicas formativas deben ser concebidas como el nicleo central y al mismo tiempo, como
eje transversal de la formacién, que da sentido al conjunto saberes y capacidades que
comprenden un titulo técnico.

ORGANIZACION y CONTEXTO

Las Practicas Profesionalizantes abren un abanico de posibilidades para realizar
experiencias formativas en distintos contextos y entornos de aprendizaje.
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En relacidn con el contexto de implementacidn, las practicas se pueden desarrollar:

Dentro de la institucidon educativa.
Fuera de la institucion educativa.

En relacién con el entorno de implementacion, las practicas se pueden desarrollar:

En el entorno de la institucion esducativa (Proyectos de Practicas Profesionalizantes,
Proyectos Tecnoldgicos, Mddulos Integradores, Trabajos por Cuenta de Terceros, entre
otros).

En entornos reales de trabajo (Pasantias en empresas, organismos estatales o privados,
organizaciones no gubernamentales, Sistema Dual, entre otros).

Estas estrategias formativas son integradas en la propuesta curricular, con el propdsito

que los estudiantes consoliden, integren y amplien, las capacidades y saberes construidos en la
formacién de los campos antes descriptos. Sefiala las actividades o los espacios que garantizan la
articulacién tedrica practica en los procesos formativos y el acercamiento de los estudiantes a
situaciones vinculadas al mundo del Trabajo y la Produccidn. Las practicas profesionalizantes son
una instancia mds de aprendizaje y constituyen una actividad formativa a ser cumplida por todos
los estudiantes.

CRITERIOS DE REALIZACION

Estar planificadas desde la institucion educativa, monitoreadas y evaluadas por un
docente o equipo docente especialmente designado a tal fin y una autoridad educativa,
con participacién activa de los estudiantes en su seguimiento.

Estar integradas al proceso global de formacién.

Desarrollar procesos de trabajo, propios de la profesion y vinculados a fases, procesos o
subprocesos productivos del area ocupacional.

Estar orientadas a poner en practica las técnicas, normas y medios de produccién del
campo profesional.

Favorecer la identificacion de las relaciones funcionales y jerarquicas del campo
profesional, cuando corresponde.

Hacer posible la integracion de capacidades profesionales significativas y facilitar desde la
institucion educativa su transferibilidad a las distintas situaciones y contextos.

Disponer la puesta en juego de valores y actitudes propias del ejercicio profesional
responsable.

Propiciar la ejercitacién gradual de niveles de autonomia y criterios de responsabilidad
profesional.

Viabilizar desempefios relacionados con las habilidades profesionales.

DURACION

La duracion de las practicas profesionalizantes para esta especialidad serd de 24 hs

semanales didacticas, distribuidas durante los tres afios de cursado.

DOCENTES DE LAS PRACTICAS PROFESIONALIZANTES.
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Roles
Funciones y actividades
Caracteristicas de los docentes

DOCENTE COORDINADOR DE PRACTICAS PROFESIONALIZANTES.

FUNCIONES

Coordinar las actividades de los alumnos y docentes de la practica profesionalizante

ACTIVIDADES

Establecer y gestionar las vinculaciones de la institucién educativa con los diversos
sectores y actores de la comunidad.

Definir, junto con las organizaciones con las que se establece vinculacidn, las condiciones
y normas en que funcionara la practica profesionalizante.

Realizar los acuerdos con las organizaciones en la cual se realizaran las practicas.
Promover las caracteristicas de las actividades de las practicas.

Acompanar a los docentes a cargo de alumnos que realizan practicas.

Realizar tramitaciones en nombre de la institucion educativa ante organismos
gubernamentales.

Controlar el cumplimiento de los objetivos y actividades propuestas.

Participar en las actividades de evaluacion.

Identificar las caracteristicas productivas de la region para facilitar la insercién laboral de
los egresados.

DOCENTE A CARGO DE LAS PRACTICAS PROFESIONALIZANTES

FUNCIONES:

Coordinar las actividades de los alumnos de la préctica profesionalizante

ACTIVIDADES:

Articular con el coordinador a fin de acceder a la informacién del sector socioproductivo y
las vinculaciones existentes que este le brinde.

Planificar actividades de aprendizaje para la totalidad de los alumnos, asi como
metodologia de trabajo y cronograma de ejecucién.

Coordinar las practicas en los entornos productivos a través de diversos formatos
(produccion seriada. Proyectos, asistencia técnica, etc.).

Planificar el contenido del espacio curricular con articulacion horizontal o transversal con
los contenidos de los otros espacios y/o laboratorios.

Planificar la tarea del grupo de alumnos.

Orientar y acompafiar a los alumnos en las actividades de desarrollo de los practicas
profesionalizantes.

Realizar actividades de evaluacién de los alumnos, asi como participar con el coordinador
de la evaluacidn del proceso de vinculaciones de la institucidon con su comunidad.
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CARACTERISTICAS DE LOS DOCENTES

e Los docentes a cargo de la practica profesionalizante deberan acreditar formacién técnica
especifica en el drea de la tecnicatura y experiencia laboral en el sistema productivo.
MARCO LEGAL. SEGUROS. VIATICOS

e Los alumnos y docentes contaran con la extensidon de la cobertura de seguros y otras
coberturas existentes en los ambitos donde se realicen las practicas.

e Las organizaciones productivas garantizardn que en los dmbitos productivos se cumplan
las normas sobre seguridad e higiene laboral.

e Las organizaciones y las escuelas suscribirdn acuerdos para la realizacién de las practicas
profesionalizantes (horarios, actividades, tiempos, cantidad de alumnos, etc.).

e Las organizaciones designaran un responsable para coordinar las actividades en conjunto
con el docente a cargo de las practicas profesionalizantes.

e Los horarios de la practica se establecerdan de comun acuerdo entre las partes
intervinientes.
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