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PROVINCIA DE SANTA CRUZ RiO GALLEGOS. 1 5 MAR 2023

Consejo Provincial de Educacion

El Expediente N° 685.982-CPE-22; y
CONSIDERANDO:

Que la Ley de Educacién Nacional N° 26.206 establece que todas las modalidades y
orientaciones de la educacion secundaria deben habilitar a los jovenes para el gjercicio pleno de la
ciudadania, para el trabajo y para la continuacién de estudios;

Que la Ley de Educacién Técnico Profesional N° 26.058 sefiala a la formacion integral
de los estudiantes como uno de los propésitos de la Educacion Técnico Profesional de Nivel
Secundario y Superior;

Que la Resolucion N° 295/CFE/16, Anexo I, aprueba el documento “Criterios para la
Organizacion Institucional y Lineamientos para la Organizacion de la Oferta Formativa para la
Educacién Técnico Profesional de Nivel Superior”;

Que la Resolucién N° 129/CFE/11 en su Anexo VI aprueba el documento marco de
referencia correspondiente a la especialidad “Tecnologia de los alimentos™ de nivel superior, para los
procesos de homologacion de titulos de técnicos de nivel superior para Sector Alimentos — Tecnologia
de los Alimentos;

Que con el objetivo primordial de determinar que la formacion impartida a través de este
trayecto formativo de nivel superior, dard respuesta a las demandas técnico-profesionales del mercado
socio-productivo local y regional;

Que desde el punto de vista de las actividades educativas enfocadas en procesos de
produccion el Estado Provincial tiene el deber de dar lugar a recursos humanos con una sélida
formacion capaz de influir en el impacto socio econdmico local y regional, resolviendo los problemas
que plantea el medio y ofreciendo soluciones creativas e innovadoras convirtiéndose asi en sujetos
de cambio, requiriendo de profesionales competentes para el crecimiento en estas areas;

Que desde el equipo de Disefio Curricular del Instituto Superior de Ensefianza Técnica,
dependiente de la Subsecretaria de Educacién Técnico Profesional, dependiente del Consejo
Provincial de Educacién, con su experiencia en la materia, se concreto el disefio del plan de estudios
de la Tecnicatura Superior en Tecnologia de los Alimentos en todos sus aspectos, asegurando de esta
forma que el perfil de los futuros egresados de la tecnicatura superior, responda a las necesidades de
los sectores vinculados;

Que en vista de lo que establece la Resolucion N° 295/CFE/16, se elabor6 una propuesta
que busca minimizar, hacer mas dindmico y versatiles los tiempos de cursado, y a la vez generar una
propuesta que permita a los/las estudiantes iniciar y continuar el proceso durante toda su vida;

Que en consecuencia y atento a la necesidad de comenzar a implementar en forma

’f*’ T N gradual y progresiva el Plan de Estudios de la Tecnicatura mencionada, corresponde aprobar el

mismo;
Que, a partir de la aprobacion del Plan de Estudios de la Tecnicatura Superior en

! i Tecnologia de los Alimentos, resulta imperioso girar el mismo al Ministerio de Educaciondela////
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/2.
Nacidn, a los efectos de tramitar la Validez Nacional;

Que, en virtud de diligenciar el presente trémi_te, se debe dictar en consecuencia el
instrumento legal pertinente, sujeto a ratificacién por el Consejo Provincial de Educacién, conforme
lo establece el Articulo 192° inciso e) de la Ley Provincial N° 3305;

Por ello;

LA PRESIDENTA DEL CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION

RESUELVE:
ARTICULO 1°.- APROBAR el Plan de Estudios de la Tecnicatura Superior en Tecnologia de los
Alimentos, que como Anexo I forma parte integrante de la presente, a partir del inicio del ciclo lectivo
2023.-

ARTICULO 2°.- DETERMINAR que la denominacion del titulo a otorgar a quienes cumplimenten

dicha propuesta formativa sera: “Técnico/a Superior en Tecnologia de los Alimentos”.-
ARTICULO 3°.- AUTORIZAR la implementacion del Plan de Estudios de la Tecnicatura Superior

en Tecnologia de los Alimentos, a partir de la aprobacion de la presente, en las cuatros Sedes del

Instituto Superior de Ensefianza Técnica (InSET) que figuran en el Anexo II, que forma parte

integrante de la presente.-

ARTICULO 4°.- REMITIR copia del presente instrumento legal a la Referente Jurisdiccional de

Titulos, quien remitir4 al Ministerio de Educacién de la Nacién a los efectos de tramitar la Validez
Nacional de los titulos.-

ARTICULO 5°.- SOMETER a ratificacién del Consejo Provincial de Educacion la presente, en
cumplimiento a lo establecido en el Articulo 192°- inciso e), de la Ley Provincial N° 3305.-

ARTICULO 6°.- TOME RAZON Secretaria de Gestion Educativa, Subsecretaria de Educacién

Técnico Profesional, Direccion Provincial de Estadistica Educativa;Direccion General de Registro

de Titulos, Certificaciones y Equivalencias, Comisién de Ca

ra Docente y Presupuesto, Direccion

Provincial de Recursos Humanos de este organismo, cumplidp, ARCHI

ol ey el . ;
, 1ol %rend [zl Lic. MARIA C. VELAZQUEZ
S. FERNANDEZ ! AN Ty (<) /] Presidenta {

Secretaria Ge | A ON /G //

.»;
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ANEXO1

PLAN DE ESTUDIOS

Marco de referencia Resoluciones N° 295/CFE/16 y
N° 129/CFE/11 Anexo VI

TECNICATURA SUPERIOR
EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
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PLAN DE ESTUDIOS
TECNICATURA SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

I- FUNDAMENTACION:
La alimentacién ha sido desde el nacimiento de nuestra civilizacién, un tema de gran importancia y
preocupacion, hemos atravesado grandes y profundos cambios en los modos de producir y consumir
alimentos, existiendo consecuencias negativas sobre el ambiente y la salud pablica. Estas situaciones
requieren de una pausa para repensar los modos en los que estamos produciendo y consumiendo.
En la Industria Alimenticia, hay grandes avances, que impactan de manera directa en la produccion
de alimentos y en la diversificacion de productos y procesos.
Esta diversificacién en la produccion es el resultado de la ciencia y tecnologia de los alimentos,
disciplina que se encarga del estudio y aplicacién de conocimientos cientificos para la mejora u
optimizacion de formulaciones alimenticias vigentes o nuevas, que atiendan las demandas que exija
el contexto y que impacten en las necesidades y deseos de los consumidores. Las tecnologias
relacionadas con el mundo de la alimentacion se desarrollan de la mano y hasta impulsadas por los
cambios que experimentamos en nuestro estilo de vida, por lo que se van adaptando a las necesidades
cambiantes del entorno. Esto hace que sea un 4rea en permanente expansion, que a la vez se encuentra
influida y acompanada de consumidores cada vez mas exigentes y preocupados por las caracteristicas,
origen y modos de produccién de los alimentos que consumen. Estos avances podemos verlos en las
goéndolas de los supermercados, representados por la amplia oferta de productos de un mismo tipo e
incluso de los empaques empleados.
Sumado a esto, un amplio sector de la industria de alimentos enfrenta otro desafio: optimizar las
formulaciones alimenticias para ofrecer a los consumidores opciones con perfil nutricional mejorado.
En la actualidad e inclusive en los tltimos afios, con los cuidados de la pandemia y post pandemia, se
diversificaron e incrementaron los servicios de cocinas y rotiserias de cercania o proximidad, que
incluyen envio a domicilio, servicios que vinieron para quedarse, acompaiiados por la necesidad de
satisfacer la demanda de trabajo que muchos perdieron en la pandemia y encontraron en esta actividad
una reinsercion laboral. La misma situacion post pandemia, y de la mano de los cupos permitidos en
funcion de la superficie disponible, conllevé al surgimiento de muchos locales como cervecerias y
cafeterias de pequefia y mediana capacidad.
De la mano de estos surgimientos se presentan grandes desafios para las autoridades responsables del
cuidado de la salud y la bromatologia, como las direcciones municipales, que deben asegurar la
capacitacion y responsabilidad de los productores de alimentos procesados, y asi mismo ser contralor
de la calidad de los procesos de produccion de los mencionados alimentos y de los medios de
transporte de los mismos (delivery).
Por ello la formacion de profesionales en la rama de la tecnologia de los alimentos viene a brindar
una alternativa de conocimientos y habilidades operativas y cientificas necesarias para proyectar,
\ dirigir, coordinar, instalar y controlar procesos productivos en la industria, gestionar la calidad en

estas unidades, participar en el desarrollo de nuevas formulaciones alimenticias, métodos de //////
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conservacién, almacenamiento y transporte de alimentos; brindando un desarrollo integral,
permitiendo la futura insercion laboral de egresados y egresadas en diferentes reas de desempefio
que correspondan o no a la industria, como por ejemplo, la participacion de actividades publicas o
privadas relacionadas al control y fiscalizacion de los alimentos, formar parte como miembros o
lideres de equipos de trabajo en el 4rea de investigacion y desarrollo, cumplir funciones de asesoria,
supervision de calidad, entre otras.

Aqui se presentan grandes desafios y oportunidades para los profesionales: la produccion de
alimentos de calidad, respetando la diversidad, la sustentabilidad y la calidad de vida de las

comunidades,

I1 - IDENTIFICACION DEL PLAN DE ESTUDIOS:

Denominacion: Tecnicatura Superior en Tecnologia de los Alimentos.

Nivel: Superior no Universitario.

Modalidad Técnica de caracter: Diversificada.

Ciclo: Técnico Superior.

Sector/es de actividad socio productiva: Industria Alimentaria y sectores involucrados con la
misma.

Familia profesional: Industria de los Alimentos.

Duracion: DOS (2) afios y medio.

Cantidad Total de Horas Reloj: MIL CUATROCIENTAS TREINTA Y NUEVE (1.439) horas.
Titulo a otorgar: Técnico/a Superior en Tecnologia de los Alimentos.

Condiciones de Ingreso: De acuerdo a lo establecido en el Articulo N° 12° la Ley de Educacion
Técnico Profesional N° 26.058; se contempla la modalidad diversificada, para lo cual los ingresantes
deberan acreditar nivel de educacion Secundario, Medio o equivalente, o para el caso de los mayores
de 25 aiios que no lo acrediten, podran ingresar acogiéndose al Articulo 7° de la Ley N° 24.521 de
Educacién Superior, siempre que demuestren mediante una evaluacion, que tienen preparacion o

experiencia laboral acorde a esta formacion.

Referencial al Perfil Profesional:

a) Alcances del Perfil Profesional:

El/la Técnico/a Superior en Tecnologia de los Alimentos esta 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:

“Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del area que van desde la adecuada
seleccion, almacenamiento de materia prima, insumos y productos terminados hasta el consumidor
final”.

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

“Organizar y dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccion y/o del

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

“Aplicar y controlar la ejecucién de normas de higiene y seguridad, ambientales, inocuidad,
inspeccion € integridad a fin de alcanzar los estandares definidos en la produccién y comercializacién
de los distintos tipos de alimentos”.

“Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad.”

b) Funciones que ejerce el profesional:

El/la Técnico/a esta capacitado para desempefiarse en diferentes situaciones y contextos regionales
que caracterizan la produccién de alimentos en nuestro pais. Por ello el presente marco establece
como funciones y subfunciones basicas y comunes a todo los/las Técnicos/as Superiores en
Tecnologia de los Alimentos las descriptas a continuacién. En dichas funciones pueden identificarse

las actividades profesionales del perfil de:

“Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del drea que van desde la adecuada
seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productos terminados hasta el consumidor
final”,

1. Analizar, diagnosticar y tomar decisiones de la aceptabilidad o no de la materia prima o insumo.
Analiza y comprueba las condiciones técnicas e higiénicas requeridas en la materia prima e insumos
seleccionados y determina si los mismos son aptos para su posterior transformacion.

2. Ejecutar el control de la calidad en la linea de produccién hasta el consumidor final. Establece el
control de las materias primas en su recepcion y durante los procesos de transformacion y/o en los
productos terminados como asi también el control de los envases y materiales que se encuentran en
contacto directo con los alimentos.

3. Intervenir en todas las 4reas de la logistica de distribucién de materias primar, insumos y productos
terminados. Realiza la distribucién de los suministros necesarios para la produccion, prepara las
ordenes seglin especificaciones, las registra y archiva, entre otras operaciones.

4. Realizar asesoramiento sobre las condiciones de los productos siendo el nexo entre productor,
empresa y consumidor. Recomienda al productor, empresa y consumidor sobre las condiciones en las
que deben encontrarse los alimentos hasta su consumo.

5. Evaluar y controlar las condiciones de calidad en el transporte de materia prima y productos
terminados acorde con la legislacién vigente. Evaltia la documentacién e informacion del transporte,

limpieza y conservacion verificando el cumplimiento de la legislacion vigente.

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

1. Ajustar u operar equipos existentes en la industria alimentaria. Pone a punto y ajusta los distintos

'\-‘.{, equipos en las lineas de produccién y en el laboratorio a los fines de lograr optimas calidades.

'.\

.“2 Controlar, analizar y ajustar las variables de procesos. Controla las variables de los procesos,

modn‘" candolas en caso de ser necesario a los fines de garantizar los parametros apropiados.

7[ &) r}3 Detectar, informar y/o proponer modificaciones ante fallas en equipos, instalaciones y/o///////
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instrumentos del proceso. Detecta fallas en equipos e instrumental, informa y propone
modificaciones, actuando interdisciplinariamente con especialistas de las dreas correspondientes.

4. Supervisar las lineas de produccion continua. Supervisa las operaciones correspondientes en las
diferentes lineas de produccion de productos alimenticios.

5. Controlar y garantizar el abastecimiento de la linea de produccién. Controla y asegura el
abastecimiento teniendo en cuenta los consumos programados a fin de garantizar la continuidad de
los procesos.

6. Supervisar y administrar el plan de mantenimiento y/o funcionamiento de los equipos e
instrumentos que utilizan. Supervisa el mantenimiento y funcionamiento de los instrumentos y
equipos existentes con el propésito de evitar y/o reducir las fallas, previniendo detenciones inutiles o
paradas de maquinas, accidentes e incidentes como asi también conservar los bienes productivos en

condiciones seguras.

“Organizar y dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccion y/o del
desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad y ambiente en el
procesamiento de los alimentos”.

1. Interpretar documentacion técnica. Analiza y recopila documentacion técnica a los fines de
planificar las acciones correspondientes que le permitan adecuadas resoluciones ante posibles
inconvenientes.

2. Controlar los stocks predeterminados de los distintos insumos y materiales necesarios para el
acondicionamiento y funcion del ambito en el cual se desempefia. Controla el stock y organiza las
compras de insumos y materiales teniendo en cuenta el consumo de los mismos en los distintos
ambitos de control y produccion.

3. Supervisar la toma, la recepcion y el acondicionamiento de muestras. Supervisa la toma de muestra,
la recepcion y el acondicionamiento de la misma haciendo cumplir normas preestablecidas a fin de
garantizar el adecuado traslado, conservacion y en consecuencia dptimos resultados en los andlisis.
4. Identificar las operaciones y procesos a adoptar, adaptar u optimizar. Se encuentra capacitado para
identificar tipos y fases de procesos como asi también las alternativas efectivas en las distintas etapas
de la produccion.

5. Participar en el programa de manejo seguro de residuos en lo referente a sus areas de
profesionalidad. Decide el destino de los residuos que se generan a partir de ensayos en el laboratorio
como asi también en plantas de produccion de pequeiias y medianas empresas, aplicando las técnicas
adecuadas a fin de minimizar los riesgos potenciales.

6. Elaborar y registrar documentacion pertinente en cada caso. Elabora y registra la documentacion
necesaria y pertinente segun las actividades encomendadas a fin de generar informacién para la toma
de decisiones y/o andlisis estadisticos varios.

7. Realizar controles de la produccién de alimentos. Realiza controles en la produccién haciendo

. cumplir la legislacion nacional e internacional, aplicando sistemas formales de aseguramiento de la
1! calidad.

8. Ejercer la Direccion Técnica excepto donde el Cédigo Alimentario no lo disponga. Ejercela////
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direccion técnica de los establecimientos a fin de mejorar la calidad de los mismos atendiendo las

exigencias del Codigo Alimentario Argentino.

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

1. Seleccionar la informacion técnica especifica sobre la metodologia pertinente a cada tipo de
analisis. Supervisa y/o investiga y selecciona las técnicas analiticas a aplicar atendiendo las
especificaciones segin el tipo de alimento y conforme lo establece el Cédigo Alimentario Argentino
y Legislaciones Nacionales e Internacionales vigentes.

2. Realizar toma de muestras. Supervisa y/o realiza la toma de muestra correspondiente de los
productos elaborados, semielaborados y en proceso cumpliendo la normativa y especificaciones
vigentes.

3. Realizar la recepcion y acondicionamiento de muestras. Supervisa y/o recepta la muestra, las
clasifica y preserva hasta su analisis.

4. Organizar los elementos necesarios para llevar a cabo la metodologia analitica adoptada. Controla
y/o selecciona los materiales, reactivos e instrumentos supervisando su organizacion para su posterior
uso o analisis.

5. Realizar los ajustes de la técnica adoptada. Supervisa y/o selecciona la técnica y realiza la puesta a
punto de la misma.

6. Seleccionar y realizar andlisis sensoriales, fisicos, quimicos, fisicoquimicos, microbiologicos
pertinentes en establecimientos elaboradores o plantas de elaboracion de alimentos bajo normas
establecidas, codigos y otras documentaciones pertinentes. Supervisa y/o realiza los analisis
pertinentes cumpliendo con la legislacién nacional e internacional vigente.

7. Supervisar el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene acordadas por la organizacion.
Supervisa el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene en los distintos ambitos de trabajo
para el cual se lo haya asignado.

8. Analizar y controlar efluentes y emisiones al medio ambiente. Analiza los efluentes de laboratorio
y plantas de produccién de pequefias y medianas empresas a fin de minimizar su impacto en el medio

ambiente.

“Aplicar y controlar la ejecucion de normas de higiene y seguridad, ambientales, inocuidad,
inspeccion e integridad a fin de alcanzar los estdndares definidos en la produccién y
comercializacion de los distintos tipos de alimentos”.

1. Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad, conservacion y presentacion

\=»,  de los alimentos hasta el consumidor final. Controla el cumplimiento de las condiciones de higiene
\\ de acuerdo a la legislacion y especificaciones vigentes.

LER R Y

1'. - 3 - - - . . . .
i} 2. Controlar el correcto empleo de las normas de bioseguridad, higiene, inocuidad, inspeccion, calidad

&

Cibg

2 |1 e integridad del producto alimenticio. Controla la correcta aplicacion de las normas de bioseguridad

{
!

Cam

Lt

f’ e higiene segun la legislacion vigente en: materia prima, insumos, procesos, fraccionamiento, /////
74
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almacenamiento y transporte del producto alimenticio.

3. Asesorar a la industria alimentaria sobre normas sanitarias, de construcciones sanitarias y/o
reglamentaciones especificas pertenecientes a los alimentos en general. Asesora sobre los requisitos
y normas sanitarias, construcciones sanitarias y reglamentaciones vigentes a la industria como
también a todos aquellos medios en los que estén involucrados alimentos.

4. Participar en la realizacion de estudios de saneamiento ambiental, seguridad e higiene en la
industria alimentaria. Participa en el estudio, promocién y mejoramiento del manejo sanitario y el

comportamiento higiénico a fin de reducir los riesgos para la salud y el ambiente.

Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con dreas de su profesionalidad.

1. Elaborar, ejecutar y/o monitorear proyectos de microemprendimientos productivos del area. Esta
capacitado para trabajar individualmente o en equipo, generando micro-emprendimientos, evaluando
su factibilidad, implementacion y gestion, entre otras posibles actividades.

2. Asistir técnicamente a terceros. Asiste técnicamente en las tareas involucradas en la produccion y
venta de equipos, insumos, materiales y productos de la industria alimentaria.

3. Organizar, dirigir y/o controlar la produccién de microemprendimientos. Organiza, dirige y
controla la produccion de microemprendimientos relacionado en areas de su profesionalidad

atendiendo a lo dispuesto en el Cédigo Alimentario Argentina y otras legislaciones pertinentes.

c) Area QOcupacional

La industria alimentaria en nuestro pafs aborda el desafio de la mejora continua en la produccion de
alimentos de calidad. La marcada estacionalidad y el caracter perecedero que presentan las materias
primas de origen agropecuario, sumado a la necesidad de maximizar el aprovechamiento de
equipamiento fabril existente, exige conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes en el
técnico de las plantas industriales, con capacidad de ejecutar, organizar y administrar las diferentes
producciones con la calidad requerida por el mercado y por la normativa vigente. Para lograrlo, debe
conocer y dominar los procesos productivos, su gestion y organizacion considerando los principios
cientifico-tecnolégicos que los fundamentan para aplicar en forma apropiada las tecnologias
disponibles contribuyendo al desarrollo del sector.

Por otra parte, el/la Técnico/a debe conocer los adelantos cientificos/tecnologicos en las
determinaciones analiticas que hacen posible ejecutar controles de calidad de mayor precision para
determinar en los productos, materias primas y productos en proceso, como asi también el alcance de
las especificaciones técnicas predeterminadas.

Por lo antes expuesto, el/la Técnico/a Superior en Tecnologia de los Alimentos podra desempefiarse
en empresas de distinto tamailo, productoras de commodities o productos diferenciados, con alta

tecnologia, intermedia o elemental. Su ambito laboral se ubica en empresas industriales, en empresas

contratistas o de servicios en el area de las industrias de los alimentos, oficinas técnicas, empresas de

servicios, organismos

' //Instituciones Pablicas en las 4reas de control bromatolégico de alimentos y en emprendimientos / / /
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generados por el técnico o integrando pequefios equipos de profesionales. Su formacién le permitira
una gran movilidad interna (distintos sectores) y externa (distintos tipos de empresa) en el mercado
de trabajo y lo preparara para trabajar interdisciplinariamente y en equipo continuando su formacién
a lo largo de toda su vida profesional.
Los roles de éste técnico/a podra ser desde fuertemente especificos, hasta marcadamente globales;
variando con el tamafio, contenido tecnoldgico y tipo de proceso y/o producto de la empresa en la
que se desempeiie.
Los sectores de la industria de alimentos demandan técnicos/as capaces de: analizar, diagnosticar y
resolver problemas especificos del area que van desde la adecuada seleccion, almacenamiento de
materia prima, insumos y productos terminados hasta el consumidor final. Que asuman
responsabilidades en la realizacion e interpretacién de: las operaciones y labores basicas de las
distintas fases del proceso de produccion de alimentos; ensayos y analisis de materias primas,
insumos, materiales de proceso, productos, efluentes y emisiones al medio ambiente; asi como en la
implementacion de sistemas de aseguramiento de la calidad y adecuadas condiciones de trabajo.
Las plantas productoras de alimentos requieren técnicos/as capaces de: implementar y controlar los
parametros de proceso en las distintas lineas de produccién y en los equipos, asesorando y
proponiendo mejoras en los mismos a fin de optimizar el desarrollo tecnolégico del sector.
Los laboratorios de analisis de calidad de alimentos requieren técnicos/as que puedan manejar
técnicas analiticas especificas de control de calidad de alimentos acordes a las normas vigentes,
capaces de adaptar o ajustar las mismas interpretando los resultados obtenidos. Ademas de organizar
y ejercer la direccion de las actividades de laboratorio.
Las agencias gubernamentales y no gubernamentales de desarrollo requieren técnicos/as capaces de
realizar actividades vinculadas con el sector, participando y ejecutando proyectos vinculados con los
temas de su especialidad, asi como en la fiscalizacion y auditorias en los procesos de produccion de
alimentos.
En diversos departamentos tales como el de abastecimiento, cumpliendo un importante rol tanto en
la seleccion y compra como en el asesoramiento técnico y venta de insumos, materias primas,
productos, equipamiento e instrumental de laboratorio y especifico.
Las actividades a realizar en los ambitos de desempefio descriptos, podra efectuarlas actuando en
relacion de dependencia o en forma independiente. Su formacion le permite actuar
interdisciplinariamente con expertos en otras areas, eventualmente involucrados en su actividad.
En los mencionados ambitos de desempeiio, el/la técnico/a utiliza, entre otros, diferentes recursos con
los que realiza sus actividades:

- Sistemas de transporte de sélidos y fluidos.

- Equipos de reduccion de tamafio: quebrantadoras, trituradoras, molinos, etc.

- Equipos de separacion mecdnica: zaranda, tamices, separadores magnéticos, decantadores,
centrifugas, filtros, etc.
Equipos de separacién difusional: extractores, equipos de absorcién, intercambiadores
i6nicos, torres de absorcién, torres de destilacion, rectificadores, cristalizadores,
evaporadores, secadores, humificadores, licuadores, liofili zadores, etc.

Equipos de mezcla y disolucién: aglomeradores, mezcladores, fluidificadores, dispersores,
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espumadores, emulsificadores, agitadores, etc.

- Equipos de produccion de presion y de vacio: bombas, compresores, eyectores, etc.

- Reactores. Cubas electroliticas.

- Equipos de generacion de vapor.

- Equipos de tratamiento de agua para uso industrial.

- Equipos de generacion de frio.

- Intercambiadores de calor.

- Equipos de acondicionamiento de aire.

- Sistemas de instrumentalizacion y control de equipos y procesos: instrumentos de medicion,
elementos de regulacion, sensores, transmisores, controladores, actuadores, paneles de
control, etc.

- Equipos de dosificacion y clasificacion.

- Dispositivos de proteccién. Dispositivos de seguridad en maquinas e instalaciones.

- Dispositivos de medicion de condiciones ambientales: muestreadores, analizadores, etc.

- Equipos de emergencia: generadores, motores, bombas, etc.

- Sistemas contra incendios fijos y mdviles.

- Sistemas de almacenamiento: tanques, tolvas, almacenes, etc.

- Equipos e instrumentos de medida y ensayo: balanza, caudalimetros, densimetros,
viscosimetros, mandmetros, conductimetros, PHmetros, termometros, calorimetros,
autoclaves, analizadores, tomamuestras, tamices granulométricos, voltimetros,
amperimetros, contadores, palpadores, interfaces remotas, etc.

- Envases, recipientes, contenedores. Patrones de calibracion.

- Mufla, estufa, centrifuga, cromatégrafo, espectrofotometro, microscopio, lupa binocular,

camara de recuento. Material de vidrio para laboratorio. Reactivos. Drogas.

Para ello se debe valer de:

- Herramientas para disefio grafico manual e informatico.

- Muebles y qtiles para disefio y proyectos tradicionales.

- Equipamiento para disefio y proyecto por computadora: PC, impresora, plotter (Hard), CAD
(Soft).

- Manuales de normas y especificaciones nacionales e internacionales. Bibliografia técnica,
folleteria de fabricantes y proveedores.

- Dispositivos de seguridad. Dispositi-vos de proteccion.

- Movilidad, sistemas de comunicacion y transporte, infraestructura: muebles, equipos,

oficinas, laboratorios.

Sistemas informaticos. Programas especificos.

Capital. Financiamiento. Recursos humanos.

Equipamiento necesario para el proyecto seleccionado.

Ensayos y pruebas. Equipos e instalaciones seleccionados.

Sistemas de comercializacion. Registros contables.
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d) Habilitaciones profesionales

Del analisis de las actividades profesionales que se desprenden del Perfil Profesional, se establecen
como habilitaciones para el/la Técnico/a Superior en Tecnologia de los Alimentos:

1. Ejecutar el control de la calidad en la linea de produccion hasta el consumidor final.

2. Practicar los ensayos, analisis y comprobaciones para determinar la aptitud de las materias primas
que se utilicen, siendo responsable de su calidad y adecuacion.

3. Organizar la toma de muestras de materia prima, insumos y de productos en elaboracion y
elaborados.

4. Analizar los productos elaborados en sus aspectos fisicos, quimicos y microbiolégicos siendo
responsable que los mismos se ajusten a la composicion declarada y autorizada.

5. Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad, conservacion y presentacion
de los alimentos hasta el consumidor final.

6. Realizar controles de la produccion de alimentos.

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

8. Elaborar microemprendimientos productivos del area.

9. Analizar y controlar efluentes y emisiones al medio ambiente relacionados con el 4rea de su
profesionalidad.

10. Controlar y garantizar el abastecimiento de la linea de produccion relacionados con el 4rea de su
competencia.

11. Interpretar y realizar anélisis organolépticos definidos por la organizacion productiva.

12. Ordenar y supervisar los trabajos de elaboracion.

13. Intervenir en tareas de logistica interna coordinando las acciones con el personal de planta.

14. Inspeccionar los insumos y procesos de transformacion de la materia prima y elaboracion de los
productos alimenticios, tomando aquellas medidas de control adecuadas para corregir eficiencias y
perfeccionar los procesos.

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

16. Conducir el proceso de industrializacion, fabricacion de productos y subproductos en industrias

alimentarias.
""":.\_‘1 7. Aplicar normas para la gestion de la calidad en la industria de los alimentos.
\%%'18. Participar en la capacitacion del personal y de los manipuladores de alimentos.

] - 19. Colaborar en procesos de auditoria a la industria de la alimentacion.
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III - BASES CURRICULARES:

PRIMER ANO
Codigo
de Espacio curricular Formacion
Materia
1 Lengua Extranjera: Inglés General
2 Matematica Aplicada General
3 Fisica y Fisicoquimica General/Fundamento
4 Laboratorio de Quimica General Fundamento/Practicas
Profesionalizantes
5 Probabilidad y Estadistica General
6 Microbiologia General Especifica
7 Gestion de la Calidad Alimentaria Fundamento
8 Procesamiento de alimentos Fundamento
SEGUNDO ANO
Cadigo
de Espacio curricular Formacion
Materia
9 Gestion Organizacional Fundamento
10 Planificacion de los procesos productivos Fundamento
11 Operaciones Unitarias Especifica
12 Sistemas de Control Especifica
13 Quimica de los alimentos Especifica
14 Tecnologia de los Alimentos Especifica
15 Practicas Profesionalizantes Iniciales Practicas Profesionalizantes
TERCER ANO
Cadigo
de Espacio curricular Formacion
Materia
16 Bromatologia y Toxicologia Especifica
17 Operacién y Control de Procesos Productivos Especifica
I?_‘ . 18 Legislacion Alimentaria Especifica
\i e 19 Procesos de Industrializacion de alimentos Especifica
_ -’}5,: i 20 Practicas Profesionalizantes Especializadas Pricticas Profesionalizantes
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IV - MATRIZ DEL PLAN DE ESTUDIO:

PRIMER ANO
N° | Régimen de Cursado HS CAT. Total Hs
Espacio curricular Sem./Anual Reloj
1 Anual Lengua Extranjera: Inglés 3 96 64
2 Primer Cuatrimestre | Matematica Aplicada 5 80 53
3 Primer Cuatrimestre | Fisica y Fisicoquimica 5 80 53
Laboratorio de Quimica
4 Anual . ) 6 192 128
General. (Tedrico — Practica)
5 | Segundo Cuatrimestre | Probabilidad y Estadistica 6 96 64
6 Anual Microbiologia General 5 160 107
Gestion de la Calidad
7 Anual ) 3 96 64
Alimentaria
8 Anual Procesamiento de Alimentos 3 96 64
Total | 896Hs 597Hs
SEGUNDO ANO
N° | Régimen de Cursado HS CAT. Total Hs
Espacio curricular Sem./Anual Reloj
9 Primer Cuatrimestre | Gestién Organizacional. 4 64 43
Planificacion de procesos
10 Anual 4 128 85
productivos.
11 Primer Cuatrimestre | Operaciones Unitarias 5 80 53
12 | Segundo Cuatrimestre | Sistemas de Control 5 80 53
13 Anual Quimica de los alimentos 5 160 107
Anual Tecnologia de los Alimentos 4 128 85
Précticas Profesionalizantes
Anual o 6 192 128
Iniciales
Total | 832 Hs 554Hs
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TERCER ANO
N° | Régimen de Cursado HS CAT. Total Hs
Espacio curricular Sem./Anual Reloj
16 | Primer Cuatrimestre | Bromatologia y Toxicologia 5 80 53

. Operacion y Control de
17 Primer Cuatrimestre _ 4 64 43
Procesos Productivos

18 | Primer Cuatrimestre | Legislacion Alimentaria 5 80 53
Procesos de Industrializacion de

19 | Primer Cuatrimestre ) 5 80 53
Alimentos
Practicas Profesionalizantes

20 Primer Cuatrimestre 8 128 86
Especializadas

Total: | 432 Hs 288 Hs
Total del Plan: | 2160 Hs | 1.439 Hs

V - PLAN DE ESTUDIO Y CARGA HORARIA (EN HORAS RELOJ):

Campo de Formacion: ler aiio 2do afio 3er afio Totales | Porcentajes
General: 181 0 0 181 12,60%
Fundamento: 181 128 0 309 21,45%
Especifica: 107 298 202 606 42,15%
Préacticas Profesionalizantes: 128 128 86 342 23,79%

597 554 288 1439 100,00%

VI - DISTRIBUCION PORCENTUAL DE LOS CAMPOS FORMATIVOS

Porcentual segiin Campos de Formacion

Practica Profesional _F. General
23,79% e 12,60%

F. de Fundamento

/— 21,45%

F. Especifica ... ™
42,15%
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VII - ESPACIOS CURRICULARES

PRIMER ANO

horaria semanal: Carga horaria total:
TRES (3) horas catedra Anual. NOVENTA Y SEIS (96) horas
catedra
Fundamentos:

Es necesario dotar a al/la técnico/a de una vision general y manejo basico del lenguaje extranjero en
vistas a la formacioén general de un/a profesional que trabaja en contacto con las diferentes culturas
que integran la sociedad actual.

Sabido es que la provincia y la regién en general, por los atractivos turisticos y las ventajas
econdmicas actuales, se constituye como receptora permanente de turistas extranjeros, con los cuales
los técnicos deben interactuar, principalmente en atencién al publico y en situaciones de reparto de
alimentos.

Es fundamental que los futuros técnicos/as comiencen a desarrollar la competencia lingiistica y
comunicativa por medio de una préctica solvente de la lengua oral y escrita en el idioma alternativo
muy utilizado, sobre todo en las localidades turisticas, en los periodos estacionales, ya que se deberan
relacionar con los distintos sectores de la comunidad, y la heterogeneidad cultural y social, que les

exigira hacer un uso concreto de las habilidades adquiridas.

Objetivos:

Al finalizar esta etapa de su formacion los/as técnicos/as deberan:

- Leer e interpretar textos e informacion técnica de documentos en inglés.

- Producir textos de complejidad creciente.

- Comunicarse verbalmente, otorgando informaci6n a los extranjeros que asi lo requieran.

- Participar de dialogos en lengua inglesa.

- Comunicarse via internet, por diferentes medios, en inglés, fundamentalmente a través de email y

aplicaciones y plataformas de metadatos, de biisqueda de alojamientos y hoteles.

Contenidos minimos:

Saludos. El alfabeto. Los niimeros. Articulo indefinido. “a/an”. Verbo “to be”. Preguntar y responder
la edad. Verbo “to be” en plural. Sustantivos plurales. Pronombres demostrativos, adjetivos comunes.
Existencia de objetos en singular y plural. Uso de adverbios de cantidad: “some” y “any”.

Preposiciones de lugar. Adjetivos comunes. Presente simple en primera y segunda persona del

¢\ singular. Usos posesivos. Miembros de la familia. Objetos personales. Presente simple en tercera
\ %\ \persona del singular. Gustos personales. Decir la hora. Adverbios de frecuencia, rutinas diarias. Dias
l @ I,'" Sk - x o

', |de la semana. Habilidades, uso de “can”y “can’t”. Partes del cuerpo. Cantidades y numeros grandes.

[e2 . Soa S 2 ; ¢
'/ Pasado simple del verbo “to be”. Adjetivos para describir personas. Afios. Pasado simple afirmativo
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de verbos regulares e irregulares. Meses y fechas. Pasado simple en oraciones negativas y preguntas.
Conectores “and” y “but”. Verbos irregulares. Vocabulario de vacaciones. Deseos y planes. Uso de

“want to” y “going to”. Cosas que se pueden comprar. Colores y tamaiios.

Perfil Docente Sugerido:
Profesor/a de Inglés.

Traductor/a.

Bibliografia Sugerida:

Inglés basico. jUna introduccion practica en treinta temas basicos para empezar a hablar ya! Daniel
Welsch. Editorial Createspacelndependent Publishing Platform.

Gold Experience A1 Students Book, 2° Ed. Autores varios. Editorial Pearson.

Gold Experience A2 Students Book, 2° Ed. Autores varios. Editorial Pearson.

Gold Experience A2 Sb InteractiveEbook, 2° Ed. Autor Dignen Sheila. Editorial Pearson.

Nota: La bibliografia puede ser determinada por el/la docente en funcion de la didactica a aplicar y

el nivel de inglés que posean los estudiantes, ya que se recuperan muchos temas tratados en la

formacion del nivel secundario.

Carga horaria semanal: Régimen: Carga horaria total:

CINCO (5) horas cétedra Primer Cuatrimestre OCHENTA (80) horas catedra
Fundamentacion:

Si bien se entiende que los/las estudiantes han alcanzado el nivel secundario o estan en un nivel
equivalente, es necesario fortalecer y en muchos casos refrescar conocimientos operaciones y técnicas
operativas de calculos matematicos, que son de aplicacién en diferentes espacios de la formacion de

el/la técnico/a Superior en Tecnologia de los Alimentos.

Objetivos:
Una vez cursado el espacio, los alumnos seran capaces de:
- Resolver situaciones problematicas de la matematica aplicada a la administracion de la pequeiia
empresa y comercio.
- Utilizar las herramientas de la matematica para la interpretacion y la representacion grafica de
valores, tablas y funciones de uso en las técnicas de produccién y de control de procesos

productivos

\\Contenidos Minimos:

(RS

\" \
| « Conjuntos numéricos. Teoria de conjuntos. Determinantes. Propiedades. Desarrollo de un
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sistemas. Polinomio de una variable. Operaciones con polinomios. Resolucién de ecuaciones de
segundo grado. Algebra vectorial. Secciones cénicas. Variables y funciones. Distintos tipos.
Clasificacion. Representacion grafica y valor numérico de funciones. Finitas e infinitas. Funcion
inversa. Campo de definicion. Funciones trigonométricas. Logaritmos. Funciones exponenciales.
Limites. Sucesiones. Funciones continuas. Propiedades. Derivadas. Incrementos de la variable y de
la funcion. Razon. Definicion. Interpretacion geométrica. Funcion derivada. Reglas de derivacion.
Integral indefinida. Primitiva de una funcion. Tabla de integrales inmediatas. Integral definida.

Calculo combinatorio.

Perfil Docente Sugerido:
Profesor/a de Nivel Superior en Matematica.
Licenciado/a en Matematica.

Profesor/a en Matematica.

Bibliografia Sugerida:

Algebra I, 21° Ed. - A. Rojo. — Editorial Magister Eos.

Precalculo: Matematicas para el Calculo. 6° Ed. J. Stewart; L. Redlin y S. Watson. CenajeLearning.

Matematicas aplicadas a la administracion y la economia. 4° Ed. J. Arya y R. Lardner. Prentice
Educacion.

Nota: La bibliografia puede ser determinada por el/la docente en funcién de la didactica a aplicar y

el nivel que posean los/las estudiantes, ya que se recuperan muchos temas tratados en la formacién

del nivel secundario.

Carga horaria semanal: Régimen: Carga horaria total

OCHENTA (80) horas catedra

CINCO (5) horas catedra Primer Cuatrimestre

Fundamentos:

El presente espacio retoma los fundamentos de la fisica de la formacion del nivel secundario, con la
intencion de profundizarlos orientandolos a las tecnologias de los alimentos, fundamentalmente a los
procesos productivos y de conservacion de los alimentos.

Entran en juego fundamentalmente el anélisis y empleo de los elementos que emplean las propiedades
fisicas aplicadas a los procesos de produccion y control de calidad de los alimentos y el estudio de

las propiedades térmicas y equilibrios termodinamicos para la conservacion, necesarios para el buen

.. desarrollo de las actividades del técnico superior.
1\1“

2N
Wl

‘-ﬁ')bj etivos:
Una vez cursada la materia, los/las estudiantes podran:

- Comprender los fendmenos fisicos y fisicoquimicos de aplicacion en la industria ////////
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alimenticia.
- Utilizar adecuadamente los elementos y dispositivos que aprovechan las reglas de la fisica
para su aplicacion en la industria alimenticia.

- Inferir soluciones aplicando las reglas de la fisicoquimica a la resolucion de problemas.

Contenidos minimos:

Metrologia. Sistemas de unidades. Estatica. Fuerzas. Dinamica. Leyes de Newton. Energia y
movimiento cinético. Fluidos: propiedades. Viscosidad. Densidad. Presion. Hidrostatica. Dindmica
de los fluidos. Ondas. Optica. Microscopio. Electricidad. Ley de Ohm. Trabajo y energia.
Conservacion de la energia. Fuentes y generacion de energias. Calorimetria y termometria. Primer y
segundo principios de la termodinamica.

Fisicoquimica. Conceptos, definiciones y principios basicos. Propiedades y sustancias puras. Ciclos
de refrigeracion. Maquinas térmicas y frigorificas. Energia libre de Gibbs. Potenciales
termodinamicos y equilibrios. Termodindmica de las soluciones. Equilibrio de fases y quimicos.
Cinética quimica. Fendmenos de transporte. Propiedades coligativas. Estado coloidal.

Electroquimica. Absorcion fisica y quimica.

Perfile Docente Sugerido:
Licenciado/a en Fisica.
Profesor/a de Fisica.

Ingeniero/a Fisico/a.

Bibliografia Sugerida:

Fisica. Principios y aplicaciones. D. Giaconelli. Pretince Hall.

Fisica clasica y moderna. Gettys, Keller y Skove. Mc Graw Hill.
Fisica para las ciencias de la vida. Jou Llebot, Garcia. Mc Graw Hill.

Fisicoquimica. G. Castellan. 2° Ed. Addison Wesley Iberoamericana, 1987.

Fisicoquimica. Keith Laidler. 1° Ed. Compaiiia Editorial Continental, 1997.

Carga horaria semanal: Régimen: Carga horaria total:
SEIS (6) horas catedra Anual CIENTO NOVENTA Y DOS
(192) horas catedra
Fundamentacion:
ﬁ,_m ... La quimica general debe estar fuertemente presente en la formacién de el/la técnico/a superior
,f/‘?ri,} 'i’\“:\\ tecno]ogla alimentaria, debido a la importancia que tienen los fenémenos quimicos en los procesos

de la produccion y conservacion alimenticia.
En el presente espacio se retoman los saberes del nivel secundario, con el fin de refrescar y fortalecer
¢ Ios conocimientos, dotdndolos de nuevos saberes, fundamentalmente en lo referido a las destrezas

A Qperatlvas y trabajos de laboratorio, los cuales se deben desarrollar de manera segura y acorde a las
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normativas vigentes, previendo y conservando libres de contaminacion los productos quimicos y

muestras de analisis.

Objetivos:
El/la estudiante que haya cursado este espacio estara en condiciones de:
- Trabajar en laboratorios de quimica de manera segura.
- Interpretar los analisis realizados y elaborar informes de laboratorios.
- Comprender las propiedades y las transformaciones quimicas que ocurren en los diferentes
materiales.
- Operar el equipamiento basico del laboratorio de manera segura para si y para el

equipamiento.

Contenidos minimos:

Conceptos generales de la quimica. Estequiometria. Soluciones. Propiedades coligativas. Titulacion
en reacciones de sustitucion y en reacciones redox. Equilibrio quimico. Equilibrio Iénico.
Electroquimica. lones complejos. Reacciones caracteristicas de los elementos de cada grupo.
Funciones organicas y series homologas, nomenclatura. Estereoquimica. Distribucién electrénica,
polarizacién, resonancia. Estructura molecular y propiedades de los compuestos organicos. Tipos y
mecanismos de las reacciones organicas. Macromoléculas. Funciones organicas aciclicas y ciclicas.

Materia. Sistemas materiales. Estudio del estado liquido, solido y gaseoso. Fendmenos fisicos y
quimicos. Sustancias simples y compuestas. Elemento quimico. Alotropia. Atomo, molécula e iones.
Estructura atomica. Radiactividad. Leyes fundamentales de la quimica. Tabla Periodica de elementos.
Uniones quimicas. Unidad de cantidad de materia (mol). Funciones inorganicas, nomenclatura y
formuleo. Reacciones y ecuaciones quimicas. Estequiometria. PH. Reacciones en disolucion acuosa.
Titulacion dcido-base. Soluciones. Propiedades coligativas. Solubilidad. Cinética quimica. Equilibrio
quimico. Termodindmica quimica. Electroquimica. Quimica orgdnica. Grupos funcionales.
Macromoléculas estructura y clasificacion. Normas de seguridad en el laboratorio. Colores de
maquinas y tuberias. [luminacién adecuada. Almacenamiento y transporte. Rotulado. Precauciones.
Simbologia. Disposicion de las sustancias peligrosas. Elementos y equipos. Enfermedades
profesionales. Higiene industrial. Local de trabajo. Materiales explosivos, inflamables, combustibles,
toxicos, corrosivos, causticos y radioactivos. Fuego. Puntos de inflamabilidad, puntos de ignicién,
clases de fuego. Intoxicaciones agudas y graves. Aparatos de laboratorio, armado, uso de accesorios.
Ensayo y manipulacion de materiales y reactivos: propiedades, rétulos, almacenamiento y transporte
dentro del laboratorio. Precauciones en el armado de equipos. Conocimiento, uso, limpieza y
calibracion de materiales de laboratorio volumétrico, gravimétrico, etc. Uso y elaboracién de fichas

técnicas y seguridad.

-\ Perfile Docente Sugerido:

LA Y
oy Y

LA

Marco Teorico:

/.-



PROVINCIA DE SANTA CRUZ
Consejo Provincial de Educacion

Marco Practico:
Licenciado/a en Seguridad e Higiene.
Técnico/a Superior en Seguridad e Higiene.

Laboratorista.

Bibliografia sugerida:

Quimica general moderna. Babor, Joseph, una introduccién a la quimica, fisica y a la quimica
descriptiva superior.

Fundamentos de quimica. Burns, Ralph

Manual del ingeniero quimico. Antonio Valiente.

Quimica. Chang, Raymond.

Quimica inorgéanica principio y aplicaciones. Bitler, Sydney.

Manual de procesos quimicos en la industria I, II, I1I. Gerorge Austin.

Principios basicos y calculo en ingenieria quimica. David Himmelblau.
OilProperty valuations. Richard Hughes.

Fundamentos de quimica general e inorgdnica. H.R. Christen. Ed.Reverté. Espaiia.

Quimica inorganica moderna. J.J. Lagowski. Trad. Espafiola. Ed. Reverté. Espaiia.

Quimica general. Whitten: 2° Ed., Espafiola. McGraw-Hill.
Quimica. R. Chang. McGraw-Hill, México, D.F.

Cargarana semanal: Régimen: Carga horaria total:
SEIS (6) horas catedra Segundo Cuatrimestre NOVENTA'Y SEIS (96) horas
citedra
Fundamentos:

La materia probabilidad y estadistica es un espacio que viene a proveer los parametros basicos y
herramientas de éste campo de estudio con el objeto de ser aplicados a diferentes ambitos del
desarrollo laboral de el/la técnico/a profesional en tecnologia de los alimentos, mencionando como
ejemplo: en disefio y proyecto, desarrollo y promocion de productos, procesos productivos y

diferentes etapas de los procesos de control bromatologico y de calidad.

Objetivos:
Se pretende que el estudiante que ha cursado esta materia, esté en condiciones de:
- Comprender las nociones basicas de la disciplina para aplicarlas a las diferentes etapas de
los procesos productivos de su campo del saber técnico profesional.
- Resolver problemas sencillos empleando modelos probabilisticos y/o estadisticos.

- Tome decisiones en funcién de los resultados de los estudios estadisticos y de probabilidad.

Contenidos minimos:

Definicién de probabilidad. Espacio de probabilidad. Naturaleza y objeto de la Estadistica. //////
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Probabilidad y estadistica. Poblacion y muestra. Atributos y variables. Repeticién de experimentos.
Analisis descriptivo de datos: distribuciones de frecuencias absolutas, relativas, porcentuales y sus
acumuladas. Variables aleatorias. Distribuciones y densidades. Funciones de las variables aleatorias.
Momentos. Variables aleatorias independientes. Sucesiones. Medidas de tendencia central. Medidas
de dispersion. Introduccion a la teoria de las probabilidades. El teorema central del limite. Inferencia
estadistica. Férmula de Bayes. Muestras. Estimadores consistentes, suficientes y eficientes. Maxima
verosimilitud. Intervalos de confianza. La distribucién x*. Verificacién de hipétesis. Procesos
estacionarios. Correlacién y espectro de potencia. Diagrama de dispersion. Ecuacion de regresion

lineal.

Perfile Docente Sugerido:

Profesor/a de Probabilidad y Estadistica.

Bibliografia Sugerida:
Probabilidad y estadistica: Aplicaciones y métodos. George Canavos. Editorial: McGraw Hill.

Probabilidad y estadistica. Ronald Walpope y Raymond Myers. Editorial: Mc Graw Hill.

Otros sugeridos por el/la docente.

Carga horaria semanal:
CINCO (5) horas catedra Anual CIENTO SESENTA (160)

horas catedra

arga horaria total:

Fundamentacion:

El estudio de la Microbiologia permitira a los/las estudiantes conocer el amplio espectro de los
microorganismos y comprender la importancia de los mismos para la salud.

Entendiendo que se denomina microorganismos a bacterias, hongos, virus y algunos parasitos, resulta
sumamente importante su conocimiento y estudio, ya que estan presentes en los alimentos, y es
sumamente necesario determinar el contenido de gérmenes, minimizando las posibilidades de brotes

de enfermedades transmitidas por los alimentos.

Objetivos:

El estudio de la microbiologia permitira al egresado:

- Conocer los microorganismos presentes en los alimentos e identificarlos.

- Entender la importancia de los microorganismos.

- Determinar cantidades presentes en las muestras y ensayos de laboratorio, desarrollo de
cultivos entre otras actividades relacionadas con la microbiologia.

lolis Realizar tareas de manipulacion y observacion de microorganismos, cuidando la preservacion

de las muestras, respetando las normas de calidad y seguridad e higiene.
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Contenidos minimos:

Célula procariota y eucariota. Estructura y morfologia, nutricion, metabolismo curvo de crecimiento
microbiano, factores de crecimiento, medios de cultivos, control de crecimiento. Principios que
influyen en el crecimiento, supervivencia y muerte microbiana en alimentos. Diversidad microbiana.
Grupos representativos de eucariotas y procariotas. Procariontes: dominios Bacteria y Archaea.
Eucariontes: hongos, algas, protozoos y helmintos. Virus, viroides y priones. Taxonomia de los
microorganismos. Asociaciones microbianas. Genética microbiana. Interaccion entre el microbio y el
huésped. Enfermedad y epidemiologia. Agentes etioldgicos: medios de transmisién. Factores que
afectan el desarrollo de microorganismos. Esterilizacion y cultivo. Microorganismos indicadores: de
calidad y de inocuidad alimentaria, materias primas, procesos y productos elaborados. Relacién de la
estructura celular de los microorganismos y el ecosistema en alimentos. Procesos fermentativos.
Deterioro microbiano de los alimentos; analisis por tipo de producto de los principales géneros
microbianos involucrados y mecanismos de degradacion de los principales nutrientes. Enzimas y
metabolismo microbiano. Cinética enzimatica. Biotecnologia: Procesos enziméaticos, tratamiento de
efluentes y otros. Concepto de microbiologia predictiva, usos. Toma de muestras. Planes y tipos de
muestreo. Principales técnicas de microbiologia en los alimentos. Métodos rapidos en microbiologia
de alimentos: métodos fisicos, quimicos, inmunolégicos y genéticos. Analisis de riesgo y control de
los puntos criticos (desde el punto de vista microbiolégico). Medios de cultivo. Técnicas de siembra
y aislamiento. Técnicas de coloracion. Multiplicacion. Deteccidn y recuento. Deteccidn de bacterias
patogénicas. Introduccién a la epidemiologia producida por enfermedades alimentarias, aspectos
toxicol6gicos. Micotoxinas de hongos. Especies toxigénicas de: Aspergillus, Penicillum y otros.
Virus causantes de enfermedades alimentarias. Conservacion sobre la base de la actividad bioldgica.
Requisitos legales establecidos en la legislacion vigente. Normas de seguridad en laboratorio

microbiolodgico.

Perfile Docente Sugerido:
Microbidlogo/a.

Bidlogo/a.

Profesor/a de Biologia.

Profesor/a de Quimica.

Bibliografia Sugerida:

Brock: Biologia de los microorganismos. 10° Ed. Medigan. Editorial: Pearson Prentice Hall. Madrid.

Microbiologia. 5° Ed. Prescott. Editorial: Mc Graw Hill Interamericana. Madrid.

Carga horaria semanal:

Régimen:

Carga horaria total:

TRES (3) horas catedra Anual NOVENTA Y SEIS (96) horas

catedra

0536




PROVINCIA DE SANTA CRUZ
Consejo Provincial de Educacion

Fundamentaci6n:

Sin lugar a dudas, la calidad de los productos alimenticios constituye una de las primordiales
responsabilidades de los/las técnicos/as en tecnologia de los alimentos y en bromatologia, sobre todo
teniendo en cuenta la necesidad de garantizar la calidad y seguridad sanitaria del proceso propiamente
dicho, el seguimiento y trazabilidad desde la materia prima hasta el producto alimenticio puesto en la
boca de expendio.

Este constituye uno de los principales campos de accion y de desarrollo de las actividades técnico

profesionales del egresado.

Objetivos:
El espacio se constituye como un campo de formacién que permitira al egresado:
- Comprender la importancia del respeto por las normas de calidad e higiene, en la industria
alimenticia.
- Realizar el seguimiento de lotes de produccion para garantizar la calidad de los productos
bajo su responsabilidad.
- Desempefiar tareas de control de calidad en los procesos de produccién alimenticia,

conociendo la normativa vigente.

Contenidos minimos:

Buenas Préacticas de Manufactura. Procesamientos Operativos Estandarizados de Saneamiento.
Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control. Normas de calidad. Control de calidad de materias
primas, insumos, procesos, productos semielaborados y terminados. Control estadistico de calidad.
POES (Procesamientos operativos estandarizados). Analisis de Riesgos y puntos criticos. Principios
generales de la garantia de salubridad de los alimentos. Buenas Practicas de Elaboracion.
Manipulacién de alimentos. Diagramas de control de procesos. Anélisis de fallos y sus causas.
Seguimiento de productos. Organizacién, implantacion 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,
elaboracién de planes de trabajo, registros, herramientas de anélisis y evaluacién. Realizacion de las

auditorias. Sistema de evaluacidn.

Perfile Docente Sugerido:

Diplomado/a o Licenciado/a en Gestion de la Calidad e Inocuidad en Servicios Alimentarios o
similares.

Ingeniero/a en Alimentos.

Licenciado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

. Master o magister en Calidad Alimentaria.
%\ Técnico/a Superior en Calidad Alimentaria.
|5 | Técnico/a Superior en Bromatologia.

*/ Técnico/a Superior en Alimentos.
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Bibliografia Sugerida:

Sistemas de Gestion de la Calidad en la Industria Alimentaria. Guia para ISO 9001/2 Andrew Bolton.
(2001) Ed. Acribia, S.A. Zaragoza.

Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias. 2° Ed. José L. Aremendariz Sanz.

Editorial: Paraninfo.

Codigo alimentario argentino.

ISO 9000: 2015. Sistemas de Gestion de la Calidad. Fundamentos y Vocabulario.
ISO 9001: 2015. Sistemas de Gestion de la Calidad. Requisitos.

ISO 22000: 2018. Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos.

Carga horaria semanal: Carga horaria total:
TRES (3) horas catedra Anual NOVENTA Y SEIS (96) horas
catedra
Fundamentaci6n:

El presente espacio formativo constituye un acercamiento al conpcimiento de los métodos y técnicas
de produccion de alimentos. A través del cursado, los/las estudiantes conocerin las propiedades
fisicas de los alimentos técnicas basicas para la produccién |y conservacién a pequefia escala,

introduciéndose paulatinamente a las técnicas industriales apli¢adas en los procesos de seleccion,

manipulacién, fabricacion o elaboracion y conservacion de alimentos.

Objetivos:
Introducir al estudiante al mundo de la tecnologia de los alimentos, siendo capaz de:
- Reconocer la calidad de las materias primas.
- Realizar las tareas preliminares de preparacion para la elaboracion.
- Realizar procesos comunes de elaboracion.
- Acondicionar las materias primas y productos elaborados para conservacion primaria y/o de

consumo familiar.

Contenidos Minimos:

Procesos de alimentos. Propiedades fisicas de los alimentos. Propiedades estructurales de los
alimentos. Los alimentos como sistemas coloidales. Transiciones de fase. Materias primas.
Estacionalidad. Variabilidad. Senescencia. Presencia de contaminantes. Seleccién, Clasificacion,
Reduccion de tamafio, Acondicionamiento: limpieza, enfriamiento, almacenamiento. Operaciones de

separacion, Tamizado, sedimentacion, centrifugacion, filtracién, osmosis inversa, extraccién por

Y "\ presion, extraccion liquido-liquido extraccién por fluidos supercriticos, destilacion. Operaciones de
R

\*+\\agregacion: mezcla de sélidos y liquidos. Obtencién de emulsiones. Aditivos emulgentes, espesantes
| & '; T . -y : i 3
. | estabilizadores. Coccidn, efectos de la coccion en los componentes, diferentes tipos de coccion:

fritura, horneado, al vapor, microondas, escalado. Refrigeracion y congelamiento: Aplicaciones, //
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estimacion de tipo de enfriamiento. Congelamiento. Cambios que produce. Almacenamiento y
descongelamiento de productos congelados. Pasteurizacion y esterilizacion. Fundamentos. Isotermas
de porcion. Mecanismos. Métodos de preservacién: ahumado, salazén, reduccion de PH, alta presion.

Envases. Envases en atmésfera modificada, materiales de envasado.

Perfil Docente Sugerido:
Bromatologo/a.

Ingeniero/a en Alimentos.

Bibliografia Sugerida:

Buenas practicas para una alimentacion saludable de los argentinos. Sergio Britos; Agustina Saravi;
Fernando Vilella. Editorial: Facultad de Agronomia.

Bromatologia en casa. Como comprar, manipular alimentos y mantener tu hogar limpio y seguro.
Mariana Al; EricaPitaro Hofman; Daniela Crimer. Editorial: Vergara.

Alimentos en servicio. Produccién, calidad y nutricién. Silvina Medin; Roxana Medin. Hygea
Ediciones.

Conservas artesanales. Carolina Berduque. Editorial Grupo Clasa.

Los Alimentos: propiedades, conservacién y manipulacién. Eva Maria Valero Blanco; Balbina

Roldan Rojas; Maria de los Angeles Ortega de la Torre. IC Editorial.

OPCION: TECNICO SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

SEGUNDO ANO

Carga horaria semanal: Régimen:

CUATRO (4) horas catedra Primer Cuatrimestre SESENTA Y CUATRO (64)

horas catedra

Fundamentacion:

El espacio Gestién Organizacional, estd destinado a actualizar saberes referidos a la toma de
decisiones en funcion del analisis de la situacion actual del mercado. Se plantea como una
herramienta para el disefio de proyectos de micro emprendimientos relacionados con el area de la
alimentacion, atendiendo a las demandas de un determinado sector consumidor. De esta manera,
retoma saberes adquiridos en los espacios Probabilidad y Estadistica y Matemética Aplicada, y las
utiliza para la toma de decisiones o en el asesoramiento a terceros, cumpliendo con su rol técnico

profesional.

"' Objetivos:

' * El/la estudiante que haya cursado y aprobado este espacio, estara capacitado para:

- Interpretfar las demandas de un determinado mercado.
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- Realizar un analisis objetivo del mercado.
- Informar técnicamente acerca de la evaluacion del mercado y del proyecto.
- Tomar o asesorar para la toma de decisiones en relacion a la viabilidad de un determinado

proyecto o negocio.

Contenidos minimos:

Procesos de generacion de ideas: fuentes. Evaluacion de las ideas: investigacion de mercado. Eleccion
de las mds potables. Parametros. Factibilidad. Plan de Marketing. Marketing Mix. P.P.P.P- (precio,
producto, proveedores, canales de distribucién). Plan de publicidad. Publicidad digital. Plan de
negocios: fundamentacion. Descripcion del negocio. Estudio del mercado. Descripcion general.
Procesos productivos. Tecnologia. Plan de compras. Estructura legal. Organizacién y provision de
recursos humanos. Estudio econémico financiero. Inversién financiera. Margenes de utilidad.
Decisiones de inversion y fuentes de financiamiento. Costos. Capital circulante. Capital propio
inversion y autofinanciamiento. El crédito. El calculo financiero, valuacién. Célculo de Interés.

Sistema bancario argentino. Operaciones bancarias

Perfil Docente Sugerido:
Profesor/a de Economia.

Contador/a.

Bibliografia Sugerida:

Estudios de mercado y planificacion empresarial. Marketing y publicidad. F&G Editores.

Técnicas de organizacién y promocion. Marketing y publicidad. F&G Editores.

Publicidad digital, hacia una integracién de la planificacion, creacién y medicion. Esther Pastor
Martinez, Nicolas Ojeda y Angel Miguel. Alfaomega Grupo Editor.

Principios de administracion. Héctor Alvarez. Editorial Eudecor.

Principios de economia. 8° Ed. Gegory Mankiw. Editorial CengageLearningMéxico.

Nota: El/la docente puede incorporar cualquier bibliografia de Economia — Economia I.

- Carga horaria semanal: Régimen: Carga horaria total:
CUATRO (4) horas catedra Anual CIENTO VEINTIOCHO

(128) horas catedra

Fundamentacion:

-\ Este espacio pretende dotar, a los/las estudiantes, de los conocimientos de los LayOut de una planta

\; "industrial de la industria de procesos alimentarios. Esto incluye cada etapa del proceso productivo,
"Ii_dentificando la funcién de cada una de ellas, avanzando en la logica del proceso productivo,

& ,identiﬁcando el desarrollo del plan de produccién en su totalidad.
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Objetivos:
El/la estudiante que ha cursado este espacio, serd capaz de:
- Identificar y analizar acerca de los diferentes sistemas de procesos de produccion.
- Reconocer cada etapa del proceso productivo en las representaciones graficas.
- Comprender la simbologia de las representaciones graficas de la Organizacion de los

procesos productivos.

Contenidos minimos:

Proceso Productivo: Concepto. Tipos de Procesos. Sectores de la Produccion. La produccion como
sistema. Contexto interno y externo. Estrategia, tictica y logistica de produccién. Producto:
Desarrollo de productos. Diseiio y especificaciones técnicas. Ciclo de vida. Proceso: Descripcién de
procesos. Representaciones graficas: Diagrama de flujo. Diagrama de recorrido. Balance de materia
y energia. Tiempos caracteristicos. Productividad y eficiencia. Seleccién del equipamiento y Sistemas
auxiliares. Balanceo del sistema de produccion. Disposicion de las instalaciones. Manejo de
materiales. Automatizacion. Tecnologia. Impacto en los procesos productivos. El rol de la innovacién
en los procesos productivos. Ciencia, Tecnologia y Produccién. Produccién y Transferencia de

tecnologia. Planta. Dimension. Localizacion. Planeamiento y control de la produccion.

Perfil Docente Sugerido:
Ingeniero/a en Organizacién Industrial.
Licenciado/a en Organizacién Industrial.

Ingeniero/a en Alimentos.

Bibliografia Sugerida:

Disefio de plantas y su evaluacién econémica para ingenieros quimicos. 2° Ed. Peters y Timmerhauss.
Mc Graw Hill.

Organizacién Industrial. Carlos Boero. Editorial Cientifica Universitaria.

Direccion de Operaciones. José A. Dominguez Machuca. Mc Graw Hill.

Nota: Otra bibliografia que aporte el/la docente en funcién de las demandas.

Régimen: Carga horaria total:

CINCO (5) horas catedra Primer Cuatrimestre OCHENTA (80) horas catedra

Fundamentacion:

El campo de accion y el ambito de desempefio de el/la Técnico/a Superior en Tecnologia de los
Alimentos, acorde lo establece el perfil profesional, es muy amplio. Por este motivo, el egresado debe
tener conocimientos no solo de los microemprendimientos y emprendimientos familiares, sino que

ademas debe tener un solido bagaje de conocimientos en relacién a los procesos de la industria

‘alimentaria con grandes volimenes de produccién. Para desempeiiarse en esta rama de la industria es

% /) necesario, no solo conocer el procedimiento y el proceso en si mismo, sino que, ademas, es necesario
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conocer cada fase y proceso fisico que tiene lugar en una planta de procesamiento, de forma tal de
poder intervenir en €él, operando maquinas, ajustando equipos y variables en funcién de los

requerimientos del proceso en general y de cada etapa en particular del mismo.

Objetivos:
El/la estudiante que haya cursado y aprobado este espacio estard en condiciones de:
- Conocer y valorar la importancia de cada parte integrante de un sistema industrial de
produccién de la industria alimenticia.
- Identificar el equipamiento necesario para cada etapa del proceso productivo de la industria
alimenticia.
- Valorar y respetar las normas y protocolos de seguridad e higiene presentes en las “plantas

de industrializacién de productos alimenticios.

Contenidos minimos:

Operaciones Unitarias. Clasificacién. Balances de masa y energia. Mecanismos de transferencia de
calor. Intercambiadores de calor. Transferencia de calor sin cambio de fase. Transferencia de calor
con cambio de fase. Evaporadores. Condensadores. Transporte de fluidos. Ventiladores y sopladores.
Compresores. Manejo de sélidos. Equipamiento de transporte: cintas transportadoras, tuberias:
accesorios. Tipos de union. Criterios de dimensionamiento. Calculo de potencia. Célculo de pérdidas
de carga. Valvulas. Bombas: caracteristicas de operacion, curvas. Agitacién. Mezclado de materiales.
Cribado, equipos. Reduccion y aumento de tamafio. Molienda. Tamizado. Analisis granulométrico.
Sedimentacién. Filtracion, medios filtrantes. Centrifugacién. Ciclones. Difusién en liquidos, gases y
sistemas intersticiales. Operaciones gas liquido, vapor-liquido, liquido-liquido, y sélido-liquido.
Absorcién y desorcion. Humidificacién. Destilacion. Lixiviacion. Cristalizacion. Secado de
materiales: Introduccion y métodos. Presion de vapor del agua y humedad. Contenido de humedad
de equilibrio de los materiales. Curvas de velocidad de secado. Calculo del periodo de secado.
Liofilizacion. Procesamiento térmico en estado no estacionario y esterilizacién. Coccién. Escaldado.

Esterilizacion. Pasteurizacion. Reactores. Catalizadores.

Perfil Docente Sugerido:
Ingeniero/a en Alimentos.

Ingeniero/a Quimico/a.

Bibliografia Sugerida:

Propiedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de procesado. M.J Lewis. Editorial Acribia.
Ingenieria quimica. J. M. Coulson. Editorial Reverté.

Procesos tecnol6gicos en la industria alimentaria, Maria Garrido Alvarez; Javier Rocha pimienta;

g "'.‘"- Jonathan Delgado Adamez y Sara Martillanes Costumero. Editorial Sintesis.

| Tecnologias Alimentarias, Volumen 3, Proceso de Transformacion. Juan A. Ordofiez; Gonzalo Garcia

D ! s ; .
/ de Fernando. Editorial Sintesis.
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| a horaria semanal: éimen: Carga horaria total:
CINCO (5) horas cétedra Segundo Cuatrimestre OCHENTA (80) horas catedra
Fundamentacion:

El/la Técnico/a Superior en Tecnologia de los Alimentos, acorde lo establece el perfil profesional,
debe tener conocimiento acerca de los procesos de la industria alimentaria en general, pudiendo
prestar servicios en todo el proceso productivo. Para desempefiarse en esta rama de la industria es
necesario, no solo conocer el procedimiento y el proceso en si mismo de manera tedrica; es necesario
ademas, conocer cada parte fisica y mecanica del proceso, los dispositivos de medicion y de control,
de forma tal de poder intervenir en él, operando méquinas, ajustando equipos y variables en funcion

de los requerimientos del proceso y del estado en que se encuentre.

Objetivos:
El/la estudiante que haya cursado y aprobado este espacio estara en condiciones de:
- Valorar la importancia de los procesos industriales controlados.
- Comprender las magnitudes mostradas por los instrumentos de medicion.
- Tomar decisiones en funcién de las variables medidas en las diferentes etapas de los procesos

productivos.

Contenidos minimos:

Instrumentos de medicion, sensores, controladores, interfaces y transductores. Variables de control
de un Proceso. Termometros industriales. Medidores de Caudal. Medidores de Presion. Otros
instrumentos de control de proceso. Puntos de medicion de parametros. Fundamentos de electrénica
para tecnologia de control. Simbolos usados. Tipos de control: lazo abierto y lazo cerrado. Control
continuo y discontinuo. Aplicaciones en los distintos equipos y dispositivos. Aplicacion de la
informética al control de los procesos productivos. Interpretacion de simbologia grafica en diagramas
computarizados e identificacion de instrumentos. Nociones sobre sistema de control distribuido y
estudio de control de procesos mediante simuladores a través de ordenador. Introduccién a las

técnicas de simulacion. Aplicaciones informaticas a la produccién y al control de calidad.

Perfil Docente Sugerido
Ingeniero/a en Alimentos.
Ingeniero/a Quimico/a.

Licenciado/a en Organizacién Industrial.

Bibliografia Sugerida:

" Flujo de fluidos para ingenieros quimicos. Robert Perry y Don Green. Mc Graw Hill
F lujo de fluidos e intercambio de calor. O. Levenspiel. Editorial Reverte.

| Vé]vulas Seleccion, uso y mantenimiento. Richard Green. Editorial Mc Graw Hill.

,Compresores Seleccion, uso y mantenimiento. Richard Green. Editorial Mc Graw Hill.
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Bombas. Fundamentos y aplicaciones. Rosa Breier y Susana Santana. Editorial Nueva Libreria.

Elementos de ingenieria quimica. Vian Ocom. Editorial Aquilar.

Fundamentos de medicion y control de procesos. Juan Arturo Miranda Medrano. Editorial Palibro.

} Carga horaria semanal: Régimen: Carga horaria total:
CINCO (5) horas catedra Anual CIENTO SESENTA Y SEIS
(160) horas catedra
Fundamentacién:

La presente materia aborda los conocimientos adquiridos en la materia Laboratorio de Quimica
General y los profundiza, relacionandolos directamente con la quimica de los alimentos. Es
sumamente necesario que el/la técnico/a Superior en Tecnologia de los alimentos conozca los
procesos y reacciones quimicas con el fin de preservar la calidad alimenticia, desde las materias
primas, pasando por el proceso de produccion, y conservacion hasta la entrega del producto en boca

de expendio o lugar de consumicion.

Objetivos:
El desarrollo y estudio de la materia quimica de los alimentos permitird entender y comprender los
fenémenos que participan y afectan los alimentos.
Este estudio permitira;
- Conocer la composicidén quimica de los alimentos.
- Conocer los fendmenos quimicos presentes en la industria alimentaria.
- Tomar decisiones en funcién de ellos.

- Valorar los aportes del estudio de la quimica a la industria alimentaria.

Contenidos minimos:

Composicion de los alimentos. Agua: fuentes de abastecimiento. Caracteristicas organolépticas,
fisicas-quimicas, estructura quimica y comportamiento dentro de los alimentos, actividad.
Distribucién en los alimentos. Congelamiento de alimentos. Proteinas. Aminoéacidos, enlace péptico,
estructura de las proteinas. Propiedades, solubilidad, desnaturalizacién propiedades funcionales.
Proteinas alimenticias. Enzimas: propiedades, clasificacion internacional, fundamentos de la
actividad enzimatica, velocidad de reaccién enzimatica, factores que influyen. Importancia de las
enzimas en los alimentos. Pardeamiento enzimatico. Lipidos: definicion, clasificacién, estructura
quimica, propiedades fisicas y quimicas. Deterioro de las grasas y los aceites. Obtencion de aceites.

//V;E = Hidratos de carbono: definicién, clasificacién estructura y comportamiento quimico.
N '
=

Y

e T N i % i ;. - Vg . PR
; _/- ]-. Estercoisometria, comportamiento quimico. Glucdsidos: obtencidn, pardeamiento no enzimatico.
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propiedades, principales minerales en los alimentos, composicion, comportamiento y funciones de
los minerales principales de los alimentos. Aditivos alimentarios: definicién, clasificacion,

propiedades. Clasificaciones: por su origen, por sus propiedades.

Perfil Docente Sugerido:
Ingeniero/a Quimico/a.
Profesor/a de Quimica.

Licenciado/a en Quimica,

Bibliografia Sugerida:
Manual de Quimica y Bioquimica de los alimentos. T.P. Coultate. Editorial Acribia.
Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. 4° Ed. Cheftel y Cheftel. Editorial Acribia.

Quimica de los alimentos. 4° Ed. S. Badui. Editorial Pearson Educacion.

Fundamentos de Ciencia de los alimentos. V.A: Vaclavik. Acribia.

| Carga horaria semanal: ‘Carga horaria total:
CUATRO (4) horas catedra Anual CIENTO VEINTIOCHO

(128) horas catedra

Fundamentacion:

El/la Técnico/a Superior en Tecnologia de los Alimentos debe conocer y ser capaz de participar
activamente, acorde lo que establece el perfil profesional, en los procesos de extraccion, elaboracion,
fabricacion, manipulacion, conservacion y envasado de diferentes productos alimenticios.
Precisamente en pos de adquirir y lograr esas capacidades, se hace necesario incorporar en su
formacion, el estudio y el conocimiento de las diferentes tecnologias presentes en los procesos

productivos de la industria alimenticia.

Objetivos:
El/la estudiante que ha cursado este espacio debera:
- Conocer los procesos productivos de diferentes productos alimenticios.
- Conocer los métodos de conservacién y manipulacion segura de productos alimenticios.

- Evaluar la calidad y seguridad de los procesos productivos de la industria alimenticia.

Contenidos minimos:

Conservacion de alimentos: métodos. Tecnologia de obstaculos. Diagramas de flujo, equipamiento,

control de procesos. Tecnologia y control de procesos. Biotecnologia. Procesos fermentativos y
o\ extractivos. Procesamiento de carnes y pescados. Procesamiento de Productos derivados de la pesca.
\ \. Procesamiento de Leche: obtencion de productos lacteos. Procesamiento de cereales. Procesamiento

; 'de grasas y aceites. Procesamientos de huevos. Obtencion de bebidas alcohdlicas y analcohdlicas.
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Proceso de extraccion y envasado de miel. Procesamiento de productos azucarados. Obtencion de

azucares y otros edulcorantes. Proceso de potabilizacion del agua.

Perfil Docente Sugerido:
Ingeniero/a en Alimentos.

Licenciado/a en Alimentos.

Bibliografia Sugerida:

Fabricas de alimentos. Alfred Bartholomai. Editorial Acribia.

Elementos de tecnologia de alimentos. N.W. Desrosier. Editorial CECSA.

Fundamentos de Tecnologia de los alimentos. Toledo. Editorial Acribia.

Manual de industrias de los alimentos. M.D. Ranken. Editorial Acribia.

Nuevo manual de industrias alimentarias. V. Madrid. Editorial Mundi Prensa.

El pescado y los productos derivados de la pesca. Ruitter.

Frutas y Hortalizas minimamente procesadas y refrigeradas. R. Wilwy. Editorial Acribia.
Tecnologia de la fabricacion de conservas. H. Sielaff. Editorial Acribia.

Conservacion no térmica de alimentos. G. Barboza Canovas y otros. Editorial Acribia.
Nota: El/la docente puede sugerir distintas bibliografias para procesos productivos especificos como

cervezas, chocolates, productos del mar, etc., atendiendo a la produccién regional en la que se dicte

el presente programa de estudios.

horaria total
SEIS (6) horas catedra CIENTO NOVENTA Y DOS
(192) horas catedra
Fundamentacion:

En este espacio curricular se asegura la adquisicién de los conocimientos y las habilidades practicas
referidos a los espacios curriculares incluidos en el primer y segundo afio.

Los temas a tratar estaran en correspondencia con los contenidos abordados en las clases tedricas y
practicas, que se refieran fundamentalmente a: Quimica de los Alimentos, Bromatologia y
Toxicologia, y Tecnologia de los Alimentos, poniendo de manifiesto estos saberes operativos en
entornos reales de trabajo. Estas actividades pueden adquirir diferentes formatos (como proyectos
productivos, micro-emprendimientos, actividades de apoyo demandadas por la comunidad, pasantias,
alternancias, entre otros), llevindose a cabo en distintos entornos (como laboratorios, talleres,
unidades productivas, entre otros) y organizarse a través de variado tipo de actividades como
identificacién y resolucion de problemas técnicos, proyecto y disefio, actividades experimentales,

| | practica técnico-profesional supervisada, entre otros.
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Objetivos:
Introducir a el/la estudiante en el campo laboral, a través de la practica efectiva en los procesos
productivos.
De esta manera el/la estudiante que haya realizado las practicas profesionalizantes de este nivel,
tendra conocimientos y destrezas para:
- Participar de manera activa en los procesos productivos de pequefios emprendimientos de
produccion alimentaria.
- Comprender e identificar los procesos productivos.
- Manipular insumos, materia prima y alimentos en forma segura.
- Realizar procesos productivos manteniendo en todo momento el respeto por las normas de
higiene y seguridad de los alimentos.
Nota: Para realizar estas practicas el/la estudiante debera realizar los cursos de manipulacién de

alimentos y otros que establezcan las autoridades locales y contar con libreta sanitaria.

Contenidos Sugeridos:

Las practicas en si, no poseen contenidos especificos, sino que constituyen una aproximacion
progresiva a las logicas del mundo del trabajo y la produccién. Por este motivo, para esta unidad se
sugiere: Practicas y/o Pasantias que incluyan la participacién activa en procesos productivos de
pequefios emprendimientos locales como panificadoras, fabricas de sindwiches y comidas rapidas,
heladerias, entre otras, en las que los estudiantes puedan, ademés de participar activamente en los
procesos de fabricacion, realizar un andlisis y diagndstico de la empresa, obteniendo informacion, y

estableciendo registros.

Perfil Docente Sugerido:
Ingeniero/a en Produccion de Alimentos.

Licenciado/a en Produccién de Alimentos.
Bibliografia Sugerida:

La bibliografia sera definida por el estudiante en funcion del proyecto que establezca, o del informe

que confeccione de sus practicas profesionalizantes.

TERCER ANO

Carga horaria semanal: ria total:

Regln: Carga hora
CINCO (5) horas catedra Primer Cuatrimestre OCHENTA (80) horas catedra
\‘ Fundamentacién:

1%+ Bésicamente, la bromatologia es la ciencia que se dedica al estudio de la composicion de los

L5 ‘alimentos. Entre las principales ramas de accién de el/la Técnico/a Superior en Tecnologia de los
e

/\G ‘' Alimentos se encuentra el campo del control bromatoldgico, por tanto, es impensable que como / / /
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profesional no posea los conocimientos suficientes y necesarios para su desempeiio técnico

profesional.

Objetivos:
Como bien es sabido que el campo de estudio de la bromatologia es muy amplio, y no se pretende
que el/la Técnico/a Superior reemplace ni compita en el campo laboral con los bromatélogos, sino
que sea auxiliar de éste, en muchas actividades. Sin embargo, el abordaje generalista debe ser
suficiente como para que pueda desempefiarse profesionalmente en diferentes campos de la
bromatologia:
- En el campo de la Nutricién:
* Determinar la composicién de los alimentos a través de analisis especificos.
- Enel drea de la Fisicoquimica:
e Investigar las condiciones fisicas de los alimentos.
® Determinar las condiciones de conservacién y envase adecuados para la misma.
- Enrelacién al aspecto de la Organoléptica:

® Determinar el estado y la salubridad de los alimentos.

Contenidos minimos:

Definicién bromatologica de los alimentos: clasificacion. Conceptos Generales: definiciones,
objetivos e importancia de la Bromatologia. Clasificacién bromatolégica de los alimentos. ETAs:
posibles causantes, bacterias, virus, parésitos, hongos y levaduras y contaminantes quimicos
frecuentes. Métodos de muestreo. Principios generales de toxicologia y toxicidad: definicion,
intoxicacién aguda y crénica, riesgo toxicolégico. Factores que condicionan la toxicidad. Fases de la
accion toxica. Propiedades fisico-quimicas de los toxicos, absorcion de toxicos, diferentes formas de
distribucién de los téxicos por el organismo: eliminacién de los toxicos, determinacién de la
exposicion. Toma de muestras para estudio microbiolégico. Muestras: preparacion, por cuarteo, de
fracciones de gran tamario, sélidas, pastosas, liquidas. Andlisis microbioldgico. Normativas y
protocolos de muestreo y andlisis. Toxicologia de los alimentos. Intoxicacién e infeccion de origen

alimentario.

Perfil Docente Sugerido:
Bromatdlogo/a.

Licenciado/a en Bromatologia.
Ingeniero/a Quimico/a.
Profesor/a de Quimica.

Licenciado/a en Quimica.

}bliograﬁa Sugerida:

limentos: composicion y propiedades. I. Astiasaran; J.A. Martinez. Mc Graw Hill Interamericana.

iencia Bromatoldgica: principios generales de los alimentos. J. Bello Gutiérrez. Editorial Diaz de
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Perfil Docente Sugerido:
Ingeniero/a en Organizacién Industrial.
Licenciado/a en Organizacion Industrial.

Ingeniero/a en Alimentos.

Bibliografia Sugerida:

Evaluacién de proyectos. Gabriel Baca Urbina. Mc Graw Hill.

Organizacion Industrial. Carlos Boero. Editorial Cientifica Universitaria.

Direccién de Operaciones. José A. Dominguez Machuca. Mc Graw Hill.

Administracion de Productos y Operaciones. Richar Chase y otros. Ediciones 2.000.

Disefio de plantas y su evaluacién econémica para ingenieros quimicos. 2° Ed. Peters y Timmerhauss.

Mc Graw Hill.

Nota: Otra que aporte el/la docente en funcion de las demandas.

Cr horaria semanal: Régimen: Carga horaria total:

CINCO (5) horas catedra Primer Cuatrimestre OCHENTA (80) horas catedra

Fundamentacion:

El/la técnico/a Superior en Tecnologia de los Alimentos debe conocer el marco legal en el cual se
desempeiiara profesionalmente. Con este objetivo, el espacio pretende acercar a el/la estudiante al
conocimiento de las leyes que regulan su accionar, y establecen los parametros de control de todo lo

relacionado con la industria alimenticia.

Objetivos:
El objetivo fundamental de este espacio, radica en la adquisicion de saberes para las buenas practicas
profesionales.
En este sentido, el/la estudiante que haya cursado este espacio, sera capaz de:
- Valorar la normativa vigente para el cuidado de la salud a través de las buenas practicas en
la produccion de alimentos.
- Respetar las normas vigentes en materia de produccion alimenticia.
- Valorar la capacitacion y actualizacién permanente.
- Reconocer el rol de las autoridades sanitarias de nuestro pais.

- Aplicar la normativa vigente en los procesos productivos.

Contenidos minimos:

Estudio de las leyes, decretos y resoluciones que normalizan el transporte, la produccion, elaboracion,
fraccionamiento y comercializacion de los alimentos. Marco institucional y legal en Argentina.
"., Legislacion Alimentaria Nacional, Internacional, Provincial y Municipal. Sistemas Nacionales y

| locales de control de alimentos. Normas de calidad. Control de calidad de materias primas, insumos,
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calidad. POES. Legislacién Alimentaria y Sanitaria. Codigo Alimentario Argentino. Normas
MERCOSUR. CODEX. Organismos oficiales de control. Ordenanzas y Leyes Nacionales,
Provinciales y Regionales. Legislacion Ambiental. Normas (IRAM, ISO 9001, 14000, otras).
Normativas del MERCOSUR y otros mercados internos y externos. Otros organismos internacionales
de regulacion de alimentos. Normas IRAM, ISO 9001, 14000. Manejo de residuos y efluentes Entes
Regulatorios: funciones, alcances. Conceptos de: consumidor, alimento, aditivo alimentario, alimento
genuino o normal, alimento alterado, alimento contaminado, alimento adulterado, alimento
falsificado. Régimen de habilitaciones de productos alimenticios. Productos para el mercado externo.
Inscripcion de establecimientos elaboradores y de productos alimenticios. Inscripcion de productos
de consumo: nivel provincial, nivel nacional. Condiciones generales y particulares de fabricas,
elaboradores, fraccionadores, transportadores, almacenadores, expendedores y comercio de
alimentos. Productos dietéticos. 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. Confeccién de Actas, Infracciones, entre otras.
Estandares y normas de higiene y desinfeccion de pozos, cisternas, tanques, caifierias, entre otros.
Envases bromatoldgicamente aptos: tipos, clasificacion segiin su estructura, ensayos requeridos.

Legislacion vigente. Rotulacion.

Perfile Docente Sugerido:
Abogado/a.

Doctor/a en Leyes.
Ingeniero/a en Alimentos.

Bromatélogo/a.

Bibliografia Sugerida:

Cddigo Alimentario Argentino.

Cddigo Alimentario Argentino, Anexo Mercosur.

Reglamento de inspeccién de productos, subproductos y derivados de origen animal.

Bromatologia. L. Montes. Editorial Eudeba.

Codigo de normas SENASA

Higiene de los alimentos: textos basicos. 4° Ed. Programa conjunto FAO/OMS. Comisién CODEX
Aliemntarius.

Etiquetado de los alimentos. 5° Ed. Programa conjunto FAO/OMS. Comisién CODEX Aliemntarius.

Carga horarla semanal: Régimen: o Carg horaria total:

CINCO (5) horas catedra Primer Cuatrimestre OCHENTA (80) horas catedra

0.\
'%.\\ Fundamentacion:
‘El espacio Procesos de Industrializacion de Alimentos otorga una profundizacion y continuidad a los

/,saberes trabajados en su precedente Tecnologia de los Alimentos, incorporando conocimientos / / / /
!
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referidos a la inoculaciéon y métodos de procesamiento para la conservacion de los productos

alimenticos.

Objetivos:
La formacion de el/la Técnico/a Superior en post de su desempefio técnico profesional hacen
sumamente necesario que sea capaz de desempefiarse laboralmente con seguridad en el
procesamiento de productos alimenticios, siendo capaz de:
- Conocer y valorar aditivos quimicos para la conservacion de alimentos.
- Conocer y aplicar métodos de envasado seguros para la conservacion y transporte de
productos alimenticios.
- Manipular equipos y sustancias en procesos de produccion alimenticia, respetando las normas
de seguridad e higiene.

- Procesar productos alimenticios.

Contenidos minimos:

Aditivo Quimico. Definicién. Distintos tipos de aditivos. Condiciones para su aprobacion y uso.
Compuestos antimicrobianos y antioxidantes. Distintos tipos. Mecanismos de accién. Regulacion
legal. Otros métodos: ahumado, atmoésfera controlada, ozonizado, etc. Funciones de la limpieza.
Distintos métodos de limpieza. Necesidad de la Clasificacion. Criterios para clasificacion y seleccion.
Meétodos y equipos utilizados. Materiales: Interaccion con los alimentos, propiedades. Clasificacion,
composicion para equipos de procesos y Envases. Aplicaciones y usos. Legislacion vigente. Impacto
ambiental: Conceptos bésicos de produccion, usos y reciclado. Funcién. Distintos tipos. Interacciones
Envase, Alimento. Migracién de aditivos. Permeabilidad. Envasado en Atmésferas Controladas y
Modificadas. Envasado Activo e Inteligente. Legislacion. Propiedades térmicas de los alimentos.
Resistencia relativa de los microorganismos al calor. Factores que la condicionan. Cinética de muerte
térmica y de pérdida de factores de calidad. Escaldado, pasteurizacion y esterilizacion. Penetracion

calérica en alimentos enlatados. Calculo de baremos de esterilizacion. Métodos y equipos utilizados.

Perfil Docente Sugerido:
Bromatologo/a.
Ingeniero/a en Alimentos.

Licenciado/a en Tecnologia de los Alimentos.

Bibliografia Sugerida:
Introduccion a la ingenieria de los alimentos. R. Paul Singh y Dennis R. Heldman. Editorial Acribia.

Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. J. Butters, J. Cowell y A Lilly.

Ciencia y Tecnologia de los alimentos congelados. Judith A. Evans. Editorial Acribia S.A.

\ ﬂ Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y practicas. Fellows. Editorial Acribia S.A.
1

\ ® i’gProcesos de conservacion de los alimentos. Ana Casp y José Abril Requena. AMB Ediciones.
}6 ]
\G /.-
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Cargahoaia semanal: eglmen: | arga horaria total:
OCHO (8) horas catedra Primer Cuatrimestre CIENTO VEINTIOCHO

(128) horas catedra

Fundamentacion:

En este espacio curricular se asegura la adquisicién de los conocimientos y las habilidades practicas
referidos a los espacios curriculares incluidos en el segundo y tercer afio.

Los temas a tratar estardn en correspondencia con los contenidos abordados en las clases tedricas y
practicas, que se refieran fundamentalmente a: Procesos de Industrializacién de Alimentos, Operacion
y Control de Procesos Productivos y Bromatologia y Toxicologia, poniendo de manifiesto estos
saberes operativos en entornos reales de trabajo. Estas actividades pueden adquirir diferentes
formatos (como proyectos productivos, micro-emprendimientos, actividades de apoyo demandadas
por la comunidad, pasantias, alternancias, entre otros), llevandose a cabo en distintos entornos,
pudiendo ser laboratorios, talleres, unidades productivas, y organizarse a través de variado tipo de
actividades como identificacion y resolucién de problemas técnicos, proyecto y disefio, actividades

experimentales, practica técnico-profesional supervisada, entre otros.

Objetivos:
Introducir a el/la estudiante en el campo laboral, a través de la préctica efectiva en los procesos
productivos.
De esta manera el/la estudiante que haya realizado las practicas profesionalizantes de este nivel,
tendra conocimientos y destrezas para:
- Participar de manera activa en los procesos productivos de la industria de produccion
alimentaria.
- Comprender e identificar en su totalidad los procesos productivos.
- Manipular insumos, materia prima y alimentos en forma segura.
- Realizar procesos productivos manteniendo en todo momento el respeto por las normas de
higiene y seguridad de los alimentos.
- Asesorar, disefiar, proyectar y calcular pequefios emprendimientos de produccién
alimenticia.
Nota: Para realizar estas practicas el/la estudiante deberé realizar los cursos de manipulacion de

alimentos y otros que establezcan las autoridades locales y contar con libreta sanitaria.

\\ Las pricticas en si, no poseen contenidos especificos, sino que constituyen una aproximacion
A\ SAN . - : . . ;
%‘\Progreswa a las logicas del mundo del trabajo y la produccion. Por este motivo, para esta unidad se
T -

u\gugtere:

LM

o) Précticas y/o Pasantias que incluyan la participacién activa en procesos de control de calidad y/ 11/
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laboratorios de bromatologia.

Finalmente, el/la estudiante podrda formular un proyecto y planificacion de una empresa o
emprendimiento de produccién alimenticia, como mejora de calidad de una planta productora o
nueva, definiendo el o los productos, calculando obras de infraestructura, proceso productivo, tamatio,
definiendo el sistema de seguimiento y control del proceso, estableciendo la necesidad y demanda de
equipos, herramientas e insumos, incluyendo anélisis econémico, de sustentabilidad y de resultados

esperados.

Perfil Docente Sugerido:
Ingeniero/a en Produccidn de Alimentos.

Licenciado/a en Produccion de Alimentos.

Bibliografia Sugerida:
La bibliografia serd definida por el estudiante en funcién del proyecto que establezca, y/o del informe

que confeccione de sus practicas profesionalizantes.

VIII - REGIMEN DE CORRELATIVIDADES:

CORRELATIVIDAD
CODIGO
ANO ASIGNATURA CODIGO ASIGNATURA

1 Lengua Extranjera: Inglés 1

1 Matematica Aplicada 2

1 Fisica y Fisicoquimica 3

1 Laboratorio de Quimica General 4

1 Probabilidad y Estadistica 5

1 Microbiologia General 6

1 Gestion de la Calidad Alimentaria 7

1 Procesamiento de alimentos 8
Gestion Organizacional 9 2y5
Planificacion de los procesos productivos 10
Operaciones Unitarias 11 3
Sistemas de Control 12 3
Quimica de los alimentos 13 4
Tecnologia de los Alimentos 14 8
Practicas Profesionalizantes Iniciales 15
Bromatologia y Toxicologia 16 4
Operacién y Control de Procesos Productivos 17 10
Legislacion Alimentaria 18
Procesos de Industrializacién de alimentos 19 14
Practicas Profesionalizantes Especializadas 20 15
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ANEXO II

SEDES DONDE SE IMPLEMENTA

Institucion

Instituto Superior de Ensefianza Técnica — Sede Rio Gallegos

Instituto Superior de Enseiianza Técnica — Sede Caleta Olivia

Instituto Superior de Ensefianza Técnica — Sede Pico Truncado

|\ Instituto Superior de Ensefianza Técnica — Sede Puerto Deseado




