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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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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




