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MINISTERIO DE EDUCACION

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

Y CONSIDERANDO:

Que en el mismo la Direccidén General de Educacion Técnica
y Formacion Profesional propicia la aprobacion del Disefio Curricular de
la carrera “Tecnicatura Superior en Tecnologia y Biotecnologia de los
Alimentos”, para su implementacion a partir del ciclo lectivo 2024 en los
Institutos Superiores Técnicos dependientes de la mencionada Direccion
General.

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

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

FERREYRA Horacio Ademar
MINISTRO - MINISTERIO DE EDUCACION
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Que la Secretaria de Educacion y la Direccion General de
Educacion Técnica y Formacion Profesional han dado el visto bueno y
gestionan la aprobacion del Disefio Curricular propuesto.

Por ello, los informes producidos y el Dictamen N°
2023/00001333 del Area Juridica de este Ministerio y lo aconsejado por
la Direccion de Jurisdiccion de Asuntos Legales en el orden 9;

EL MINISTRO DE EDUCACION
RESUELVE

Art. 1°.- APROBAR el Disefio Curricular de la carrera “Tecnicatura

Superior en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos”
para su implementacion a partir del ciclo lectivo 2024 en los Institutos
Superiores Técnicos dependientes de la Direccion General de Educacion
Técnica y Formacién Profesional, que como Anexo I con ochenta y dos
(82) fojas, forma parte de la presente resolucion.

Art.2°.-  PROTOCOLICESE, comuniquese, publiquese en el Boletin
Oficial y archivese.

CF/gds



1.- DENOMINACION DE LA CARRERA

TECNICATURA SUPERIOR EN TECNOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1.1.- Nivel:

SUPERIOR

1.2.- Acreditacidn:

Se otorga el Titulo de:

TECNICO SUPERIOR EN TECNOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS



1. IDENTIFICACION DE LA PROPUESTA
a) Normativa jurisdiccional de Res. Min. Nro.
aprobacion:
s : Industria Alimentaria sectores
b) Sector/fes de actividad socio 5 ¥
ALiet involucrados
PrRERRY con la misma.
c) Denominacion del perfil profesional Tecnologia y Biotecnologia de los
alimentos.
d) Familia profesional Industria de los alimentos.
e) Denominacion del titulo Técnico Superior en Tecnologia vy
Biotecnologia de los Alimentos.
f) Nivel y ambito de la trayectoria Nivel superior de la modalidad de
formativa/carrera Educacién Técnico Profesional
g) Duracion de la trayectoria formativa: Dos afios y medio
h) Cohortes para las que se pide la Segln corresponda cuando se implemente
validez de Ia titulacion (desde-hasta)
2. FUNDAMENTACION

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

jndustria de alimentos pone al alcance de la poblacién alimentos que garantizan al
consumidor calidad alimentaria, pero ademas proporcionan innovacién, variedad, especificidad,
acticidad y precio, respondiendo, no sélo a sus necesidades alimenticias, sino también a las
ecesidades socioculturales. La industrializacion de los alimentos es uno de los factores clave
ara el agregado de valor en origen, por lo que representa un sector estratégico para el
esarrollo. Este aumento de valor implica la obtencién de una elevada calidad integral en los
roductos logrados. La “calidad integral” se halla asociada a aspectos como la inocuidad




(seguridad), la nutricion, las caracteristicas sensoriales, la estabilidad (vida util) y los procesos
de produccién y calidad.

En este sentido se busca formar Técnicos Superiores en Tecnologia y Biotecnologia de los
Alimentos, idéneos y competentes, con conocimientos generales, técnicos y cientificos, capaces
de incorporarse en industrias, laboratorios y/o instituciones del sector alimentario,
respondiendo a las necesidades actuales de la industria, con el fin de contribuir en cada etapa
del proceso, brindando una formacion integral y sélida. Se pretende garantizar la comprension
de las modificaciones que sufren las materias primas e insumos alimentarios, al aplicarles los
distintos tratamientos para la obtencién de alimentos y de este modo capacitar al estudiante
para seleccionar la tecnologia mas adecuada para la elaboracién, conservacion y distribucion de
productos alimenticios teniendo en cuenta las ventajas, desventajas, limitaciones,
inconvenientes y adecuacion al uso de su eleccién. En este contexto y para responder a las
necesidades de una sociedad en crecimiento, es claro que el conocimiento se ha convertido en
el insumo bésico para el desarrollo de las regiones y del mundo. Por este motivo, la aplicacién y
transferencia de conocimientos, la adopcion y el uso de tecnologias actuales y de nuevas
tecnologias en el aparato productivo, es competencia del egresado de esta tecnicatura y
particularmente de las instituciones que lo forman.

Se procura la conformacion de un plan de estudios que cubra los aspectos necesarios para que
los Técnicos Superiores en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos, alcancen una sdlida
formacién, para el ejercicio de todas las actividades vinculadas con la industria alimentaria. Esta
propuesta formativa integral abarca la aplicacién y transferencia en forma apropiada de las
tecnologias, contribuyendo al desarrollo del sector y a la mejora continua en la produccion de
alimentos de calidad.

3. OBIJETIVOS
La carrera tiene como objetivos:
® Formar a un Técnico competente en la aplicacion y transferencia de conocimientos,
habilidades, destrezas, valores y actitudes, conforme a criterios de profesionalidad propios del
area de la tecnologia de los alimentos y sectores relacionados, capaces de contribuir al logro de
la seguridad alimentaria y al desarrollo de la industria alimentaria.

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

) Preparar profesionales que puedan operar, controlar e indicar fallas a reparar, en lineas
de produccién en las industrias alimentarias, asi como realizar andlisis de materias primas,
insumos, envases, efluentes y emisiones al medioambiente, y asesorar sobre posibles riesgos
potenciales ante peligros existente en los dmbitos especificos; tanto a las organizaciones como
s agentes que participan en la industria alimentaria y sectores relacionados.

& over el desarrollo de profesionales del drea de la tecnologia de los alimentos y
sectores felacionados. capaces de gestionar laboratorios y/o establecimientos, tanto plblicos

como grivados, con responsabilidad social, ambiental, sustentabilidad, calidad, inocuidad,
intepfdad y seguridad en todos dmbitos de la cadena de alimentos.




[ Capacitar recursos humanos que puedan ofrecer asesoramiento en las industrias
alimentaria con relacién 2 su drea de incumbencia, como asi también, contribuyan en la
elaboracién de programas de mejoramiento y capacitacién sanitaria acordesa las
necesidades del desarrollo regional/ local.

® Desarrollar la formacién de profesionales con actitud critica y reflexiva capaces de
desarrollar soluciones tecnoldgicas en el marco de las innovaciones que se producen en el sector
alimentario, como asi también, concienciar sobre los posibles impactos en el medio ambiente y
la salud de las poblaciones.

] Habilitar profesionales en el area de la tecnologia de los alimentos, capaces de integrar
equipos de trabajo colaborativo y multidisciplinarios, con aportes constructivos y pertinentes en
la apropiacién y construccién de conocimientos; en el analisis, disefio o ejecucion de posibles
proyectos desde una mirada prospectiva e iniciativa hacia la reflexion accion.

® Fortalecer el desarrollo de las economias de produccién regionales, incorporando
profesionales capaces de generar y dirigir organizaciones alimentarias y relacionadas.

4. REQUISITOS DE INGRESO
Para la inscripcion a la carrera “Técnico Superior en Tecnologia y Biotecnologia de los
Alimentos”, se requiere haber concluido los estudios de nivel secundario en cualquiera de sus
especialidades o modalidades o estar comprendido en las Resoluciones N°25/02 y N2 412/10 del
Ministerio de Educacion de la Provincia de Cérdoba y/o aquellas que las modifiquen o
remplacen.

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

El Técnico Superior en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos, es un profesional que
analiza, diagnostica y resuelve problemas especificos del area de produccién alimentaria, desde
la seleccidn de la materia prima e insumaos, hasta que el producto terminado lega al consumidor.
Implementa, opera, controla y sugiere mejoras, en las operaciones y procesos unitarios de la
industria alimentaria, manejando variables de proceso y, uso de energia y materiales. Toma,
transporta, conserva y acondiciona muestras a partir de materias primas, insumos, productos,
utensilios, herramental, equipos, personal, instalaciones y efluentes, en fabricas y transporte de
alimentos y/o relacionados. Efectia e interpreta los distintos tipos de analisis de las muestras
tomadas, realizando valoraciones y sugerencias en funcion de los resultados obtenidos. Aplica y
controla la ejecucion de legislacion y normativa vigente para lograr la calidad e inocuidad del
producto. Inspecciona y dirige desde lo bromatolégico; fabricas y medios de transporte de
materias primas, insumos alimentarios y alimentos elaborados. Como inspector y director
técnico asesora sobre la legislacion bromatoldgica vigente, en lo referido al disefio, habilitacion
y modificaciones de locales, instalaciones y equipos, de fabricas y comercios de alimentos.
Selecciona, manipula y utiliza con destreza utensilios, herramientas, equipos e instalaciones
propias del drea de conocimiento. Genera y/o participa en emprendimientos de su drea de
especificidad.

El Técnico Supeyior en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos esta capacitado para aplicar
y transferir cg ocnmlentos habilidades, destrezas, valores y actitudes en situaciones reales,




e inocuidad alimentaria, y asi lograr la seguridad alimentaria. Se desempefia en pequefios,
medianos y/o grandes emprendimientos, de naturaleza publica o privada, en relacién de
dependencia o en forma auténoma. Su ejercicio profesional incluye una visién macro y local de
la region donde se desempefie, atendiendo al cuidado del medio ambiente, uso y preservacion
de recursos, bajo un concepto de sustentabilidad, en los sectores alimentarios. Participa en
procesos de investigacion, desarrollo e innovacién de nuevos productos y servicios del orden
alimentario, generando valor agregado a estos. Desarrolla su profesionalidad en sociedad y en
su campo de accion, bajo principios éticos y deontologicos.

6. ALCANCE
El Técnico Superior en Tecnologia y Biotecnologia 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 drea 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, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.

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

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

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

@® Aplicary controlar la ejecucién de normas de calidad, higiene y seguridad, ambientales,
inocuidad, inspeccién e integridad a fin de alcanzar los estdndares definidos en la
produccion y comercializacion de los distintos tipos de alimentos.

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

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

7. FUNCIONES QUE EJERCE EL PROFESIONAL
El técnico esta capacitado para desempefiarse en diferentes situaciones y contextos regionales
que caracterizan la produccién de alimentos en nuestro pais. Son funciones y subfunciones
bésicas y comunes a todo los Técnicos Superiores en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos
las descritas a continuacién. En dichas funciones pueden identificarse las actividades
profesionales del perfil de:

e Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del drea que van desde la adecuada
seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productos terminados, como de
iaza]silidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que genera la industria, hasta

que llegd el producto elaborado al consumidor final.
Analizar, |[diagnosticar y tomar decisiones de la aceptablilidad o no de la materia prima o

insumo.
En las

ividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior analiza y comprueba
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las condiciones técnicas e higiénicas requeridas en la materia prima e insumos seleccionados
y determina si los mismos son aptos para su posterior transformacion.

Ejecutar el control de la calidad en la linea de produccidn hasta el consumidor final, como el
de trazabilidad en la industria alimentaria y de emisién y tratamiento de efluentes.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior establece el control
de las materias primas en su recepcién y durante los procesos de transformacién y/o en los
productos terminados, el control de los envases y materiales que se encuentran en contacto
directo con los alimentos, fos controles respectivos de trazabilidad necesarios que atafien a
la industria alimentaria, como asi también los de emision y tratamiento de efluentes
Intervenir en todas las areas de la logistica de distribucion de materias primar, insumos y
productos terminados.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior realiza la distribucion
de los suministros necesarios para la produccion, prepara las érdenes seglin especificaciones,
las registra y archiva, entre otras operaciones.

Realizar asesoramiento sobre las condiciones de los productos siendo el nexo entre
productor, empresa y consumidor.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior recomienda al
productor, empresa y consumidor sobre las condiciones en las que deben encontrarse los
alimentos hasta su consumo.

Evaluar y controlar las condiciones de calidad en el transporte de materia prima y productos
terminados acorde con la legislacion vigente.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior evalta la
documentacion e informacién del transporte, limpieza y conservacion verificando el
cumplimiento de la legislacion vigente.

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

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

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

Ajustar u operar equipos existentes en la industria alimentaria.

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

Controlar, analizar y ajustar las variables de procesos.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior controla las variables
de los procesos, modificindolas en caso de ser necesario a los fines de garantizar los
parametros apropiados.

Detectar, informar y/o proponer modificaciones ante fallas en equipos, instalaciones y/o
instrumentos del proceso.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior en caso de detectar
fallas en equipos e instrumental, informa y propone modificaciones, actuando
interdisciplinariamente con especialistas de las dreas correspondientes.

Supervisar las lineas de produccién continua.

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

gntrolar y garantizar el abastecimiento de la linea de produccién.
n las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior controla y asegura el
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abastecimiento teniendo en cuenta los consumos programados a fin de garantizar la
continuidad de los procesos.

Supervisar y administrar el plan de mantenimiento y/o funcionamiento de los equipos e
instrumentos que utilizan.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior supervisa el
mantenimiento y funcionamiento de los instrumentos y equipos existentes con el proposito
de evitar y/o reducir las fallas, previniendo detenciones intitiles 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 produccién
y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad y
ambiente en el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad e inocuidad de
los alimentos.

Diagramar, organizar y dirigir las diferentes dreas de una industria alimentaria, relacionadas
a su campo profesional.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior disefia, planifica y
conduce los distintos sectores de la industria alimentaria, referentes a su campo de
especificidad.

Interpretar documentacién técnica.

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

Controlar los stocks predeterminados de los distintos insumos y materiales necesarios para
el acondicionamiento y funcién del &mbito en el cual se desempefia.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior controla el stock vy
organiza las compras de insumos y materiales teniendo en cuenta el consumo de los mismos
en los distintos ambitos de control y produccion.

Supervisar la toma, la recepcion y el acondicionamiento de muestras.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior supervisa la toma de
muestra, la recepcion y el acondicionamiento de la misma haciendo cumplir normas
preestablecidas a fin de garantizar el adecuado traslado, conservacién y en consecuencia
optimos resultados en los analisis.

Identificar las operaciones y procesos a adoptar, adaptar y optimizar.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior se encuentra
capacitado para identificar tipos y fases de procesos como asi también las alternativas
efectivas en las distintas etapas de la produccion.

Disefiar, desarrollar, producir e innovar nuevos ingredientes y alimentos.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior se encuentra
capacitado para intervenir en el proceso de investigacion, desarrollo e innovacion de nuevos
ingredientes y alimentos del campo alimentario.

Participar en la produccién, de alimentos y/o ingredientes utilizando las tecnologias y
biotecnologia de los alimentos.

En las actividades profesionales de esta subfuncion, el técnico superior se ocupa en
actividades de produccion de alimentos y/o ingredientes alimentarios utilizando
procedimientos tecnoldgicos y biotecnoldgicos.

Participar en el programa de manejo seguro de residuos en lo referente a sus areas de
profesionalidad. _ .

En las adtividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior decide el destino de
los resfduos que se generan a partir de ensayos en el laboratorio como asi también en plantas
oduccién de pequefias y medianas empresas, aplicando las técnicas adecuadas a fin de
imizar los riesgos potenciales.
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Elaborar y registrar documentacion pertinente en cada caso.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior elabora y registra la
documentacién (manuales, formularios, actas, registros, carteleria, etc.) necesaria y
pertinente segun las actividades encomendadas a fin de generar informacion para la toma
de decisiones y/o analisis estadisticos varios.

10)Realizar controles de la produccion de alimentos.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior realiza controles en la
praduccion haciendo cumplir la legislacion nacional e internacional, aplicando sistemas
formales de aseguramiento de la calidad.

11)Ejercer la Direccion Técnica excepto donde el Codigo Alimentario no lo disponga.
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En las actividades profesionales de esta subfuncidn el técnico superior ejerce la direccidn
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.

Seleccionar la informacion técnica especifica sobre la metodologia pertinente a cada tipo de
andlisis.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn el técnico superior supervisa y/o investiga
y selecciona las técnicas analiticas a aplicar atendiendo las especificaciones segtn el tipo de
alimento y conforme lo establece el Cédigo Alimentario Argentino y Legislaciones Nacionales
e Internacionales vigentes.

Realizar toma de muestras.

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

Realizar la recepcion y acondicionamiento de muestras.

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

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

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

Realizar los ajustes de la técnica adoptada.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior supervisa y/o
selecciona la técnica y realiza la puesta a punto de la misma.

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

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior es quien supervisa y/o
realiza los analisis pertinentes cumpliendo con la legislacin nacional e internacional vigente.
Supervisar el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene acordadas por la
organizacion.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior supervisa el
umplimiento de las normas de seguridad e higiene en los distintos dmbitos de trabajo para
I cual se lo haya asignado.

y controlar efluentes y emisiones al medio ambiente.

actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior analiza los efluentes
deflaboratorio y plantas de produccién de pequefias y medianas empresas a fin de minimizar
su impacto en el medio ambiente.



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

1) Aplicar y controlar el cumplimiento de fas condiciones de higiene, inocuidad, conservacidn y

2

3

presentacion de los alimentos hasta el consumidor final.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior controla el
cumplimiento de las condiciones de higiene de acuerdo a la legislacién y especificaciones
vigentes.

Aplicar y controlar el correcto empleo de las normas de bioseguridad, higiene, inocuidad,
inspeccion, calidad e integridad del producto alimenticio.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior controla la correcta
aplicacién de las normas de bioseguridad e higiene segtn la legislacion vigente en: materia
prima, insumos, procesos, fraccionamiento, almacenamiento y transporte del producto
alimenticio.

Asesorar a la industria alimentaria sobre normas sanitarias, de construcciones sanitarias y/o
reglamentaciones especificas pertenecientes a los alimentas en general.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior asesora sobre los
requisitos y normas sanitarias, construcciones sanitarias y reglamentaciones vigentes a la
industria como también a todos agquellos medios en los que estén involucrados alimentos.

—

—

4) Participar en la realizacion de estudios de saneamiento ambiental, seguridad e higiene en fa

1

industria alimentaria.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior participa en el estudio,
promocion 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.

) Elaborar, ejecutar y/o monitorear proyectos de microemprendimientos productivos del area.
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior esta capacitado para
trabajar individualmente o en equipo, generando microemprendimientos, evaluando su
factibilidad, implementacién y gestién, entre otras posibles actividades.

2) Asistir técnicamente a terceros.

3

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

Organizar, dirigir y/o controlar la produccién de micro emprendimientos.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior organiza, dirige vy
controla la produccion de microemprendimientos relacionado en areas de su profesionalidad
atendiendo a lo dispuesto en el Cddigo Alimentario Argentino y otras legislaciones
pertinentes.

—

@ Interactuary desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con paresy otros,

en el drea especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica y
reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo
alimentario en funcién del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrolio
socioecondmico regional.
Esta funcién permite al profesional desempefiarse en su trabajo de manera efectiva,
puntando al lado emocional, interpersonal y a como se desenvuelve el personal en una
empresa. Busca una combinacidn de habilidades sociales, habilidades de comunicacidn,
asgos de la personalidad, actitudes, atributos profesionales, inteligencia social e inteligencia
emoglonal, que facultan a las personas para moverse por su entorno, trabajar bien con otros,
izar un buen desempefio y, complementandose con las otras funciones, para conseguir
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sus objetivos.
1) Pensar criticamente.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad del
pensamiento critico, que promueva la mejora continua y dindmica en las distintas dreas del
campo ocupacional.
Comunicarse asertivamente, de forma efectiva en los entornos de trabajo.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad de poder
comunicar de manera efectiva, a los distintos actores de los sectores de trabajo del campo
ocupacional. Esta capacidad desarrollada de manera efectiva, es necesaria para el buen
relacionamiento con los pares o clientes en el campo de su profesionalidad.
3) Administrar y gestionar, las tareas y el tiempo.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad de saber
administrar, auto gestionar y gestionar la realizacion de tareas en un determinado tiempo,
de una manera efectiva.
Trabajar de manera auténoma y en equipo, de manera colaborativa, proactiva, responsable
y comprometida, con capacidad de resolver problemas en distintos dmbitos de ejercicio de
la profesion.
En las actividades profesionales de esta subfuncion se desarrolla la capacidad de poder
actuar individualmente o en equipos de trabajo, a través del pensamiento critico y reflexivo,
el analisis y la accién, balanceando de manera efectiva la mirada de largo plazo con la de
corto.
5) Ser flexible y adaptarse al cambio en los ambitos de desempefio.
En las actividades profesionales de esta subfuncion se desarrolla la capacidad de adaptacion
a imprevistos. El cémo acomodarse a diferentes situaciones y roles, y como afrontar nuevos
desafios que se le presenten.
6) Innovar y ser creativo ante nuevos escenarios y avances en el campo del conocimiento.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad de encontrar
formas innovadoras, creativas y animarse a plantear soluciones es una forma diferente de
pararse frente a los desafios.
Desarrollar puntualidad, iniciativa, fuerza de voluntad y esfuerzo, frente a las actividades
labores a desarrollar.
En las actividades profesionales de esta subfuncion se desarrollan capacidades relacionadas
cotidianamente en los dmbitos de trabajo.
Desarrollar las actividades profesionales del campo especifico desde la ética y deontologia
profesional.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad del trabajo
profesional desde la conciencia personal y del modelo de actuacién en el drea de una
colectividad.

2

—_—

4

—

7

—

8

—

8. AREA OCUPACIONAL
La industria alimentaria en nuestro pais aborda el desafio de la mejora continua en la produccién
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,
destrezag, 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
normativa vigente. Para lograrlo, debe conocer y dominar los procesos productivos, su
tidn y organizacion considerando los principios cientifico-tecnolégicos que los fundamentan
ara aplicar en forma apropiada las tecnologias disponibles contribuyendo al desarrollo del
sector. El técnico debe conocer los adelantos cientificos/tecnoldgicos en las determinaciones
analiticas que hacen posible ejecutar cantroles de calidad de mayar precisian en los productos,
materias primas y productos en proceso, como asi también el alcance de las especificaciones
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técnicas predeterminadas.

El Técnico Superior en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos podrd desempefiarse en
empresas de distinto tamafio, productoras de materias primas o productos elaborados, con alta
tecnologia, intermedia o elemental. Su ambito laboral se ubica en empresas industriales,
contratistas o de servicio en el area de las industrias de los alimentos, oficinas técnicas,
empresas de higiene y seguridad alimentaria, micro emprendimientos y/o de servicios,
organismos gubernamentales y no gubernamentales, instituciones de investigacion y desarrollo
publicas o privadas, en laboratorios y plantas de universidades, en laboratorios de analisis
especializados, en instituciones publicas en las areas de control bromatolégico de alimentos y
en emprendimientos generados por el técnico o integrando pequefios equipos de profesionales.
Su formacion le permitird movilidad interna (distintos sectores) y externa (distintos tipos de
empresa) en el mercado de trabajo y lo preparard para trabajar interdisciplinariamente y en
equipo continuando su formacién a lo largo de toda su vida profesional.

Los roles de este técnico podrdn ser desde fuertemente especificos, hasta marcadamente
globales; variando con el tamafio, contenido tecnolégico y tipo de proceso y/o producto de la
empresa en la que se desempefie. Los sectores de la industria de alimentos demandan técnicos
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 interpretacion de: las
operaciones y labores bdsicas 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 implementacién de sistemas: de aseguramiento
de la calidad y adecuadas condiciones de trabajo, de trazabilidad alimentaria, de control y
tratamiento de efluentes y de mitigacién de impacto ambiental. Las plantas productoras de
alimentos requieren técnicos capaces de: implementar y controlar los pardmetros de proceso
en las distintas lineas de produccion 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 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. Ademds de organizar y ejercer la direccion de
las actividades de laboratorio. Las agencias gubernamentales y no gubernamentales de
desarrollo requieren técnicos capaces de realizar actividades vinculadas con el sector,
participando y ejecutando proyectos vinculados con los temas de su especialidad, asi como en
la fiscalizacidn y auditorias en los procesos de produccién de alimentos y en aplicacion y
actualizacion de la normativa. Los diversos departamentos tales como el de abastecimiento,
requieren técnicos que cumplan 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 dmbitos de desempefio descritos, podrd efectuarlas actuando
en relacién de dependencia o en forma independiente. Podra actuar interdisciplinariamente con
expertos en otras dreas, eventualmente involucrados en su actividad.

HABILITACIONES PROFESIONALES
ilisis de las actividades profesionales que se desprenden del Perfil Profesional, se

estédblecen como habilitaciones para el Técnico en Tecnologia de los Alimentos:
1) Ejecutar el control de la calidad en la linea de produccién 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.
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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 y desarrollar microemprendimientos productivos del drea.

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

10) Controlar y garantizar el abastecimiento de la linea de produccion relacionados con
el drea de su competencia.

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

12) Ordenar y supervisar los trabajos de elaboracién.

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 deficiencias y perfeccionar los procesos.

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

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

17) Aplicar normas para la gestion de la calidad en la industria de 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.

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

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

22) Realizar célculo de composicion centesimal en alimentos, elaboracion de tabla de
informacién nutricional y, disefio y elaboracién de rétulos segln normativa vigente.

23) Analizar, evaluar y realizar cambios en los manuales propios de las fabricas y
comercios de alimentos, sobre Buenas Practicas de Manufactura, Procedimientos
Operativos Estandarizados y Saneamiento, y Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de
Control.

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

Duracién de la carrera: Dos afios y medio

Modalidad de cursado: Presencial

rga horaria total: 1802 horas reloj

égimen de cursado: Anual - Cuatrimestral

10.2 ESTRUCTURA CURRICULAR
TITULO DE: TECNICO SUPERIOR EN TECNOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
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Matematica y Estadistica
01 FG i
Aplicada Anual 128 85
02 FG Quimica y Fisica General Anual 128 85 -
Tecnologia de la
03 | FG ;¢ Informacion y Anual 96 64 5
Comunicacion
Biologia y Microbiologia
04 FG A
G Anual 96 64
Operaciones y Procesos
05 FF A Unitarios en la Industria | Anual 128 85 et
Alimentaria
06 EE . Procesos F"rod_uctwos t_en la Anial 108 - f
Industria Alimentaria
Tecnologia y Biotecnologia
07 FE M de los alimentos de origen | Anual 160 107 -
animal
Legislacion, Deontologia y
- 08 FE T Gestion de la Calidad e Anual 128 85 e
Inocuidad Alimentaria
09 FE A Bromatolog!a y Analisis de Al 128 85 o3
los Alimentos
Horas reloj totales de primer afio 745
Total, de Espacios Curriculares 9 anuales
L w:: 5 ] ' ..
¥ | hhl,,. =
10 FG A Inglés Técnico Anual 64 3
11 | FF Quimica Analitica 4 128 85 493
12 | FE A Qracasic Anual 4 128 85 | 24,9
Alimentos
13 FE 7 M1crobfolog|a de los Ahual 5 160 107 a
Alimentos
Tecnologia y
Biotecnologia de los
14 FE M alimentos de origen Anual 5 160 107 -
vegetal, estimulantes,
dietéticos y bebidas
Genética e Ingenieria
15 kL A Genética Aplicada a Anual 3 96 64 2,4
o~ los Alimentos
1,2.3
Practica 11 352 235 | 4,56
L 7 it Profesionalizante | asical 7,8,9,
10, 11,
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12,13,
14,15

Horas reloj totales de segundo afio 747
Total, de Espacios Curriculares 7 anuales

Lemih R s ot e i
Biotecnologia en la AL
3 vE A Seguridad Alimentaria CuatTion: > = i 124, :ill:;
. . 11,12,
18 | FE A | SomelogleGenamiy il Sius 4 64 43 | 13,14
de los Alimentos 15
Investigacion, 10,11,
T Desarelios Cuatrim. 3 48 32 | 12,13,
|HNOVBCII6I"I de Nuevos 14,15
Alimentos
Administracion y
20 FF i Gestidn de las Cuatrim. 3 48 32 13,8
Organizaciones
Higiene, Seguridad
Medio Ambiental - 78
F2 b LEF T it onee Y| cuatrim. 4 64 Azl
Trabajo
Practica il
22 PP PP 4 i Cuatrim. 12 192 128 18, 19,
Profesionalizante I
20,21
Horas reloj totales de tercer afio 310
Total, de Espacios Curriculares 6 cuatrimestrales
Total, de horas citedras de la carrera 2704
Total, de horas reloj de la carrera 1802

*para rendir debe tener aprobadas las correlativas indicadas.

A: ASIGNATURA

Organizacion destinada al aprendizaje de un cuerpo significativo de contenidos pertenecientes
a uno o mas campos del saber, seleccionados, organizados y secuenciados a efectos didacticos.
Dado que centra la atencién pedagdgica en la transmisién/apropiacién de los contenidos de una
disciplina, éstos se organizan segun la ldgica que a ella le es propia y su aprendizaje supone
procesos de apropiacion especificos. Por ello, la ensefianza promueve en los estudiantes una

.

de los campos de conocimiento implicados y de sus procesos de construccidn y
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T: TALLER

Organizacion centrada en el hacer, que integra el saber, el convivir, el emprender y el ser,
posibilitando la produccién de procesos y/o productos. Promueve el trabajo colectivo y
colaborativo, la vivencia, la reflexion, el intercambio, la toma de decisiones y la elaboracién de
propuestas en equipos de trabajo. Es un formato valioso para la confrontacion y articulacion de
las teorias con las précticas en tanto toda propuesta de trabajo en Taller supone un hacer
creativo y también reflexivo, pues pone en juego marcos conceptuales desde los cuales se llevan
a cabo las actividades o se van construyendo otros nuevos que son necesarios para afrontar los

desafios que plantea la produccién. En este sentido, la clave de la modalidad organizativa Taller
es la problematizacién de la accion.

M: MODULO

El médulo es una modalidad organizativa del proceso de ensefianza y aprendizaje en un espacio
curricular, orientada al desarrollo —en los estudiantes- de capacidades de diverso orden.
Constituye una unidad formativa organizada en actividades, que se encuentran vinculadas a uno
o varios ejes teodrico-metodoldgicos propios de una disciplina y que operan como ntcleos
integradores. Una nota caracteristica de este formato pedagogico es que los avances en el
proceso de aprendizaje estan mas directamente relacionados con los logros que cada estudiante
(o grupo de estudiantes) vaya alcanzando que, con el cumplimiento estricto de una secuencia
de objetivos y contenidos, previamente planificada por el docente. Asi, esta modalidad de
trabajo en las aulas y en la escuela permite superar concepciones fuertemente arraigadas acerca
de la fijacion rigida de aprendizajes y tiempos universales, basadas en el supuesto de que todos
los estudiantes haran el mismo recorrido, con trayectorias escolares muy similares, de principio
afin, a partir de una igual exposicién de contenidos. Como contrapartida, la ensefianza a través
de la Iégica modular tiene por finalidad el ofrecer multiples alternativas de abordaje para que
cada estudiante recorra cada tematica, utilizando los recursos de cada médulo. Esta estrategia
amplia el campo de decisiones del docente, a la vez que le exige una reflexion mas intensa sobre
las razones que lo llevan a organizar el espacio curricular a través de los diversos modulos. Cabe
acotar que la légica modular no es aplicable a todos los espacios curriculares, sino que se
adaptara mejor a aquéllos cuya secuencialidad interna de aprendizajes y contenidos ofrezca
cierta flexibilidad.

10.3. DISENO CURRICULAR

PRIMER ANO

ESPACIO CURRICULAR 1: Matermdtica y Estadistica Aplicada

Formato: Asignatura

Presentacion

La Matemética v Estadistica aplicada, es significativa y funcional al técnico, al proveer los
contenidos necesarios para desarrollar competencias y capacidades, que le permitan
comprender, interpretar y resolver, cuestiones relativas del campo de la tecnologia de los
alimentos. Este espacio aporta los conocimientos y saberes matematicos y de estadisticos, para
que el técnico los aplique y transfiera en |a especificidad de su area del conocimiento y saber.
Suministra los conocimientos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico
necesita para desempefiarse y cumplir su funcién en su ambito de trabajo.

Objetivos

e Utilizar contenidos especificos de Matematica y Estadistica en el campo ce la tecnologia
de los alimentos

Aphca /transferir e interpretar contenidos de Matematica y Estadistica, en la resolucion
Uaciones problematicas que surjan del campo de la tecnologia de los alimentos
sarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
el uso y la aplicacién de la Matematica y Estadistica, en el contexto donde se apliqueny




16

transfieran los contenidos

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

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

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

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

e 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.

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

e |Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares y
otros, en el drea especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productes del campo
alimentarioc en funcion del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo
socioeconomico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos

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

y probabilidad en procesos vy
procedimientos de muestreo del
campo de la tecnologia de los
alimentos.

® Utilizar elementos de
matematica, en los caélculos vy
representaciones gréaficas que se
realizan en andlisis y ensayos del
campo de la tecnologia de los
alimentos.

® Emplear cdlculos matemdticos y
representaciones graficas para
calibrar equipos y/o
instrumentos utilizados en el
campo de la tecnologia de los
alimentos.

@® Usdr elementos de matematica y

stadistica, en célculos vy

representaciones graficas que
requieran los procesas de
gestion, administracion y
emprendimientos propios del

Ecuaciones e inecuaciones. Matrices y determinantes.
Sistemas de ecuaciones. Métodos de resolucion.
Funciones. Funciones algebraicas, trascendentes y
especiales. Representacion gréafica. Limite y continuidad
de una funcién. Derivada e integrales. Interpretacion
geométrica. Variables y funciones. Algebra y geometria
analitica. Sucesiones. Calculo combinatorio. Estadistica.
Poblacién y muestra. Atributos y variables. Analisis
descriptivo de datos: distribuciones de frecuencias
absolutas, relativas, porcentuales y sus acumuladas.
Cuadros y graficos. Medidas de tendencia central.
Medidas de dispersion. Teoria de las probabilidades.
Experimentos aleatorios. Espacio Muestral. Sucesos.
Variables aleatorias y distribuciones de probabilidad.
Inferencia Estadistica. Muestreo. Métodos. Nociones de
prueba de hipotesis. Regresion lineal y coeficiente de
correlacion. Diagrama de dispersién. Ecuacién de
regresion lineal. Pensamiento critico. Comunicacion
asertiva, Trabajo individual y en equipo.
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@ Realizar control estadistico

@® Pensar criticamente.
@® Comunicarse asertivamente, de

@® Trabajar de manera auténoma y

campo de la tecnologia de los
alimentos.

de la calidad y trazabilidad.

forma efectiva en los entornos de
trabajo.

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

Carga

horaria

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

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

e & & @ 0 o

Lectura, analisis e interpretacién de textos

Modelizacion

Simulacion

Representacion grafica

Utilizacion de recursos multimedia

Utilizacidn de software especifico

Resolucion de situaciones problemdticas dentro del campo de la matematica y
estadistica

Trabajo colaborativo

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

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

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

Resolucién de situaciones problematicas fuera del campo de la matematica y
estadistica, en situaciones reaies del campo especifico del técnico

Proyecto de integracién y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 2: Quimica y Fisica General

Formato: Asignatura
Presentacion 55)
La Quimica y Fisica General, provee los contenidos significativos y funcionales, sobre la materia,

u estructura, propiedades y transformaciones quimicas y fisicas, los fenémenos quimicos y
fisicos, y los principios rectores del andlisis quimico y fisico, necesarios, para desarrollar

capacidades, que le permitan al técnico comprender, interpretar y resolver,
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cientificos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para
desempefiarse y cumplir su funcién en su ambito de trabajo.

Objetivos

@® Utilizar contenidos de Quimica y Fisica General en el campo de la tecnologia de los

alimentos

e Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la Quimica y Fisica General, en la

resolucion de situaciones problematicas que surjan en el campo de la tecnologia de los

alimentos
Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones gue plantea

la Quimica y Fisica General, en el contexto donde se apliquen y transfieran

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

Biotecnologia de los Alimentos

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

adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.
Implementar, operar y/o controlar los pardmetros de proceso en las distintas lineas de
produccién y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria
alimentaria.

Realizar e interpretar los analisis 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.

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

socioecondmico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

@® Seleccionar y aplicar la técnica
de analisis fisicos y quimicos

@ Indicar controles a realizar

® Realizar la puesta a punto y
calibrar los equipos e
instrumentos a utilizar

@ Interpretar los resultados
obtenidos y sugerir acciones a

tomar

® Operar, controlar y analizar
equipos e instrumentos a
tilizar

Elaborar protocolos de andlisis
e informes de laboratorio

@® Pensar criticamente.

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

Conceptos generales de la guimica. Estructura atémica.
Los elementos de la tabla periddica y sus propiedades.
Estado de agregacién. Teoria cinético-molecular.
Cambios de estado. Enlaces quimicos. Estructuras de
Lewis. Numero de oxidacion. Fuerzas intermoleculares.
Compuestos quimicos inorganicos (Binarios, ternarios y
cuaternarios) y compuestos quimicos organicos
(Hidrocarburos, oxigenados, nitrogenados y
halogenuros): Concepto. Clasificacién. Propiedades.
Estructura  molecular., Farmulas. Nomenclatura,
Reacciones y ecuaciones quimicas. Reacciones
caracteristicas de cada  grupo. Resonancia.
Estereoisomeria. Mecanismos de reaccién. Polarizacidn.
Masa atdmica absoluta y relativa. Unidad de masa
atomica. Numero de Avogadro. Mol. Volumen molar,
Estequiometria. Exceso y defecto. Rendimiento. Pureza.
Solucion. Solutos y solventes. Clasificacion de las
soluciones. Solubilidad. Concentracién. Soluciones
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® Trabajar de manera auténoma | amortiguadoras. Sistemas dispersos y coloidales.
y en equipo, de manera | Propiedades coligativas. Métodos para preparar
colaborativa, proactiva, | soluciones. Conceptos generales de la fisica. Metrologia.
responsable y comprometida, | Sistemas de unidades. Estatica. Fuerzas. Dindmica. Leyes
con capacidad de resolver | de Newton. Energia. Energia y movimiento cinético.
problemas. Hidrostdtica y neumostatica. Fluidos. Viscosidad.
Densidad. Presién. Dinamica de los fluidos. Ondas.
Optica. Electricidad. Ley de Ohm. Trabajo y energia.
Conservacion de la energia. Fuentes y generacion de
energias. Calorimetria y termometria. Principios de la
termodindmica. Ciclos de refrigeracion. MJaquinas
térmicas y frigorificas. Energia libre de Gibbs. Potenciales
termodinamicos y de equilibrios. Pensamiento critico.
Comunicacion asertiva. Trabajo individual y en equipo.

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

Actividades Formativas

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

Resolucion de Problemas

Experimentacion

Representacion grafica

Modelizacion

Simulacién

Utilizacion de recursos multimedia

Utilizacion de software especifico

Trabajo colaborativo

Elaboracion e interpretacién de informes técnicos

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
e Muestreo para analisis quimico y fisico en campo
e Realizar andlisis quimicos y fisicos en muestras reales del campo de la tecnologia de los
alimentos
e Utilizar instrumentos propios del campo de la quimica y fisica
Armar, poner en marcha y controlar equipos de anélisis quimicos y fisicos
e Elaboracién e interpretacion de fichas técnicas e informes técnicos de analisis quimicos
y fisicos del campo de la tecnologia de los alimentos
e Realizar e interpretar modelizaciones y simulaciones, con software especificos, de
fenémenos quimicos y fisicos en el del campo de la tecnologia de los alimentos
e Resolucién de situaciones problematicas sobre fenomenos guimicos vy fisicos, en
situaciones reales del campo especifico del técnico
e Proyecto de integracién y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 3: Tecnologias de la Informacién y Comunicacién

Las"Tecnologias de la Informacion y Comunicacion (TICs) como herramientas, acercan al técnico
al conocimiento, la informacién y la comunicacién. Permiten que el técnico pueda acceder,
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producir, manipular, almacenar, transmitir y apropiarse de estas. Este espacio aporta los
conocimientos y saberes sobre TICs, que el técnico necesita para comprender, interpretar y
resolver, en la especificidad de su area del conocimiento y saber.

Objetivos
Utilizar los contenidos de las Tecnologias de la Informacién y Comunicacion, en el campo

de los alimentos y de la bromatologia.

Aplicar, transferir e interpretar contenidos de las Tecnologias de la Informacion y
Comunicacién, en el campo la tecnologia de los alimentos

Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente al papel y manejo del
conacimiento, la informacidn y la comunicacidn, en el contexto donde se apliquen
y transfieran los contenidos

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

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

Realizar e interpretar los analisis 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.

Aplicar y controlar I3 ejecucién de normas de calidad, higiene y seguridad, ambientales,
inocuidad, inspeccidén e integridad a fin de alcanzar los estéandares definidos en la
produccién y comercializaciéon de los distintos tipos de alimentos.

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

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos
@ Utilizar elementos y | Comunicacién. Teorias y medios de comunicacion.
herramientas de las Tecnologias | Tecnologias de la Informaciéon y la Comunicacion.
de la Informacién y | Comunicacién Institucional. Las TICs en la comunicacion,

Comunicacién, para elaborar gestion de conocimientos y en el desarrollo de
fichas, informes, manuales, | proyectos. Las TICs y cambios socioculturales. Modos de
actas, carteleria, etc. propios del comunicacion: distintas modalidades de comunicacion
“de especificidad del | segun sus dmbitos y fines. Nuevos modos de lectura y

escritura. Nuevas alfabetizaciones. Busqueda

elementos y seleccion de informacién. Motores de busqueda
herramientas de las Tecnologias | especificos. Uso de las herramientas electrénicas, para
de Ia Informacién y | la comunicacion, informacion y difusion. Intranet.
Comunicacién, en el disefio de | Internet. Informdtica: manejo de los principales
rotulos sistemas operativos vigentes. Aplicaciones orientadas a
la gestion, paquetes de oficina, software utilitario y
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Utilizar elementos y
herramientas de las Tecnologias
de la Informacidn y

Comunicacién, en los procesos
de administracion y gestién de

laboratorios v/o
emprendimientos.

Emplear elementos y
herramientas de las Tecnologias
de la Informacion y

Comunicacién, para elaborar
protocolos de andlisis e
informes de laboratorio.
Comunicarse asertivamente, de
forma efectiva en los entornos
de trabajo.

Administrar y gestionar, las
tareas y el tiempo.

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

especifico de los distintos campos formativos. Redes
sociales y nuevos modos de comunicacién. Plataformas
virtuales. Aproximacion a la edicion de audio y video.
Analisis y evaluacion del uso de las TIC en dmbitos
especificos. Flexibilidad y adaptacién a las nuevas TICs y
comunicacion efectiva: Caracteristicas, procedimientos
para lograrlas e importancia. Software de simulacién.
Comunicacion asertiva. Administracion y gestidn de
tareas y tiempos. Flexibilidad y adaptabilidad al cambio,

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

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

Observacion y registro

Utilizacion de software y aplicaciones especificas

Simulacion

Elaboracién de fichas, informes, manuales, actas, carteleria, protocolos de anélisis, etc.

Documentacién de procesos

Participacion en foros, charlas, debates, conversatorios y conferencias

Trabajo colaborativo

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

e Utilizar las TIC para acceder, producir, manipular, almacenar, transmitir y apropiarse del
conocimiento, la informacién y la comunicacién, en situaciones vinculadas al campo de

la tecnologia de los alimentos

Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, en el drea de la tecnologia

de los alimentos

Proyecto de integracidn y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 4: Biologia y Microbiologia General

Formato: Asignatura

on ef ambiente en donde se encuentran, los fenémenos biolégicos y los principios rectores del
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estudio de la vida en su concepcién amplia y especifica. La Microbiologia General, como parte
de la biologia, provee los contenidos sobre diversidad, estructura, fisiologia de las comunidades
microbianas y su interaccion con los otros factores bidticos y abibticos, respecto a su accion
positiva y negativa, en el medio ambiente en el cual se encuentran. Contenidos necesarios para
desarrollar competencias y capacidades, que le permitan al técnico comprender, interpretar y
resolver, fenémenos biolégicos desarrollados en el campo de la tecnologia de los alimentos. Este
espacio aporta los conocimientos y saberes, para que el estudiante los aplique y transfiera en la
especificidad de su area del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las
habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir
su funcidn en su dmbito de trabajo.

Objetivos

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

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

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

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

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

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

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

[ ]
e
alimentaria.
L]
emisiones al medio ambiente.
®

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

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

@ Seleccionar y aplicar la técnica
de andlisis biologicos vy
microbiolégicos.

@ Indicar ensayos a realizar.

® Realizar la puesta a punto y
calibrar los equipos e
instrumentos a utilizar.

Base quimica de la vida. Compuestos quimicos en los
seres vivos. Teorfa celular. Célula. Estructura y funciones.
Organelas y citoesqueleto, estructura y funciones.
Métodos citoldgicos y citoquimicos. Metabolismo y
Bioenergética. Respiracion y fermentacion celular. Célula
procariota, eucariota, vegetal y animal: caracteristicas y
funciones. Mitosis y Meiosis. Ciclo celular y su control.
Nucleo: organizacion y replicacion del ADN. informacion
genética. Transcripcion y  traduccién de  ARN.
Transduccion de sefiales. Informacion genética y su
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Operar, controlar y analizar

equipos e instrumentos a
utilizar.
Interpretar los  resultados

obtenidos y sugerir acciones a
tomar.

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

Trabajar de manera autéonomay

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

expresion. Anatomia, Histologia y Fisiologia de vegetales

y animales. Biologia celular. Microorganismos.
Caracteristicas. Clasificacion. Estructura, morfologia,
nutricion, metabolismo y reproduccion. Curva de

crecimiento, factores de crecimiento, medios de cultivos,
control de crecimiento. Principios que influyen en el
crecimiento, supervivencia y muerte microbiana.
Diversidad microbiana. Grupos representativos.
Procariontes: dominios Bacteria y Archaea. Eucariontes:
hongos, algas, protozoos y helmintos. Virus, viroides y

priones. Taxonomia microbiana. Asociaciones
microbianas. Factores que afectan el desarrollo
microbiano. Esterilizacion y cultivo. Materiales a
esterilizar. Técnicas de siembra y aislamiento.

Macroscopia. Microscopia. Tinciones. Multiplicacion.
Deteccidn y recuento. Microbiologia predictiva. Normas
de seguridad en laboratorio bioldgico y microbiolégico.
Microorganismos de interés en biotecnologia
alimentaria. Caracteristicas que deben reunir los
microorganismos para ser empleados en biotecnologia.
Aislamiento y selecciéon de microorganismos. Técnicas
avanzadas de seleccién de cepas. Mantenimiento y
conservacién de microorganismos industriales. Cultivos
iniciadores. Pensamiento critico. Comunicacion asertiva.
Trabajo individual y en equipo.

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

Actividades Formativas
Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
Lectura, analisis e interpretacion de textos

Resolucion de Problemas
Experimentacion
Representacion grafica
Modelizacién

Simulacion

Utilizacién de recursos multimedia
Utilizacién de software especifico

Trabajo colaborativo

Elaboracién e interpretacién de informes técnicos

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

Muestreo para anélisis biolégicos y microbioldgicos en campo

Acondicionar material y muestras para el analisis biologico y microbiolégico

ologia de los alimentos

4lisis bioldgicos y microbioldgicos generales en muestras reales del campo de

ar, poner en marcha y controlar equipos de anilisis biologicos y microbiologicos
Elaborar e interpretar informes técnicos de andlisis bioldgicos y microbioldgicos

generales del campo de la tecnologia de los alimentos
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e |Interpretar modelizaciones y simulaciones, con software especificos, de fendmenos
bioldgicos y microbioldgicos generales en el area de a tecnologia de los alimentos

e Resolucidn de situaciones problematicas sobre fendmenos biolégicos y microbioldgicos
generales, en situaciones reales del campo especifico del técnico

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

ESPACIO CURRICULAR 5: Operaciones y Procesos Unitarios en la Industria Alimentaria
Formato: Asignatura

Presentacion

En las operaciones y procesos desarrollados en la industria alimentaria, el técnico controla y/o
manipula materia y energia, como los recursos que sustentan la actividad de esta. Este espacio
aporta los conocimientos y saberes especificos, para que este se forme sobre los aspectos
descriptivos, funcionales y operativos de los equipos, procesos, instalaciones y otros de la
industria de los alimentos. Suministra los conocimientos cientificos y tecnoldgicos, las
habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempeiiarse y cumplir
su funcidn en su ambito de trabajo.

Obijetivos

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

@ Clasificar, caracterizar, explicar y representar, los sistemas de almacenamiento y
transporte de soélidos y fluidos.

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

@ Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a las limitaciones que plantea la practica
de las operaciones y procesos unitarios en el contexto donde se realice.

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

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

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

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

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos

® Ajustar u operar equipos e | Operaciones vy Procesos Unitarios. Clasificacién.
instrumentos existentes en la | Representacién. Almacenamiento y transporte de

industria alimentaria. materiales sélidos y fluidos. Tuberias. Vélvulas. Maquinas
Controlar, analizar y ajustar las | fluido mecénicas. Bombas, soplantes, ventiladores y
variables de procesos. compresores. Concepto, caracteristicas, factores
Detectar, informar v/o involucrados, cinética, efectos, métodos, equipos vy

proponer modificaciones ante | 3Plicaciones de: Limpieza, lavado, seleccion, clasificacién,
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fallas en equipos, instalaciones
y/o instrumentos del proceso.
Supervisar las lineas de
produccion continua.

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

Trabajar de manera auténomay
en equipo, de manera
colaborativa, proactiva,

responsable y comprometida,
con capacidad de resolver
problemas.

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

pelado, deteccion de cuerpos extrafios, cribado,
reduccion y aumento de tamafio, molienda, tamizado,
agitacion, mezclado y homogeneizacion. Reactores:
concepto, generalidades, tipos y aplicaciones. Balances
de masa, energia y cantidad de movimiento, en las
operaciones y procesos unitarios.

Instrumentos  industriales. Variables industriales.
Instrumentos de medicion. Control de proceso. Sistemas
de control. Tipos de sistemas de control, Sistemas de
control de lazo abierto y lazo cerrado. Sistemas de
control continuo y discontinuo. Sistemas de control
manuales y automaticos. Instrumentos de control.
Puntos de medicién de pardmetros. Fundamentos de
electrénica para tecnologia de control. Simbolos usados.
Aplicaciones en los distintos equipos y dispositivos.
Aplicacion de la informatica 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 simulacién. Aplicaciones infarmaticas a la
produccién y al control de calidad.

Envases. Tipos. Envasado. Llenado y cierre. Envasado
aséptico. Envasado de alimentos congelados. Envasado y
almacenamiento en atmdsfera controlada y modificadas.
Influencia de las condiciones de almacenamiento sobre
los alimentos. Mantenimiento y control de las
condiciones de almacenamiento. Mantenimiento de la
cadena de frio. Condiciones de transporte segin las
caracteristicas de los alimentos. Pensamiento critico.
Comunicacion asertiva. Trabajo individual y en equipo.
Flexibilidad y adaptabilidad.

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

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

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

Simulacion
Modelizacién

Utilizacién de recursos multimedia y software especifico

Representacion grafica

Manejo de instrumental y equipos
Elaboraf e interpretar documentos, manuales, fichas e informes técnicos, etc.

ajo colaborativo

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

® Resolucion de situaciones problematicas del campo de la tecnologia de los alimentos.

@® Realizar balances de materia y energia en situaciones reales en el campo de la tecnologia
de los alimentos.

@ Reconocimiento, caracterizacién, operacion y experimentacién con equipos e
instrumentos especificos del campo de la tecnologia de los alimentos.

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

@® Realizar modelizaciones y simulaciones con software especificos de situaciones del
campo de la tecnologia de los alimentos.

® Proyecto de integracién y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo.

ESPACIO CURRICULAR 6: Procesos Productivos en la Industria Alimentaria

Formato: Asignatura

Presentacién

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

Objetivos

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

® Definir, clasificar, caracterizar y representar, la planta industrial alimentaria, sus
instalaciones, equipamiento, materiales y energia

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

@® Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a las limitaciones que plantea la practica
de los procesos productivos en el contexto donde se realice

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

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

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

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

Capacidades y contenidos del espacio curricular

| Capacidades Contenidos
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Intervenir en todas las dreas de
la logistica de distribucién de
materias primas, insumos vy
productos terminados.
Detectar, informar y/o
proponer modificaciones ante
fallas en equipos, instalaciones
y/o instrumentos del proceso.
Supervisar  las de
produccion.

Controlar y pgarantizar el
abastecimiento de la linea de
produccidn

Supervisar y administrar el plan
de mantenimiento y/o
funcionamiento de los equipos
e instrumentos que utilizan.
Pensar criticamente.
Comunicarse asertivamente, de
forma efectiva en los entornos
de trabajo.

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

Ser flexible y adaptarse al
cambio en los &mbitos de
desempefio.

lineas

Proceso Productivo. Tipos. Sectores de la Produccién. La
produccién como sistema. Contexto interno y externo.
Estrategia, tactica y logistica de produccion. Descripcién
de procesos y representaciones graficas. Diagrama de
flujo. Diagrama de recorrido. Tiempos caracteristicos.
Productividad y eficiencia. Seleccion del equipamiento y
sistemas auxiliares. Balanceo del sistema de produccién.
Disposicion de las instalaciones. Manejo de materiales.
Automatizacion. Tecnologia. Impacto en los procesos
productivos. Planta. Dimension. Localizacion.
Condicionantes en la industria agroalimentaria.
Planeamiento y control de la produccién. Enfoque Justo
a Tiempo y MRP. Herramientas de planificacion y control
de la produccion. Diagrama de Gantt. Camino Critico.
PERT. Abastecimiento. Materia prima e insumos.
Especificaciones técnicas. Control de proveedores.
Gestion de inventarios. Expedicion fisica. Trazabilidad.
Mantenimiento. Objetivos y alcance Tipos de
Mantenimiento. Planificacidn, ejecucion y registro de las
actividades de mantenimiento. Produccion por proyecto.
Ciclo de proyectos. Metodologia. Jerarquizacion de
objetivos.  Seleccion del objetivo  inmediato.
Identificacion y selecciéon de alternativas de solucidn.
Resultados, actividades e insumos. Indicadores, medios
de verificacion y factores externos. Pensamiento critico.
Comunicacién asertiva. Trabajo individual y en equipo.
Flexibilidad y adaptabilidad.

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

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

Aprendizaje basado en la resolucion de problemas y/o proyectos

piere c@

Simulacién
Modelizacion

Utilizacién de recursos multimedia y software especifico

Representacion grdfica

Elaborar e interpretar documentos, manuales, fichas e informes técnicos, etc.

Trabajo colaborativo

mo practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los

idog’y desarrollo de las capacidades del espacio a:

fesolucién de situaciones problematicas del campo de la tecnologia de los alimentos
Reconocimiento y caracterizacion de procesos productivos en el campo de la tecnologia
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de los alimentos

® Realizar distintos tipos de representaciones correspondientes al campo de los procesos
productivos en la industria alimentaria

® Realizar modelizaciones y simulaciones con software especificos en el campo de la
tecnologia de los alimentos

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

ESPACIO CURRICULAR 7: Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos de Origen Animal
Formato: Mddulo

Presentacidn

La tecnologia de los alimentos aporta contenidos sobre las operaciones y procesos unitarios;
relacionados a los alimentos y/o sus materias primas e insumos alimentarios. Los procesos y
procedimientos desarrollados desde la recepcion de las materias primas en la industria
alimentaria, hasta el uso del alimento por consumidor en su mesa. Las operaciones y procesos
unitarios de produccion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién, expendio,
conservacién, preservacion, el uso, las materias primas, insumos y los nuevos productos
alimentarios, entre otros. La biotecnologia de los alimentos es la aplicacién tecnolégica que
utiliza sistemas biolégicos y/o organismos vivos o sus derivados para la creacién o modificacién
de productos o procesos para usos alimentarios. La tecnologia de los alimentos de origen animal,
aporta los contenidos sobre las operaciones y procesos unitarios; relacionados a los alimentos
de origen animal y/o sus materias primas e insumos alimentarios. La biotecnologia de los
alimentos de origen animal, es la aplicacidn tecnoldgica que utiliza sistemas
bioldgicos y/u organismos vivos o sus derivados para la creacion o modificacion de productos o
procesos para usos alimentarios. Estos contenidos permiten desarrollar competencias y
capacidades, que le permiten al técnico comprender, interpretar y resolver, aspectos del campo
de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos y de los alimentos de origen animal. Este
espacio aporta los conocimientos y saberes sobre tecnologia y biotecnologia de los alimentos y
de los alimentos de origen animal, sus productos y subproductos, para que el técnico los aplique
y transfiera en la especificidad de su drea del conocimiento y saber. Suministra los
conocimientos cientificos y tecnoldgicos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el
técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcion en su dmbito de trabajo.

Objetivos

® Comprender e interpretar los aspectos de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos
y de los alimentos de origen animal desarrollados en el sector alimentario.

® Aplicar y transferir contenidos de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos y de los
alimentos de origen animal, en la resolucion de situaciones problemdticas que surjan en
el campo de la tecnologia de los alimentos.

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

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

e Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del area que van desde la

adecuada seleccién - almacenamiento de materia prima, insumos y productos

s, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
energda industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.
mentar, operar y/o controlar los pardmetros de proceso en las distintas lineas de
oduccion y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria
alimentaria.
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Organizar y dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccién
y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad
y ambiente en el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad e inocuidad

de los alimentos.

Realizar e interpretar los andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
fisicoguimicos y microbiolGgicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y

emisiones al medio ambiente.

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

socioeconémico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

Analizar, diagnosticar y tomar
decisiones acerca de |Ila
aceptabilidad alimentaria.

Realizar asesoramiento siendo

el nexo entre productor,
empresa y consumidor.

Evaluar y controlar las
condiciones de calidad en el
transporte en la cadena
productiva alimentaria.

Ajustar u operar equipos
existentes en la industria
alimentaria.

Controlar, analizar y ajustar las
variables de procesos.

Detectar, infarmar y/o
proponer modificaciones ante
fallas en equipos, instalaciones
y/o instrumentos del proceso.

Supervisar las lineas de
produccion.
Controlar y garantizar el

abastecimiento de la linea de
produccién.

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

Seleccionar la informacidn
técnica especifica sobre la
metodologia pertinente.

Tecnologia de los Alimentos. Objetivos. Relacién con
otros campos de las ciencias. Clasificacion de Tecnologia
de los Alimentos. Modificaciones en los alimentos
durante sus transformaciones en los procesos
tecnologicos. Transformaciones favorables y
desfavorables. Alimento contaminado y alterado. Causas
y factores de descomposicion de alimentos. Alteraciones
producidas.  Clasificacién.  Alimento  conservado.
Conservacién de alimentos. Métodos de conservacion.
Tecnologia, equipamiento, control de procesos vy
diagramas de flujo, en la conservacidn de alimentos.
Tecnologia de obstaculos. Conservacion sobre la base de
la actividad bioldgica. Conservas alimentarias. Concepto,
caracteristicas, factores, cinética, efectos, métodos,
equipos y aplicaciones de: Horneado, fritado, escaldado,
esterilizacion, pasteurizacion, refrigeracion, congelacion,
re enfriamiento y atemperado, e irradiacion.
Biotecnologia. Conceptos. Historia. Importancia. Tipos.
Aplicaciones de la biotecnologia. Procesos biologicos
involucrados dentro de la biotecnologia y de la
biotecnologfa alimentaria. Aplicacion de la biotecnologia
en la industria alimentaria. Mejora y desarrollo de cepas
para uso biotecnolégico. Justificacién de la mejora de
cepas. Procedimientos empleados para la mejora de
cepas. Metabolismo de los microorganismos de interés
biotecnolégico. Respiracion. Fermentacion.
Fermentadores y sus componentes. Factores que afectan
al rendimiento de las fermentaciones. Clasificacion de los
productos obtenidos por biotecnologia alimentaria.
Enzimas y cinética enzimatica. Procesos extractivos en la
industria de la biotecnologia de los
alimentos. Organismos modificados genéticamente
(microorganismos, plantas y animales transgénicos).
Alimentos modificados genéticamente. Aplicaciones de
la biologia celular e ingenieria genética a la industria
alimentaria.
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@® Realizar toma, recepcion y | Concepto, clasificacion, tecnologia y biotecnologia del
acondicionamiento de | procesamiento de: Carne. Productos carneos. Conservas
muestras. carnicas. Salazones, chacinados, embutidos frescos,

® Organizar los elementos | cocidos y curados. Huevos. Huevos conservados.
necesarios para llevar a cabo la | Ovoproductos. Lleche. Productos lacteos. Leche
metodologia analitica. evaporada, condensada y leche en polvo. Leches

® Seleccionar y realizar anélisis fermentadas. Leches aromatizadas/saborizadas,
pertinentes. chocolatada y bebidas lacteas. Crema y manteca. Dulce
® Supervisar el cumplimiento de de Iec[":e. QueFo. -Helado con base anirnaI.Sul?produc'Fos
las normas de seguridad e de la :nc{ustna Iacteal. Grasas de origen animal. I\fhel.
higiene. Tef:nologaa'fi? los allr'nentos 'fermenta?dos”de ‘orlgen

& Analizacy coniralar efiuentes y animal. Analisis especn‘.icos de.I area. Legislacién w.gente.
eyl masdinarmiiete: Eﬂuentes c!e estas |ndt.Jstr|as y sus tratamientos.

& Cortrolis el livets ds Biotecnologia en el tratamiento de los efluentes de estas

I e e industrias.
.as c?on kel _|g|ene, Pensamiento critico. Comunicacion asertiva. Trabajo
inocuidad, conservacién vy

presentacion de los alitnentos individual y en equipo. Flexibilidad y adaptabilidad.

hasta el consumidor final.

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

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

® Participar en la realizacién de
estudios de saneamiento
ambiental, seguridad e higiene
en la industria alimentaria.

® Asistir técnicamente a terceros.

Pensar criticamente.

Comunicarse asertivamente, de

forma efectiva en los entornos

de trabajo.

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

valentes a 107 horas reloj.

Actividades Formativas
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Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio a:
Lectura, analisis e interpretacién de textos

Aprendizaje basado en la resolucién de problemas y/o proyectos

Simulacién

Modelizacion

Utilizacion de recursos multimedia y software especifico

Representacion grafica

Manejo de instrumental y equipos

Experimentacion

Elaborar e interpretar documentos, manuales, fichas e informes técnicos, etc.
Trabajo colaborativo

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

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

@ Elaboracién y produccion en sala de produccién y/o planta piloto, de productos del
campo de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos de origen animal.

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

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

@ Elaborar e interpretar hojas, fichas y/o manuales técnicos del campo de la tecnologia y
hiotecnologia de los alimentos de origen animal.

® Resolucién de situaciones problemdticas sobre los aspectos de la tecnologia y
biotecnoldgica de los alimentos de origen animal, en situaciones reales del campo
especifico del técnico.

® Actividades de observacién, descripcion, operacion y control, de la maquinaria e
instalaciones del campo de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos de origen
animal.

® Realizar e interpretar modelizaciones y simulaciones, con software especificos, sobre
operaciones y procesos unitarios, en el drea de la tecnologia de los alimentos de origen
animal.

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

ESPACIO CURRICULAR 8: Legislacién, Deontologia y Gestién de Calidad e Inocuidad
Alimentaria

Formato: Taller

Presentacion

La Etica y Legislacion Alimentaria, provee los contenidos significativos y funcionales, sobre
normas juridicas en seguridad alimentaria y en el cuidado del medio ambiente, como también
la ética deontolégica en el desempefio profesional del técnico, en su campo de especificidad. La
gestion de calidad e inocuidad alimentaria, provee los contenidos sobre un conjunto de
procedimientos y herramientas coordinados que, aplicados en el campo de especificidad del
técnico, permiten lograr la calidad e inocuidad de los productos y/o servicios alimentarios que
ofrece. Contenidos necesarios para desarrollar competencias y capacidades, que le permitan al
técnico lograr la seguridad alimentaria. Este espacio aporta los conocimientos y saberes sobre

Stica. legistacién v gestién de calidad e inocuidad alimentaria, para que el técnico apligue en su
de accién. Suministra los conocimientos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores,

% el técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcién en su ambito de trabajo.
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Objetivos

Comprender los contenidos de la ética, legislacién alimentaria, gestion y analisis de la
calidad e inocuidad alimentaria, desarrollados en el campo de la tecnologia de los
alimentos

Aplicar, transferir e interpretar contenidos de ética, legislacion alimentaria, gestion y
analisis de la calidad e inocuidad alimentaria, en la resolucién de situaciones
problematicas que surjan en el campo de la tecnologia de los alimentos

Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que
plantea el espacio, en el contexto donde se apliquen y transfieran los contenidos.

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

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

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

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

socioeconémico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

produzcan, elaboren, fraccionen,
depositen, expendan alimentos,
insumos y/o materias primas,
como asi también aquellos medios
en los cuales se transporten.

@ Controlar la documentacion
correspondiente  al  personal,
establecimiento, materias primas,
insumos.

@® Redactar informes de inspecciones
técnicas.

® Colaborar en el proyecto y/o
instalacion de laboratorios de
andlisis de alimentos desde la
legislacion vigente.

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

Capacidades Contenidos

® Supervisar el cumplimiento de | Derecho. Normas morales, juridicas y deontoldgicas.
normas vigentes de los | Leyes. Constitucion. Normativa alimentaria: Fuentes y
establecimientos que se | organismos generadores. Etica, moral y responsabilidad.

Deberes deontolégicos y control estatal. Colegios
profesionales. Colegiacion. Derechos y obligaciones de
los colegiados. Normativa ética. Responsabilidad penal y
civil, e infracciones a la normativa alimentaria. El Técnico
Superior como director técnico de Alimentos (DTA).
Casos requeridos por el C.A.A. Derechos, obligaciones,
responsabilidad y solidaridad con el titular del
establecimiento del D.T.A. Ordenanzas sobre el DTA.
Legislacion alimentaria. Evolucién. Procedimiento de
sancién e introduccién a las legislaciones nacionales.
Normas Mercosur. Introduccién en el derecho nacional.
Sistema de control alimentario y poder de policia.
Organismos intervinientes: ANMAT, INAL, SENASA.
Registros: RNE, RNPA, provinciales. Legislacién
alimentaria nacional: Cddigo Alimentario Argentino
(CAA), Ley 18284. Decreto 2126/71. CAA: Generalidades.
Capitulos |1, II, I, IV y V. Legislacién provincial y municipal.
Régimen de los diferentes grupos alimenticios y de los
alimentos de importacion y exportacién. Autoridad de
aplicacion, recursos, procedimiento, sanciones, entre
otras. Inspecciones, inspectores, instrumentos
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Colaborar en el disefio de los
rotulos teniendo en cuenta la
legislacion.

Elaborar protocolos de andlisis e
informes de laboratorio segin la
legislacion vigente.
Participar en la
laboratorios.
Participar en los programas de
mejoramiento sanitario y de
capacitaciéon en BPM, POES, HACCP
y otros.

gestion de

Participar en el proceso de
evaluacion de proveedores.
Prestar servicios de asistencia

técnica a terceros en aspectos
sobre la ética, legislacion y gestidn
de calidad e inocuidad alimentaria.
Pensar criticamente.

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

Trabajar de manera auténomay en
equipo, de manera colaborativa,
proactiva, responsable Y
comprometida, con capacidad de
resolver problemas.

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

probatorios, actas, entre otras. Legislacion ambiental.
Seguridad alimentaria. Calidad e inocuidad alimentaria.
Gestion y control de calidad e inocuidad alimentaria, en
la cadena productiva de alimentos. Peligros quimicos,
fisicos y microbiolégicos. Legislacion alimentaria
internacional, regional, nacional, provincial, municipal y
otras. Codigo alimentario argentino. Normas
alimentarias. Legislacién y normalizacién, desarrollo,
implementacion, control, evaluacion y correccién de:
Buenas practicas de manufactura. Procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento. Manejo
integrado de plagas. Analisis de peligros y puntos criticos
de control. Buenas practicas agricolas. Legislacion y
normalizacion sobre requisitos de construccion de
fabricas y comercios de alimentos, higiene en la cadena
productiva de alimentos y sanidad e higiene del personal.
Desarrollo, implementacién, control, evaluacién y
correccién de: Sistemas de gestion de la inocuidad
alimentaria ISO 22000, y control de calidad y gestion de
la calidad 1SO 9000. Integracién en la certificacion de la
calidad e inocuidad. Estrategias de agregado de valor y
diferenciacion de agro alimentos. Control estadistico de
la calidad. Trazabilidad. Pensamiento critico.
Comunicacién asertiva. Trabajo individual y en equipo.
Trabajo ético y deontologico.

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

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

Observacion y registro

Paneles, conversatorios, charlas, debates
Utilizacion de aplicaciones especificas

Simulacion
Documentacion de procesos
Trabajo colaborativo

Identificar, clasificar e interpretar normativas juridicas.

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

Aprendizaje basado en la resolucién de problemas y/o proyectos

giere como précticas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los

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

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

e |Interpretar leyes, normas, decretos, resoluciones, documentos, manuales, fichas, hojas
e informes técnicos, en cuestiones de legislacidn alimentaria y calidad e inocuidad
alimentaria y perteneciente al campo de los alimentos y la bromatologia

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

e Resolucion de situaciones probleméticas sobre legislacion alimentaria, ética

deontoldgica y calidad e inocuidad alimentaria en situaciones reales del campo

especifico del técnico

Simulacién de actuacion en situaciones de inspeccién y habilitacion

Simulacion de actuacion en situacidn de colegio de graduados

Proyecto de integracién y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

Control estadistico de la calidad y trazabilidad.

ESPACIO CURRICULAR 9: Bromatologia y Andlisis de los Alimentos

Formato: Asignatura

Presentacion

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

Objetivos

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

® Analizar alimentos utilizando las técnicas analiticas bromatoldgicas.

® Elaborar e interpretar informes bromatoldgicos, etiquetas de informacién nutricional y
rotulos de alimentos, utilizando vocabulario técnico especifico.

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

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

Biotecnologia de los Alimentos

e Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del area que van desde la

agecuada seleccién - almacenamiento de materia prima, insumos y productos

erminados, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que

genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.

® 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
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y ambiente en el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad e inocuidad

de los alimentos.

Realizar e interpretar los analisis y ensayos organolépticos, fisicos, 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.

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

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

socioecondmico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

Analizar, diagnosticar y tomar
decisiones acerca de la
aceptabilidad alimentaria.
Ejecutar el control de la calidad
de la cadena productiva
alimentaria.

Realizar asesoramiento siendo
el nexo entre productor,
empresa y consumidor.

Evaluar y controlar las
condiciones de calidad en el
transporte en cadena
productiva alimentaria
Interpretar, elaborar y registrar
documentacion técnica
pertinente.

Supervisar la toma, la recepcion
y el acondicionamiento de
muestras.

Identificar las operaciones y
procesos a adoptar, adaptar y
optimizar.

Realizar controles de [a
produccién de alimentos.
Ejercer la Direccion Técnica
excepto donde el CAA no lo
disponga.

Seleccionar la informacion
técnica especifica sobre la
metodologia.

ealizar toma de muestras,

recepcion y acondicionamiento
de muestras.

Bromatologia: Concepto, objetivos y disciplinas que la
forman. Breve desarrollo histérico. Organizaciones vy
Organismos con incumbencia bromatoldgica. Alimentos:
concepto, composicién quimica, naturaleza, funcion de
los alimentos e importancia quimica de los alimentos.
Nutricion. Clasificacion de los alimentos. Alimentos:
Genuino, Alterado, Adulterado, Contaminado, Falsificado
y Deteriorado. Contaminante. Contaminacion quimica,
fisica y biolégica de los alimentos. Contaminacion

cruzada. Adulteracién. Alteracién. Conservacion.
Bromatologia de: Alimentos de origen animal, vegetal,
mineral y sus derivados. Alimentos dietéticos,

estimulantes y bebidas. Vitaminas. Minerales. Aditivos:
Concepto, clasificacién, importancia de aditivo vy
funciones de un aditivo. IDA. Colorantes. Edulcorantes.
Conservantes. Antioxidantes. Emulsionantes. Oftros.
Composicion y analisis de los alimentos: componentes,
analisis, control de calidad. Generalidades del andlisis de
productos alimenticios: fisicoquimico, microbiologico y
sensorial. Muestra y muestreo. Técnicas generales del
anélisis de alimentos: Sensorial. Macroscopia vy
microscopia. Humedad. Cenizas. Proteinas. Grasas.
Carbohidratos. Fibras. Vitaminas. Minerales.
Contaminantes. Aditivos, Acidez. pH. Densidad,
Composicién centesimal de los alimentos. Interpretacion
y construccién de una tabla nutricional. Valor energético.
valor diario. Destilacidén y extraccion. Refractometria.
Polarimetria. Espectrofotometria. Cromatografia.
Pensamiento critico. Comunicacién asertiva. Trabajo
individual y en equipo.
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Organizar los elementos
necesarios para llevar a cabo la
metodologia analitica.

Realizar los ajustes de la técnica
adoptada.

Seleccionar y realizar analisis
pertinentes.

Supervisar el cumplimiento de
las normas de seguridad e
higiene.

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

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

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

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

e & @ @ o & © o @

Lectura, anadlisis e interpretacion de textos

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

Representacion gréfica

Modelizacion

Simulacién

Utilizacion de recursos multimedia

Utilizacién de software especifico

Trabajo colaborativo

Elaboracion e interpretacion de informes técnicos

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

Resolucion de situaciones probleméticas reales del campo alimentario.
Muestreo en campo real.

Andlisis experimental de muestras de alimentos: Sensorial y fisico quimico, de muestras
reales del campo de los alimentos.

Elaboracién e interpretacion de informes técnicos de muestras reales del campo de los
mentos.

terpretacion y elaboracién de rétulos de alimentos y relacionados.

Jalcule’de composicion centesimal y elaboracidn de tabla nutricional.

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

ESPACIO CURRICULAR 10: Inglés Técnico

Formato: Asignatura

Presentacion

El Inglés Técnico, aporta los contenidos para comunicarse en un mundo globalizado y diverso,
utilizando la lengua inglesa. Completa los elementos necesarios para poder hablar, leer o escribir
utilizando la lengua inglesa, y asi poder acceder a la informacién y al conocimiento generado en
este idioma. Le permite al técnico; poder comprender, interpretar y acercarse a la informacién
Yy conocimiento del campo de la tecnologia de los alimentos, en lengua inglesa. Este espacio
suministra los conocimientos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico
necesita para desempefiarse y cumplir su funcién en su ambito de trabajo.

Objetivos

e Comprender contenido escrito u oral en lengua inglesa, del campo de la tecnologia de
los alimentos

e Aplicar, transferir e interpretar los contenidos del Inglés Técnico, en las comunicaciones
gue asi lo requieran y surjan en el campo de la tecnologia de los alimentos

e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
la comunicacion entre fuentes en distintas lenguas, en el contexto donde se apliquen y
transfieran los contenidos.

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

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

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

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

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

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

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

Capacjdsdes y contenidos del espacio curricular

| Capacidades | Contenidos S s
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Reconocer las estructuras basicas de
la lengua: gramatica, vocabulario y
pronunciacion.

Lectura e interpretacion de textos e informacion técnica
en inglés. Comprensién y produccion de textos de
complejidad creciente en inglés para comunicarse
solicitando o aportando informacién técnica por e-mail

Comprender y tomar parte en
conversaciones sobre  asuntos
cotidianos personales Y
profesionales en lengua inglesa.
Colaborar en el disefio de los rétulos
en lengua inglesa de productos
destinados a la exportacion.
Interpretar técnicas de analisis en
lengua inglesa.

Interpretar  fichas técnicas de
equipos de laboratorio en lengua
inglesa.

Participar en el proceso de
evaluacion de proveedores cuya
dOCUﬂ"lEﬂtaCiéﬂ se encuentre
redactada en lengua inglesa.
Comunicarse asertivamente, de
forma efectiva en los entornos de
trabajo.

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

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

Construccion de Glosario

Dialogar, leer y escribir utilizando ingles técnico

Lectura, analisis, interpretacién y produccién de textos (fichas, informes, manuales,
actas, carteleria, protocolos de andlisis, etc.) en lengua inglesa

Utilizacion de software y aplicaciones especificas

Utilizacidn de recursos multimedia

Trabajos colaborativos

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

Lectura e interpretacion de contenido técnico especifico en inglés, perteneciente al
campo de la tecnologia de los alimentos

Produccién de textos de contenido técnico especifico en inglés, perteneciente al campo
de la tecnologia de los alimentos

Elaborar, interpretar y producir hojas, fichas, carteleria, manuales y documentacion
técnica en lengua inglesa, perteneciente al campo de la tecnologia de los alimentos
Proyecto de integracion y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 11: Quimica Analitica

Formato: Asignatura

Presentacion

La Quimica Analitica comprende los procesos de separacion, identificacion y determinacién, de

o en foros y listas de discusién. Comunicacion asertiva.
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las calidades y cantidades de los componentes que forman un sistema material muestra,
necesarios para desarrollar competencias y capacidades, que le permitan al estudiante
comprender, interpretar y resolver, fenémenos asociados desarrollados en el campo de la
tecnologia de los alimentos. Incluye lo cualitativo, cuantitativo y lo instrumental, convirtiéndola
en una herramienta fundamental para los profesionales del campo alimentario. Este espacio
aporta los conocimientos y saberes de quimica analitica, para que el estudiante los aplique y
transfiera en la especificidad de su drea del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos
cientificos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para
desempefiarse y cumplir su funcién en su &mbito de trabajo.

Objetivos

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

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

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

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

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

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

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

Capacidades y contenidos del espacio curricular

sugerir acciones a tomar.
Elaborar protocolos de analisis e

Capacidades Contenidos

® Seleccionar y aplicar la técnica de | Andlisis cuali y cuantitativo: diferencia e importancia.
analisis quimico. Técnicas experimentales del analisis cualitativo y

® Indicar controles a realizar. cuantitativo. Aparatos, herramental, instrumentos y

® Realizar la puesta a punto y calibrar accesorios, armado, puesta en punto, condiciones de
los equipos e instrumentos a utilizar. | trabajo, técnicas, usos, calibracién, limpieza, resultados

® Operar, controlar y analizar equipos y su expresion, almacenamiento y transporte.
. instrL;rnentos 5 il Materiales y reactivos, rétulos, manipulacién,

® inefpretar los resultad(;s Sitenidas almacenamiento y transporte. Volumetria directa e

indirecta o por retroceso. Volumetrias acido base. pH.
Indicadores. Analisis gravimétrico. Precipitacién y
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informes de laboratorio.

@® Pensar criticamente.

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

@ Trabajar de manera autonoma y en
equipo, de manera colaborativa,
proactiva, responsable y

solubilidad. Valoraciones basadas en reacciones de
precipitacion. Valoraciones basadas en la formacion de
complejos. Complejometria. Reacciones redox.
Electroquimica.  Electrdlisis.  Volumetria  redox.
Potenciometria. Espectrofotometria. Extraccion por
solventes. Cromatografia. Equilibrio  quimico.
Constantes de equilibrio. Pensamiento critico.
Comunicacién asertiva. Trabajo individual y en equipo.

comprometida, con capacidad de
resolver problemas.

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

Actividades Formativas

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

Aprendizaje basado en la resolucién de problemas y /o proyectos

Experimentacion

Representacion grafica

Modelizacion

Simulacion

Utilizacidn de recursos multimedia

Utilizacion de software especifico

Trabajo colaborativo

Elaboracion e interpretacion de informes técnicos

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de |as capacidades del espacio:
e Muestreo para analisis guimico en campo
e Armar, poner en marcha y controlar equipos de separacion,
cuantificacidon de analitos
® Realizar analisis quimicos de identificacion y cuantificacién de analitos en muestras
reales del campo de la tecnologia de los alimentos
e Elaborar e interpretar informes técnicos de analisis de quimica analitica del campo de
campo de la tecnologia de los alimentos
e Resolucion de situaciones probleméticas, en situaciones reales del campo especifico del
técnico
e Proyecto de integracién y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

identificacion vy

ESPACIO CURRICULAR 12: Quimica de los Alimentos

Formato: Asignatura

Presentacion

La Quimica de los Alimentos, aporta los contenidos sobre las sustancias quimicas que forman

umidor. Estos contenidos permiten desarrollar competencias y capacidades, que le
pgrmiten al técnico comprender, interpretar y resolver, aspectos del campo de la tecnologia de
alimentos. Este espacio aporta los conocimientos y saberes sobre fa quimica de los alimentos,
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para que el técnico los aplique y transfiera en la especificidad de su drea del conocimiento y
saber. Suministra los conocimientos cientificos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores,
que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcién en su dmbito de trabajo.

Objetivos
e Comprender los aspectos de la quimica de los alimentos, desarrollados en el campo de
la tecnologia de los alimentos
e Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la quimica de los alimentos, en la
resolucidn de situaciones problematicas que surjan en el campo de la tecnologia de los
alimentos
[ ]

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

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

@® Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del drea que van desde la

adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.
Implementar, operar y/o controlar los pardmetros de proceso en las distintas lineas de
produccion y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria
alimentaria.

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

Interactuar y desenvolverse responsablemente, interna y externamente; con pares y
otros, en el 4rea especifica de profesionalidad del técnico superior, reconociendo critica
y reflexivamente el impacto de nuevas tecnologias y nuevos productos del campo
alimentario en funcién del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo
socioeconémico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos
® Seleccionar y aplicar la técnica de | Quimica de los alimentos. Componentes de
analisis quimico. alimentos. Macro y microcgmponenteg. _Agua en los
@ Indicar controles a realizar. alimentos. Estfl:lctt..lra \{Propledades. Actn{ldad de agua.
@ Realizar la puesta a punto y calibrar Hymedad. Distribucion y compor‘tam.lento en los
los equipos e instrumentos a alimentos antes, durante y postenores“a s
o procesamientos. Concepto, estructura, clasificacion,
® gt;l;zraarr. controlar y analizar equipos nomenclatura, propiedades, _reacciones fa\fo.rables y
; . ilizar desfavorables (y su§ veloc@ades y cmetlc.as]
SHitHRinR s T > importancia alimentaria, y funciones de: Carbohidratos,
® Interpretar los resuitados obtenidos lipidos, proteinas, enzimas, vitaminas y minerales.
yistigeriracdiones  Gnan Aditivos alimentarios. Los alimentos como sistemas.
® Elaborar protocolos de andlisis e Propiedades funcionales en los alimentos. Oxidaciones
infefmes de laboratorio. bioldgicas. Digestion y absorcion. Metabolismo de
ensar criticamente. biomoléculas. Biosintesis de proteinas. Andlists de la
composicion quimica de los alimentos. Composicion
centesimal e informacion nutricional. Pensamiento
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® Comunicarse asertivamente, de | critico. Comunicacion asertiva. Trabajo individual y en

forma efectiva en los entornos de | equipo.
trabajo.

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

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

equivalentes a 85 horas reloj.

Actividades Formativas

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

Aprendizaje basado en la resolucién de problemas y /o proyectos

Experimentacion

Representacion grafica

Modelizacion

Simulacion

Utilizacion de recursos multimedia

Utilizacion de software especifico

Trabajo colaborativo

Elaboracidn e interpretacidn de informes técnicos

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
e Muestreo para analisis quimico en campo
e Realizar andlisis fisicos, quimicos y/u otros, de alimentos en muestras reales del campo
de la tecnologia de los alimentos
e Elaborar e interpretar informes de analisis fisicos, quimicos y/u otros, de alimentos en
muestras reales del campo de la tecnologia de los alimentos
e Resolucion de situaciones problematicas sobre los aspectos de la quimica de los
alimentos, en situaciones reales del campo especifico del técnico
e Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, sobre la quimica de los
alimentos
e Proyecto de integracion y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 13: Microbiclogia de los Alimentos

Formato: Asignatura

Presentacion

La Microbiologia de los Alimentos, rama de la microbiologia, estudia a los microorganismos en
su relacion con las materias primas e insumos alimentarios, los alimentos y sus procesos
tecnalogicos. Provee contenidos sobre diversidad, estructura, fisiologia microbiana y su
interaccion con los otros factores bidticos y abidticos, respecto a su accion positiva y/o negativa,
n las materias primas e insumos alimentarios, los alimentos y sus procesos tecnolégicos. Estos
nidos permiten desarrollar competencias y capacidades, que le permiten al estudiante
prender, interpretar y resolver, aspectos de la microbiologia de los alimentos desarrollados
el campo de tecnologia de los alimentos. Este espacio aporia los conocimientos y saberes
s¢bre microbiologia de los alimentos, para gue el técnico los aplique y transfiera en la
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especificidad de su drea del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las

habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir
su funcion en su dmbito de trabajo.

Objetivos

Comprender los aspectos de la microbiologia de los alimentos desarrollados en el campo
de tecnologia de los alimentos

Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la microbiologia de los alimentos,

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

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

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

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

Organizar y dirigir las actividades de laboratorio, de los distintas procesos de produccién
y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad
y ambiente en el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad e inocuidad
de los alimentos.

Realizar e interpretar los analisis 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.

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

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

@® Asesorar y difundir, a los efectos de

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

Seleccionar y desarrollar técnicas de
toma de muestra, realizar toma de
muestra Y, acondicionar y
transportar muestra a analizar.
Seleccionar y aplicar la técnica de

analisis.
@ Ipdicar controles analiticos a realizar.

Microbiologia de los alimentos. Los alimentos y los
microorganismos. Clasificacion de los microorganismos
en los alimentos. Factores que afectan el crecimiento
microbiano en los alimentos. Fundamentos del control
microbiologico de los alimentos. Relacion de Ia
estructura celular de los microorganismos y el
ecosistema en alimentos. Transformaciones
microbianas favorables y desfavorables en los
alimentos. Microorganismos beneficiosos y sus
mecanismos de accion. Deterioro microbiano de los
alimentos. Andlisis de los principales géneros

microbianos  involucrados y mecanismos de
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@ Realizar la puesta a punto y calibrar | degradacion de los  principales  nutrientes.
los equipos e instrumentos a utilizar. | Microorganismos marcadores. fndices e indicadores.
@ Interpretar los resultados obtenidos | Microorganismos indicadores de calidad y de inocuidad
y sugerir acciones a tomar. alimentaria en materias primas, procesos y prc':ductos
@ Elaborar protocolos de anélisis e elaborados. Microorganismos pa.togem?s.
informes de laboratorio. Patogenicidad. Virulencia. Factores. _de virulencia.
@ Seleccionar y poner en marcha Mecanismos mlchi?l.aT‘IOS cFe pa!tog'er?ludad. Muestray
equipos de laboratorio. muestrec?.para analisis mmrobmlogn;o de allmentos.
N Preparacién de la muestra. Legislacion vigente.
o Par'tlctpar’ &5 e .pro’gramas g Normativas y protocolos de muestreo y anadlisis.
mejor.aml‘e'nto fystenn | Y. G Andlisis microbioldgico. Principales técnicas. Métodos
Sapacitacinen BEM, FOES, HACCR Y rapidos: métodos fisicos, quimicos, inmunologicos y
Otmls_ genéticos. Andlisis de riesgo y control de los puntos
® Porticipar en el proceso de criticos (desde el punto de vista microbioldgico).
evaluacién de proveedores. Deteccion de patégenos. Microbiologia de los
@ Prestar servicios de asistenciatécnica | jimentos  principales. Microbiologia ambiental.
a terceros. Pensamiento critico. Comunicacion asertiva. Trabajo
@® Pensar criticamente. individual y en equipo.
@® Comunicarse asertivamente, de
forma efectiva en los entornos de
trabajo.
@® Trabajar de manera auténoma y en
equipo, de manera colaborativa,
proactiva, responsable y
comprometida, con capacidad de
resolver problemas.
Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 5 horas citedras semanales y 160 horas cdtedras anuales,
equivalentes a 107 horas reloj.

Actividades Formativas
Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
Lectura, analisis e interpretacion de textos

Aprendizaje basado en la resolucion de problemas y /o proyectos

Experimentacion

Representacion grafica
Modelizacion

Simulacion

Utilizacién de recursos multimedia
Utilizacién de software especifico
Trabajo colaborativo

Elaboracion e interpretacion de informes técnicos

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

Muestreo para andlisis microbioldgico de alimentos en campo

‘Acondicionar material y muestras para el analisis microbiolégico de alimentos

Armar, poner en marcha y controlar equipos de andlisis microbioldgico de alimentos
Realizar analisis microbioldgico de alimentos y relacionados, en muestras reales del
campo de la tecnologia de los alimentos

Elaborar e interpretar informes de andlisis de microbiologia de los alimentos en
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muestras reales del campo de la tecnologia de los alimentos

® Resolucion de situaciones problematicas sobre los aspectos de la microbiologia de los
alimentos, en situaciones reales del campo especifico del técnico

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

ESPACIO CURRICULAR 14: Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos de Origen Vegetal,
Estimulantes, Dietéticos y Bebidas

Formato: Modulo

Presentacion.

La tecnologia de los alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas, aporta los
contenidos sobre las operaciones y procesos unitarios; relacionados a los alimentos de origen
vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas y/o sus materias primas e insumos alimentarios. La
biotecnologia de los alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas, es la
aplicacion tecnoldgica que utiliza sistemas bioldgicos y/o organismos vivos o sus derivados para
la creacion o modificacion de productos o procesos para usos alimentarios. Estos contenidos
permiten desarrollar competencias y capacidades, que le permiten al técnico comprender,
interpretar y resolver, aspectos del campo de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos de
origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas. Este espacio aporta los conocimientos y
saberes sobre tecnologia y biotecnologia de los alimentos de origen vegetal, estimulantes,
dietéticos y bebidas, sus productos y subproductos, para que el técnico los aplique y transfiera
en la especificidad de su drea del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos
y tecnoldgicos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para
desempefiarse y cumplir su funcién en su ambito de trabajo.

Objetivos

® Comprender e interpretar los aspectos de la tecnologia y biotecnologfa de los alimentos
de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas desarrollados en el campo de la
tecnologia de los alimentos.

® Aplicar y transferir contenidos de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos de
origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas, en la resolucion de situaciones
probleméticas que surjan en el campo de la tecnologia de los alimentos.

@® Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
la tecnologia y biotecnologia de los alimentos de origen vegetal, estimulantes; dietéticos
y bebidas, en el contexto donde se apliquen y transfieran los contenidos.

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

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

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

@® Organizary dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccién
y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad

y ambiente en el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad e inocuidad
de losalimentos.

alizar e interpretar los analisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbioldgicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
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productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y

emisiones al medio ambiente.

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

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

socioeconomico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos
@ Analizar, diagnosticar y tomar | Concepto, caracteristicas, factores, cinética, efectos,
decisiones acerca de |a | métodos, equipos y aplicaciones de: Secado de
aceptabilidad alimentaria. materiales, liofilizacion, cristalizacion, sedimentacion,
@ Realizar asesoramiento siendo | filtracién, centrifugacién, difusion, operaciones gas
el nexo entre productor, | liquido, vapor-liquido y liquido-liquido, absorcion,
empresa y consumidor. desorcion, humidificacién, destilacién v lixiviacidn.
® Evaluar y controlar las Concepto, clasificacion, tecnologia y biotecnologia del
condiciones de calidad en el | Procesamiento de: Cereales. Harinas. Almidon y féculas.
transporte en la cadena Productos de fideeria. Pan y productos de panaderia.
productiva alimentaria. Tipos. Tecnologias de la obtencién de pan y productos de
® Ajustar u operar equipos panaderia.'Galletas, galletitas, facturas de panaderia y
axistentes. . .an. 13  industeia: | OtE0s: Azlcar. Productos de confiteria. Hortalizas.
b rentaiil Legumbres. Frutas f.rescas, secas y desecadas. Semillas.
® Coritrolar, analizar v ajustar las Con‘servas de hortahzas.v/o frutas. Encurtidos V‘pICkIES.
Vailatiles d& bpocesns, Aceites o grasas comestibles vegetales. Tecnologia de los
: alimentos fermentados de origen vegetal. Efluentes de
@/ Betectar; |r_1f.0rn"|ar y/o estas industrias y sus tratamientos. Biotecnologia en el
e i ] m(?drflca?cmnes .ante tratamiento de los efluentes de estas industrias.
falla's en equipos, instalaciones | o, a0ty clasificacion, tecnologias y biotecnologias del
y/o instrumentos del proceso. procesamiento de: Agua potable y mineral, y hielo.
® Supervisar las lineas de | gepidas analcohdlicas. Bebidas de bajo contenido
producci6n. alcohdlico. Jugos Vegetales. Helado de base no animal.
® Controlar y garantizar el | Bebidas fermentadas. Cerveza, Sidra, Vinos y afines.
abastecimiento de la linea de | Bebidas alcohdlicas destiladas y licores. Cacao y
produccion. chocolate. Café, Téy Yerba Mate. Alimentos Funcionales.
@ Supervisar y administrar el plan | Alimentos de Régimen o Dietéticos. Tecnologia de los
de mantenimiento y/o | alimentos fermentados dietéticos, estimulantes vy
funcionamiento de los equipos | bebidas. Andlisis especificos del 4rea de conocimiento.
e instrumentos que utilizan. Legislacion vigente. Efluentes de estas industrias y sus
@ Ejercer la Direccion Técnica | tratamientos. Biotecnologia en el tratamiento de los
excepto donde el CAA no lo | efluentes de estas industrias. Pensamiento critico.
disponga. Comunicacion asertiva. Trabajo individual y en equipo.
@® Seleccionar la informacion
écnica especifica sobre la
metodologia pertinente.
Realizar toma, recepcién vy
acondicionamiento de
muestras.
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@® Organizar los elementos
necesarios para llevar a cabo la
metodologia analitica.

® Seleccionar y realizar analisis
pertinentes.

® Supervisar el cumplimiento de
las normas de seguridad e
higiene.

@ Analizar y controlar efluentes y
emisiones al medio ambiente.

® Controlar el cumplimiento de
las condiciones de higiene,
inocuidad, conservaciéon vy
presentacion de los alimentos
hasta el consumidor final.

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

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

@ Participar en la realizacion de

estudios de  saneamiento

ambiental, seguridad e higiene
en la industria alimentaria.

Asistir técnicamente a terceros.

Pensar criticamente.

Comunicarse asertivamente, de

forma efectiva en los entornos

de trabajo.

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

Carga horaria
La carga horaria del espacio es de 5 horas catedras semanales y 160 horas catedras anuales,
equivalentes a 107 horas reloj.

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

ctura, analisis e interpretacion de textos
Aprendizaje basado en la resolucién de problemas y/o proyectos
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Simulacion

Modelizacion

Utilizacidn de recursas multimedia y software especifico

Representacion gréfica

Manejo de instrumental y equipos

Experimentacion

Elaborar e interpretar documentos, manuales, fichas e informes técnicos, etc.

Trabajo colaborativo

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

® Visitas de relevamiento a industrias de alimentos de origen vegetal, estimulantes,
dietéticos y bebidas

@ Elaboracion y produccion en sala de produccién y/o planta piloto, de productos del
campo de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos de origen vegetal, estimulantes,
dietéticos y bebidas

@® Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y/u otros, de alimentos de origen
vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas, en muestras reales de campo.

® FElaborar e interpretar informes analisis fisicos, quimicos, microbioldgico y/u otros de los
alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas en muestras reales de
campo

@ Elahorar e interpretar hojas, fichas y/o manuales técnicos de! campo de la tecnologia y
biotecnologia de los alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas

® Resolucion de situaciones problematicas sobre los aspectos de la tecnologia y
biotecnolégica de los alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas,
en situaciones reales del campo especifico del técnico

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

@® Proyecto de integracidn y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

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

Formata: Asighatura

Presentacion

La genética e ingenieria genética, proveen los contenidos significativos y funcionales, sobre los
genes, la herencia bioldgica mediante el ADN, el control de la estructura y el funcionamiento de
la célula con el ADN y la manipulacion directa de losgenesde un organismo usando
la biotecnologia, necesarios para desarrollar competencias y capacidades, que le permitan al
técnico comprender, interpretar y resolver, fendmenos biotecnoldgicos desarrollados en el
campo de la tecnologia de los alimentos. Este espacio aporta los conocimientos y saberes sobre
genética e ingenieria genética, para que el técnico los aplique y transfiera en la especificidad de
su area del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las habilidades,
destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcién
en su ambito de trabajo.

@® Comprender e interpretar los conceptos sobre genética e ingenieria genética
desarrollados en el campo de la tecnologia de los alimentos.
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Aplicar y transferir contenidos de genética e ingenieria genética, en la resolucién de
situaciones problematicas que surjan en el campo de la tecnologia de los alimentos.
Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
fa genética, en el contexto donde se apiiquen y transfieran fos contenidos.

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

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

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

alimentaria.

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

emisiones al medio ambiente.

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

socioeconomico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

Analizar, diagnosticar y tomar
decisiones acerca de |la
aceptabilidad alimentaria.
Ejecutar el control de la calidad
en la cadena productiva
alimentaria.

Realizar asesoramiento siendo
el nexo entre productor,
empresa y consumidor.
Interpretar documentacion
técnica.

Supervisar la toma, la recepcion
y el acondicionamiento de
muestras.

Identificar las operaciones y
procesos a adoptar, adaptar y
optimizar.

Elaborar y registrar
documentacion pertinente en
_cada caso.

informacion
sobre la

Seleccionar la
técnica especifica
metodologia.

Genética general. Genética Mendeliana y no Mendeliana.
Interacciones génicas. Ligamiento genico. Genética de
bacterias, bacteriéfagos, levaduras y eucariotas
superiores. Mapeo genético y conceptos de gendomica.
Mutaciones genéticas y genomicas. Elementos genéticos
moviles. Genética cuantitativa. Genética de poblaciones.
Genética evolutiva. Genética molecular. Estructura vy
propiedades del ADN y de los ARNs. La organizacion
estructural de los genomas procariotas y eucariotas.
Gendmica estructural y funcional. El codigo genético.
Ingenieria genética. La tecnologia del ADN. Herramientas
de Ingenieria Genética. Ingenieria genética y alimentos.
Modificacion de microorganismos, de vegetales y de
animales. Beneficios y riesgos de la produccién por
Ingenieria Genética. Genes, alimentacion y salud. Genes
y proteinas. Utilizacion de las enzimas en la alimentacion.
Definicién de organismos genéticamente modificados
(OMG). OMG y su relacion con los alimentos
transgénicos. Como saber si un alimento es transgenico.
Lo que se consume cuando ingerimos alimentos
transgénicos. Aplicacién en los alimentos y efectos sobre

la salud y la nutricién. Tipologia de los alimentos
transgénicos. Alimentos transgénicos de origen vegetal

y animal. Microorganismos transgénicos. Legislacion en
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Realizar toma de muestras, | torno a los alimentos transgénicos. Pensamiento critico.

recepcién y acondicionamiento | Comunicacion asertiva. Trabajo individual y en equipo.
de muestras.

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

Realizar los ajustes de la técnica
adoptada.

Seleccionar y realizar analisis
pertinentes.

Supervisar el cumplimiento de
las normas de seguridad e
higiene.

Analizar y controlar efluentes y
emisiones al medio ambiente,
Pensar criticamente.
Comunicarse asertivamente, de
forma efectiva en los entornos
de trabajo.

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

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

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

Lectura, analisis e interpretacién de textos

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

Representacion grafica

Modelizacion

Simulacién

Utilizacion de recursos multimedia

Utilizacién de software especifico

Trabajo colaborativo

Elaboracion e interpretacion de informes técnicos
Interpretar sitios especificos de genética e informes técnicos.

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

Interpretar informes técnicos sobre genética e ingenieria quimica del campo de la
tecnologia de los alimentos.
Realizar andlisis sobre genética, genética aplicada y/o relacionados, en muestras reales
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del campo de la tecnologia de los alimentos.

@ Elaborar e interpretar informes sobre genética, genética aplicada y/o relacionados, en
muestras reales del campo de la tecnologia de los alimentos.

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

@® Resolucion de situaciones problematicas sobre manipulacion de genes aplicada en
biotecnologia de los alimentos, en situaciones reales del campo especifico del técnico.

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

ESPACIO CURRICULAR 16: Practicas Profesionalizante |

Presentacion

Las Practicas Profesionalizantes son estrategias formativas integradas en la propuesta curricular,
con el proposito de que los alumnos consoliden, integren, apliquen, transfieran y amplien, las
competencias, capacidades, habilidades, destrezas y saberes que se corresponden con el perfil
profesional en el que se estan formando. Las practicas profesionales estdn referenciadas en
situaciones de trabajo, y se orientan a producir una vinculacion entre la formacion académica y
los requerimientos de los sectores cientifico, tecnoldgico y socio productivo. Esta vinculacién
intenta dar respuesta a la problematica derivada de la necesaria relacion entre la teoria y la
practica, propiciando una articulacion entre los saberes y los requerimientos de los diferentes
sectores. Las prdcticas profesionalizantes propician una aproximacién progresiva al campo
ocupacional, de un determinado profesional, hacia el cual se orienta la formacién. Favorecen la
integracion y consolidacién de los saberes a los cuales se refiere ese campo ocupacional v |a
profesién, poniendo a los estudiantes en contacto con diferentes situaciones y problematicas
gue permitan tanto la identificacién del objeto de la practica profesional como la del conjunto
de procesos técnicos, tecnoldgicos, cientificos, culturales, sociales y juridicos que se involucran
en la diversidad de situaciones socioculturales y productivas que se relacionan con un posible
desempefio profesional.

Objetivos

@ Relacionar los saberes aprehendidos en el proceso educativo, con las habilidades
requeridas por el campo ocupacional del futuro egresado.

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

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

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

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

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

roduccion y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria
alimentaria.
Organizar y dirigir las actividades de laboratorio, de |os distintos procesos de produccion
y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad
y ambiente en el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad e inocuidad
de los alimentos.
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e 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.

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

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

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

Descripcion

La adquisicién de capacidades para desempefiarse en situaciones socio laborales concretas, sélo
es posible si se generan en los procesos educativos actividades formativas de accion y reflexion
sobre situaciones reales de trabajo, participacion activa de los estudiantes en distintas
actividades de un proceso de produccidn de bienes o servicios.

La especificidad y diversidad de los contextos en los que se lleva a cabo la formacion, estén
contemplados en los contenidos y en la orientacién de la propuesta educativa.

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

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

Carga horaria
La carga horaria del espacio es de 11 horas cdtedras semanales y 352 horas catedras anuales,
equivalentes a 235 horas reloj.

Practicas Profesionalizantes
Estas pricticas pueden asumir diferentes formatos, siempre y cuando mantengan con claridad
los fines formativos y criterios que se persiguen con su realizacidn, entre otros:

@ Pasantias en empresas, organismos estatales o privados o en organizaciones no
gubernamentales.

® Proyectos productivos articulados entre la escuela y otras instituciones o entidades.

@ Proyectos didacticos / productivos institucionales orientados a satisfacer demandas
especificas de determinada produccién de bienes o servicios, o destinados a satisfacer
necesidades de la propia institucion escolar.

® Emprendimientos a cargo de los alumnos.

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

® Disefio de proyectos para responder a necesidades o problematicas puntuales de la
localidad o la regién.

@ Alternancia de los alumnos entre la institucién educativa y ambitos del entorno socio
productivo local para el desarrollo de actividades productivas.
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Propuestas formativas organizadas a través de sistemas duales.
Empresas simuladas.
Practicas y ayudantias en laboratorio, sala de produccién y/o planta piloto

Practicas en inspeccién en el sector produccién y control de bienes y servicios
alimentarios

Practicas de evaluacion sensorial en situaciones reales del campo especifico de la
tecnicatura

Practicas de analisis, interpretacién y elaboracién de rétulos
Visitas de relevamiento en el campo especifico real del técnico

Participacién en congresos, conferencias, simposios, conversatorios, cursos, seminarios,
talleres, ateneos, etc.

TERCER ANO

ESPACIO CURRICULAR 17: Biotecnologia en la Seguridad Alimentaria

Formato: Asignatura

Presentacion ;

La Biotecnologia en la Seguridad Alimentaria, aporta los contenidos sobre las técnicas
biotecnoldgicas basadas en la biologia molecular, para la deteccidn de agentes nocivos en los
alimentos, materias primas y/o insumos alimentarios, para lograr el control higiénico sanitario
eficiente en la cadena alimentaria, dar garantia de ello al consumidor y lograr la seguridad
alimentaria. Estos contenidos permiten desarrollar competencias y capacidades, que le
permiten al técnico comprender, interpretar y resolver, aspectos del campo de la tecnologia de
alimentos. Este espacio aporta los conocimientos y saberes sobre la Biotecnologia en la
Seguridad Alimentaria, para que el técnico los aplique y transfiera en la especificidad de su area
del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las habilidades, destrezas,
actitudes y valores, que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcién en su
ambito de trabajo.

Objetivos

@® Comprender los aspectos de Ja Biotecnologia en la Seguridad Alimentaria, desarrollados
en el campo tecnologia de alimentos

® Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la Biotecnologia en la Seguridad
Alimentaria, en la resolucién de situaciones problematicas que surjan en el campo.

@ Desarroliar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
la Biotecnologia en la Seguridad Alimentaria, en el contexto donde se apliquen y
transfieran los contenidos.

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

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

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

imentaria.

Realizar e interpretar los andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,

fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y

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

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

socioeconomico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos
® Seleccionar y aplicar la técnica de | La Biotecnologia aplicada a la mejora de la calidad y
analisis biotecnolégico. seguridad alimentaria. Técnicas moleculares aplicadas al
@® Indicar controles a realizar. analisis, trazabilidad y fraudes, en alimentos. Deteccion
® Realizar la puesta a punto y de agentes nocivos. Deteccion de OMGs. ldentificaciér‘i de
calibrar los equipos e instrumentos especies. Biotecnologia aplicada. a ]ah cc.mservacuérj:
a utilizar. Bacteriocinas. Prolongacion 'de la vida atil. BIO‘tEFﬂO[DgIa
® Operar, controlar y analizar aplica.da al _ envasa_do. Tecmc'a.s blotecnoléglcas en
equipos e instrumentos a utilizar. seguridad alimentaria y trazabilidad de los ahmen'.cos.
Enzyme-Linked Immunoassay (ELISA). Immunoblotting,
ot Interp.r g log : re?ultados Western Blot, Southern Blot y Northern blot. Reaccion en
obtenidos, " sugenr acdones . Cadena de la Polimerasa (PCR). Andlisis cualitativo y
ki - cuantitativo de ADN mediante PCR. Secuenciacion.
® Elaborar protocolos de andlisis e Biosensores. Otras técnicas. Pensamiento critico.
informes de laboratorio. Comunicacion asertiva. Trabajo individual y en equipo.
@® Pensar criticamente.
® Comunicarse asertivamente, de
forma efectiva en los entornos de
trabajo.
@ Trabajarde maneraauténomayen
equipo, de manera colaborativa,
proactiva, responsable y
comprometida, con capacidad de
resolver problemas.
Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 3 horas citedras semanales y 48 horas catedras
cuatrimestrales, equivalentes a 32 horas reloj.

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

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

Experimentacion
Representacion grafica
Modelizacion
Simulacién

Utilizacion de recursos multimedia
Utilizacion de software especifico

Trabajo colaborativo

Elaboracién e interpretacion de informes técnicos

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

® Realizar analisis usando técnicas biotecnologicas, de agentes nocivos presentes en
alimentos, materias primas y/o insumos alimentarios, en muestras reales del campo

@ Realizar analisis usando técnicas biotecnoldgicas, de trazabilidad y fraude en alimentos,
materias primas y/o insumos alimentarios, en muestras reales del campo

@ Elaborar e interpretar informes de andlisis realizados con técnicas biotecnoldgicas, en
muestras reales del campo de la tecnologia alimentaria

@® Resolucidn de situaciones problematicas sobre la utilizacidn de técnicas biotecnolégicas, en
muestras reales de campo

® Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, sobre técnicas
biotecnologicas aplicadas al analisis de alimentos

@® Proyecto de integracion y articulacidn con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 18: Toxicologia General y de los Alimentos

Formato: Asignatura

Presentacion

La Toxicologia General y Alimentaria, aporta los contenidos sobre los agentes (fisicos, quimicos
y/o biolégicos) presentes en los alimentos, materias primas y/o insumos alimentarios,
potencialmente dafiinos para la salud del hombre al ser consumidos por este, el efecto que en
este producen y el conocimiento basico de la epidemioldgica de las enfermedades transmitidas
por los alimentos. Estos contenidos permiten desarrollar competencias y capacidades, que le
permiten al técnico comprender, interpretar y resolver, aspectos toxicolégicos del campo de los
alimentos. Este espacio aporta los conocimientos y saberes sobre Toxicologia General y
Alimentaria, para que el técnico los aplique y transfiera en la especificidad de su area del
conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las habilidades, destrezas,
actitudes y valores, que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcion en su
ambito de trabajo.

Objetivos

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

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

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

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

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

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

produccién y en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria

alimentaria.

éémizar y dirigir Ias actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccion

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

y ambiente en el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad e inocuidad
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@ 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.

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

socioeconomico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

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

@® Seleccionar y desarrollar técnicas de
toma de muestra, realizar toma de
muestra Y, acondicionar y
transportar muestra a analizar.

® Seleccionar y aplicar la técnica de
andalisis.

@ Indicar controles analiticos a realizar.

® Realizar la puesta a punto y calibrar
los equipos e instrumentos a utilizar.

® Interpretar los resultados obtenidos
y sugerir acciones a tomar,

@ Elaborar protocolos de andlisis e
informes de laboratorio.

@® Seleccionar y poner en marcha
equipos de laboratorio.

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

@ Participar en el proceso
evaluacién de proveedores.

@ Prestarservicios de asistencia técnica
a terceros.

@ Pensarcriticamente.

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

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

de

Toxicologia. Toxico. Intoxicacidn. Xenobiotico. Toxina.
Clasificacion de las intoxicaciones. Exposicién. Peligro.
Riesgo. Toxicidad. Clasificacién de las toxicidades.
Efecto y Respuesta. Toxicocinética y Toxicodindmica.
Fases de la accion toxica. Mecanismos de toxicidad.
Factores que modifican la toxicidad. Factores
implicados en la intoxicacion. indices toxicoldgicos.
Factores de disminucién o aumento de la toxicidad con
relacion al consumo de alimentos. Toxicologia de
alimentos. Sustancias dafinas en los alimentos: Agente
toxico y Agente anti nutricional. Origen de los tdxicos
en alimentos. Agentes Fisicos y Quimicos. Agentes
Naturales y Antropogénicos. ETAS. ETAS y salud publica.
Ley 15465. Intoxicaciones e infecciones de origen
alimentario. Agentes etiolégicos. Interaccion entre
agente etiolégico y huésped. Microorganismos
patégenos. Patogenicidad. Virulencia. Factores de
virulencia. Mecanismos microbianos de patogenicidad.
Medios de transmision. Responsables de las ETAS.
Triada ecolégica. Cadena Epidemioldgica de las ETAS.
Fuentes o Reservorios. Consecuencias posibles al
ingerir un alimento contaminado. Factor de virulencia.
Brote de ETA. Poblacién Vulnerable. Factores que
contribuyen a la produccidon de ETAS. Contaminacion de
los alimentos. Fuentes de contaminacién. Vectores.
Consecuencias de las ETAS. Enfermedad vy
epidemiologia. El método epidemioldgico. Indicadores
epidemioldgicos. Epidemiologia y salud publica.
Promocion, prevencién, planificacion y programacion
en salud publica. Sistema sanitario. Problematicas
ambientales y salud publica. Enfermedad alimentaria y
epidemiologia. Microbiologia de los alimentos y salud
publica. Pensamiento critico. Comunicacién asertiva.
Trabajo individual y en equipo.
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Carga horaria

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

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

Lectura, analisis e interpretacion de textos

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

Representacion grafica

Modelizacion

Simulacién

Utilizacion de recursos multimedia

Utilizacion de software especifico

Trabajo colaborativo _

Elaboracién e interpretacion de informes técnicos

Se sugiere como prdcticas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
® Realizar andlisis de agentes toxicos presentes en alimentos, materias primas y/o
insumos alimentarios, en muestras reales del campo
® Elaborar e interpretar informes de analisis toxicologicos en muestras reales del campo
de la tecnologia de los alimentos
® Resolucion de situaciones problematicas sobre toxicologia alimentaria en el campo de
la tecnologia de los alimentos
@® Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, sobre toxicologia general
y alimentaria, en el campo de la tecnologia de los alimentos
@ Proyecto de integracion y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

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

Presentacion

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

Objetivos
[ ]

ymprender los aspectos de la investigacién, desarrollo e innovacidn de nuevos
alimentos, desarrollados en el campo de la tecnologia de los alimentos
@ Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la investigacion, desarrollo e innovacién
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de nuevos alimentos, en la obtencién de nuevos productos alimenticios y/o
alimentarios, en el campo de la tecnologia de los alimentos

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

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

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

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

Realizar e interpretar los andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiol6gicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente.

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

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

@ Seleccionar y aplicar la técnica de

Producto: Desarrollo de productos. Disefio

analisis.

Indicar controles analiticos a realizar.
Realizar la puesta a punto y calibrar
los equipos e instrumentos a utilizar.
Interpretar los resultados obtenidos
y sugerir acciones a tomar.

Elaborar protocolos de andlisis e
informes de laboratorio.

Seleccionar y poner en marcha
equipos de laboratorio.
Prestar servicios de
técnica a terceros.
Pensar criticamente.
Comunicarse asertivamente, de
forma efectiva en los entornos de
trabajo.

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

asistencia

especificaciones técnicas. Ciclo de vida. El rol de la
innovacion en los procesos productivos. Ciencia,
Tecnologia y Produccidn. Produccion y Transferencia de
tecnologia. Disefio de alimentos funcionales dirigido a
la mejora de funciones fisioldgicas. Innovacién y nuevas
tendencias. Tecnologias vy herramientas para
aislamiento, enriquecimiento, vy purificacion de
ingredientes funcionales. Procedimientos y equipos
para la incorporacién de ingredientes funcionales al
alimento base. Formulacién, estabilizacion vy
dosificacion en alimentos funcionales. Preservacion de
la estabilidad de agentes funcionales. Disefio de
productos bajos en azlcar y grasas. Procesos para el
desarrollo de nuevos ingredientes alimentarios.
Tecnologias de micronizacidn y de microencapsulacién.
Tecnologias supercriticas y limpias. Tecnologia
enzimatica para la produccién de nuevos ingredientes
alimentarios. Produccion biotecnolégica de nuevos
ingredientes  alimentarios. Nuevos ingredientes
alimentarios de origen vegetal y animal. Tendencias de
nuevos ingredientes. Investigacion y mejora de sistemas
de etiquetado y conservacion. Validacion de las
alegaciones saludables. Innovacién. Tipos de
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® Ser flexible y adaptarse al cambio en | innovacion. Competencias e innovacion. El cliente y la
los dmbitos de desempefio. competencia. Fuentes de inspiracion para la generacion
® Innovar y ser creativo ante nuevos | d&  ideas.  Proceso creativo:  Caracteristicas,
escenarios y avances en el campo del | Procedimientos y evaluacién. Pensamiento critico.

conocimiento. Comunicacion asertiva. Trabajo individual y en equipo.
Flexibilidad y adaptabilidad en el campo de
especificidad.

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 3 horas catedras semanales y 48 horas catedras
cuatrimestrales, equivalentes a 32 horas reloj.

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

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

Representacion grafica

Modelizacién

Simulacién

Utilizacion de recursos multimedia

Utilizacion de software especifico

Trabajo colaborativo

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

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

ESPACIO CURRICULAR 20: Administracidn y Gestién de las Organizaciones

Formato: Taller

Presentacién

La Administracién y Gestién de las Organizaciones, provee los contenidos para comprender a las
organizaciones; como conjunto de personas que, por medio de la gestion (concebida como las

acciones que realizan estas, para organizar, planificar y controlar; los recursos), buscan alcanzar
un objetiye’determinado; producto o servicio relacionado al campo de los alimentos. Aporta los

ontenidos necesarios para desarrollar competencias y capacidades, que le permitan al técnico
prender, interpretar, resolver y garantizar, la organizacién y gestién en laboratorios
romatoldgicos, industrias o similares del campo de los alimentos. Este espacio aporta los
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conocimientos y saberes sobre la organizacion y gestién, para que el técnico los aplique y
transfiera en la especificidad de su drea del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos,
las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempefiarse y

cumplir su funcién en su ambito de trabajo.

Objetivos
® Comprender los contenidos de la administracion y gestion de los laboratorios
bromatolégicos, industrias o similares en el campo de los alimentos.

Aplicar, transferir e interpretar contenidos de administracion y gestion, en la resolucion
de situaciones problematicas que surjan en laboratorios bromatoldgicos, industrias o
similares en el campo de los alimentos.

Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
el espacio administracion y gestidn, en el contexto donde se apliqguen y transfieran los

contenidos.

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

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

socioecondmico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

@ Administrar, gestionar y controlar el

funcionamiento del laboratorio.
Identificar el  proyecto
emprendimiento.

Evaluar la factibilidad técnico —
econdmica de emprendimientos.
Pensar criticamente.

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

Administrar y gestionar, las tareas y
el tiempo.

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

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

de

Procesos de generacidn de ideas: fuentes. Evaluacion de
las ideas: investigacion de mercado. Eleccién de las mas
viables. Parametros. Factibilidad. Plan de Marketing.
P.P.P.P- (precio, producto, proveedores, canales de
distribucién). Plan de negocios: fundamentacién.
Descripcién del negocio. Estudio del mercado.
Descripcion general. Procesos productivos. Tecnologia.
Plan de compras. Estructura legal. Organizacion vy
provision de recursos humanos. Estudio econdmico
financiero. Margenes de utilidad. El tiempo como

recurso. Administracion y gestion del tiempo:
Caracteristicas, procedimientos para lograrlas,
efectividad e importancia. Trabajo en equipo:

Caracteristicas, procedimientos para lograrlo, efectividad
e importancia. Inteligencia emocional y comunicacion
asertiva. Resolucién de conflictos. Negociacidn,
mediacidon y resolucion. Reactividad y Proactividad.
Pensamiento critico. Comunicacion asertiva.
Administracién y gestion de las tareas y el tiempo.
Trabajo individual y en equipo. Flexibilidad vy
adaptabilidad en el campo de especificidad.

Carga horaria
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La carga horaria del espacio es de 3 horas catedras semanales y 48 horas citedras
cuatrimestrales, equivalentes a 32 horas reloj.

Actividades Formativas

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

Aprendizaje basado en la resolucién de problemas y /o proyectos

Observacion y registro

Utilizacion de software y aplicaciones especificas

Modelizacion y Simulacién

Elaboracion e interpretacion de informes y/o documentacion especifica

Paneles, conversatorios, charlas, debates

Trabajo colaborativo

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
® \Visitas de relevamiento, en cuestiones de organizacion y gestion, a laboratorios
bromatolégicos, industrias y similares del campo de los alimentos
® Interpretar normativa juridica respecto a las organizaciones pertenecientes a
laboratorios bromatolégicos, industrias y similares del campo de los alimentos
® Plantear una empresa simulada (laboratorios bromatolégicos, industrias y similares del
campo de los alimentos), y describir su organizacion y gestion
® Resolucion de situaciones problemdticas sobre la organizacién y gestion de empresa
simulada (laboratorios bromatoldgicos, industrias y similares del campo de los
alimentos), en situaciones reales del campo especifico del técnico
@ Proyecto de integracion y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

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

Formato: Taller

Presentacion

El espacio Higiene, Seguridad y Medio Ambiente, provee los contenidos significativos y
funcionales, sobre el trabajo, el trabajador, las condiciones de trabajo y del trabajador, la
seguridad en el trabajo, los peligros y riesgos en el ambiente laboral, |a prevencién de accidentes
y enfermedades profesionales en el ambiente de trabajo, el control de métodos de trabajo, el
comportamiento del trabajador y la gestion de los aspectos ambientales de las organizaciones
del campo la tecnologia de los alimentos. Contenidos necesarios para desarrollar competencias
y capacidades, que le permitan al estudiante comprender, interpretar, resolver y garantizar, el
cuidado de la salud y la seguridad de las personas en el ambiente de trabajo y del medio
ambiente, en el campo de la tecnologia de los alimentos. Este espacio aporta los conocimientos
y saberes sobre higiene, seguridad y ambiente, para que el técnico los aplique y transfiera en la
especificidad de su drea del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las
habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir
su funcion en su @mbito de trabajo.

Objetivos
e Comprender los conceptos de higiene, seguridad y ambiente, y su relacién con el
trabajo, desarrollados en el campo de la tecnologia de los alimentos
icar, transferir e interpretar contenidos de higiene, seguridad y ambiente, en la
resolucion de situaciones problematicas que surjan en el campo de la tecnologia de los
alimentos
Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
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el espacio Higiene Seguridad y Ambiente, en el contexto donde se aplique y transfiera.

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

Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del drea que van desde la
adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y productos
terminados, como de la trazabilidad alimentaria, el tratamiento de los efluentes que
genera la industria, hasta que llega el producto elaborado al consumidor final.
Implementar, operar y/o controlar los paréametros de proceso en las distintas lineas de
produccién 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 desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad
y ambiente en el procesamiento de los alimentos para garantizar la calidad e inocuidad
de los alimentos.

Aplicar y controlar la ejecucién de normas de calidad, higiene y seguridad, ambientales,
inocuidad, inspeccidon e integridad a fin de alcanzar los estandares definidos en la
produccién y comercializacidn de los distintos tipos de alimentos.

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

socioecondmico regional.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

@ Supervisar el cumplimiento de normas
vigentes de los establecimientos que se
produzcan, elaboren, fraccionen,
depositen, expendan alimentos, insumos
y/o materias primas, como asi también
aquellos medios en los cuales se
transporten.
Controlar la documentacion y registros
correspondientes al personal,
establecimiento, materias primas,
insumos.
Colaborar en el proyecto y/o instalacion
de laboratorios de analisis de alimentos
con tecnologia estdndar y de baja o
mediana complejidad.
Asesorar sobre requerimientos legales
que deben cumplir los edificios de locales
elaboradores, almacenadores,
accionadores y expendedores de
alimentos y sus transportes.
Asesorar y difundir, a los efectos de
prevenir, sobre los peligros y riesgos
alimentarios a quienes participen de la
cadena alimentaria.

Higiene y seguridad. Higiene y seguridad en
laboratorios y plantas procesadoras de alimentos.
Legislacién internacional, nacional, provincial,
local y particulares. Ley 19587 de higiene y
seguridad en el trabajo. Decreto 351/79 y sus
anexos. Orden, limpieza, desinfeccién, antisepsia,
appertizacidon, esterilizacion, otros. Agentes de
limpieza, desinfeccidn, antisepsia y esterilizacién.
Higiene de las materias primas, alimentos,
herramental, maquinarias, estructura edilicia,
pozos y cisternas en la prevencion de ETAS.
Reservorios y vehiculos de infeccion, mecanismos
de difusién. Prevencion. Sefializacion y elementos
de proteccién personal en laboratorios y fabricas
de alimentos. Contaminantes ambientales. Tipos.
Seguridad, peligros y riesgos. Tipos de riesgo.
Accidentes de trabajo. Primeros auxilios en caso de
accidentes. Enfermedades profesionales, ley
24557. Fuego. Clasificacion. Estrategias de
combate de incendios. Elementos extintores y
formas de extinguir un incendio. Plan de
evacuacion. Contaminacion del suelo, agua y aire.
Problematica ambiental. Legislacion ambiental.
Evaluaciéon del impacto ambiental. Produccién mas
limpia. Saneamiento de los residuos. Sistema de




63

Gestionar y controlar el funcionamiento
del laboratorio.

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

Participar en el proceso de evaluacion de
proveedores.

Prestar servicios de asistencia técnica a
terceros.

Pensar criticamente.

Comunicarse asertivamente, de forma
efectiva en los entornos de trabajo.
Trabajar de manera auténoma y en
equipo, de manera colaborativa,
proactiva, responsable y comprometida,
con capacidad de resolver problemas.
Desarrollar las actividades' profesionales
del campo especifico desde la ética y
deontologia profesional.

Gestion ambiental: SO 14001. Residuos
peligrosos: Ley 24051. Tratamiento de efluentes.
Pensamiento critico. Comunicacién asertiva.
Trabajo individual y en equipo. Trabajo ético vy
deontologico.

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

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

Observacion y registro

Paneles, conversatorios, charlas, debates

Utilizacion de aplicaciones especificas
Simulacion

Documentacion de procesos

Trabajo colaborativo

Interpretar leyes, documentos, manuales, ficha, hojas e informes técnicos
Elaboracion de documentos, manuales, ficha, hojas e informes técnicos
Visitas a espacios especificos relacionados

Aprendizaje basado en la resolucién de problemas y/o proyectos

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

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

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

la tecnologia de los alimentos

Elaborar documentos, manuales, fichas, hojas e informes técnicos, en cuestiones de
higiene, seguridad y ambiente, y perteneciente al campo de la tecnologia de los
alimentos, como los referentes al plan de seguridad e higiene en el trabajo, plan de
tratamiento de residuas, plan de evacuacién, ete.

Resolucién de situaciones probleméticas sobre los aspectos de higiene, seguridad y
ambiente, en situaciones reales del campo especifico del técnico

Proyecto de integracién y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo
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ESPACIO CURRICULAR 22: Practicas Profesionalizante I

Presentacion

Las Pricticas Profesionalizantes son estrategias formativas integradas en la propuesta curricular,
con el propdsito de que los alumnos consoliden, integren, apliquen, transfieran y amplien, las
competencias, capacidades, habilidades, destrezas y saberes que se corresponden con el perfil
profesional en el que se estan formando. Las précticas profesionales estan referenciadas en
situaciones de trabajo, y se orientan a producir una vinculacién entre la formacion académica y
los requerimientos de los sectores cientifico, tecnolégico y socio productivo. Esta vinculacion
intenta dar respuesta a la problemadtica derivada de la necesaria relacion entre la teoria y la
préctica, propiciando una articulacién entre los saberes y los requerimientos de los diferentes
sectores. Las practicas profesionalizantes propician una aproximacién progresiva al campo
ocupacional, de un determinado profesional, hacia el cual se orienta la formacion. Favorecen la
integracion y consolidacién de los saberes a los cuales se refiere ese campo ocupacional y la
profesién, poniendo a los estudiantes en contacto con diferentes situaciones y problematicas
que permitan tanto la identificacién del objeto de la practica profesional como la del conjunto
de procesos técnicos, tecnoldgicos, cientificos, culturales, sociales y juridicos que se involucran
en la diversidad de situaciones socioculturales y productivas que se relacionan con un posible
desempefio profesional.

Obijetivos

@® Relacionar los saberes aprehendidos en el proceso educativo, con las habilidades
requeridas por el campo ocupacional del futuro egresado.

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

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

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

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

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

e 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 para garantizar la calidad e inocuidad
de los alimentos.

e 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.

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

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

La adquisicion de capacidades para desempefiarse en situaciones socio laborales concretas, sélo
es posible si se generan en los procesos educativos actividades formativas de accién y reflexion
sobre situaciones reales de trabajo, participacion activa de los estudiantes en distintas
actividades de un proceso de produccién de bienes o servicios.

La especificidad y diversidad de los contextos en los que se lleva a cabo la formacion, estan
contemplados en los contenidos y en la orientacidn de la propuesta educativa.

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

Se busca desarrollar las capacidades blandas de: Pensar criticamente. Comunicarse
asertivamente, de forma efectiva en los entornos de trabajo. Administrar y gestionar, las tareas
y el tiempo. Trabajar de manera auténoma y en equipo, de manera colaborativa, proactiva,
responsable y comprometida, con capacidad de resolver problemas en distintos ambitos de
ejercicio de la profesion. Ser flexible y adaptarse al cambio en los ambitos de desempefio.
Innovar y ser creativo ante nuevos escenarios y avances en el campo del conocimiento.
Desarrollar puntualidad, iniciativa, fuerza de voluntad y esfuerzo, frente a las actividades labores
a desarrollar. Desarrollar las actividades profesionales del campo especifico desde la ética y
deontologia profesional.

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 12 horas cdtedras semanales y 192 horas cédtedras
cuatrimestrales, equivalentes a 128 horas reloj.

Practicas Profesionalizantes
Estas practicas pueden asumir diferentes formatos, siempre y cuando mantengan con claridad
los fines formativos y criterios que se persiguen con su realizacion, entre otros:

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

gubernamentales.

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

@ Proyectos didécticos / productivos institucionales orientados a satisfacer demandas
especificas de determinada produccién de bienes o servicios, o destinados a satisfacer
necesidades de la propia institucion escolar.

Emprendimientos a cargo de los alumnos.

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

Disefio de proyectos para responder a necesidades o problematicas puntuales de la
localidad o la region.

Alternancia de los alumnos entre la institucién educativa y ambitos del entorno socio
productivo local para el desarrollo de actividades productivas.

Propuestas formativas organizadas a través de sistemas duales.

Empresas simuladas.

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

Practicas en inspeccién en el sector produccion y control de bienes y servicios
alimentarios

Practicas de evaluacién sensorial en situaciones reales del campo especifico de la

cnicatura
Practicas de analisis, interpretacion y elaboracion de rotulos

Visitas de relevamiento en el campo especifico real del técnico
Participacién en congresos, conferencias, simposios, conversatorios, cursos, seminarios,

o000’




talleres, ateneos, etc.

11. PRACTICA FORMATIVA

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

formativas:

@ Corresponde a un minimo del 33% de la carga horaria total de los campos involucrados.
@ Hallarse distribuida de manera equilibrada en todos los afios de la trayectoria
formativa”.

Las practicas formativas estan destinadas a validar y perfeccionar saberes, habilidades y
capacidades que deben alcanzar los estudiantes en relacién a un espacio curricular especifico o

a un grupo articulado de ellos.

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

Biotecnologia de los Alimentos.

manipular, almacenar, transmitir y
apropiarse del conocimiento, la informacién

Campos: d " Practica Formativa. Articulacién.
Formacion.

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

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

e |Interpretar modelizaciones y simulaciones,
con software especificos, de fendmenos en el
area de la tecnologia de los alimentos

e Resolucion de situaciones problematica, en
situaciones reales del campo especifico del
técnico

e Experimentacion

e Muestreo en campo para analisis

e Acondicionar material y muestras para los
ensayos

General. ® Realizar ensayos especificos en muestras
reales de campo

® Realizar cdlculos matematicos y estadisticos

e Utilizar herramientas de estadistica

e Realizar mediciones y calcular errores
asociados

e Utilizar instrumentos y herramental propios
del campo de especificidad

® Armar, poner en, marcha y controlar equipos

/ del campo de especificidad

e Elaboracion e interpretacion de fichas e
informes técnicos del campo de la tecnologia
de los alimentos

e Utilizar las TIC para acceder, producir,
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y la comunicacién, en situaciones vinculadas
al campo de la tecnologia de los alimentos
Lectura e interpretacion de contenido
técnico especifico en idioma extranjero,
perteneciente al campo de la tecnologia de
los alimentos

Produccién de textos de contenido técnico
especifico en lengua extranjera,
perteneciente al campo de la tecnologia de
los alimentos

Elaborar, interpretar y producir hojas, fichas,
carteleria, manuales y documentacién
técnica en lengua extranjera, perteneciente
al campo de la tecnologia de los alimentos
Proyecto de integracion y articulacién con
espacios curriculares de desarrollo paralelo

Fundamento.

Resolucion de situaciones problematicas del
campo de la tecnologia de los alimentos
Realizar modelizaciones y simulaciones con
software especificos de situaciones del
campo de la tecnologia de los alimentos.
Realizar distintos tipos de representaciones
correspondientes del campo de la tecnologia
de los alimentos.

Realizar balances de materia y energia en
situaciones reales del campo especifico
Reconocimiento, caracterizacién, operacion
y  experimentacion con equipos e
instrumentos especificos del campo de la
tecnologia de los alimentos

Reconocimiento y  caracterizacion de
operaciones y procesos productivos del
campo de la tecnologia de los alimentos
Muestreo para analisis especifico campo
Armar, poner en marcha y controlar equipos
especificos

Realizar andlisis especificos,
experimentacién en laboratorio, sala de
produccion, planta piloto y/o in situ en
muestras reales del campo de la tecnologia
de los alimentos

Acondicionamiento de materiales para
experimentacion.

Elaborar e interpretar informes técnicos de
andlisis especificos

Visitas de relevamiento a laboratorios
bromatolégicos, industrias y similares del
campo de los alimentos

Plantear una empresa simulada,
caracterizarla y resolver situaciones
problemadticas sobre |a organizacién

Se propone un
abordaje

transversal del
curriculum basado
en propuestas que
respondan a los
intereses de los

estudiantes y
articulen todos los
espacios

curriculares del

disefio, con foco en
el alcance y perfil
profesional
propuesto.
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Interpretar leyes, normas, decretos,
documentos, manuales, fichas, hojas e
informes técnicos, en cuestiones de higiene,
seguridad y ambiente, pertenecientes al
campo de la tecnologia de los alimentos
Elaborar documentos, manuales, fichas,
hojas e informes técnicos

Proyecto de integracion y articulacién con
espacios curriculares de desarrollo paralelo

Especifico.

Visitas de relevamiento a establecimientos vy
comercios de alimentos, asi como a los
laboratorios de bromatologia de
instalaciones de equipos, herramental,
materias primas, insumos, etc.

Elaboracién, produccién y control de
alimentos y similes en sala de produccion y/o
planta piloto, del campo de la tecnologia y
biotecnologia de los alimentos

Muestreo, transporte y acondicionamiento
de muestras reales de campo.

Preparacion y acondicionamiento de
muestras y materiales

Armar, poner en marcha y controlar equipos
e instrumentos de andlisis

Realizar analisis fisicos, guimicos,
microbiologico, sensoriales, sobre genética y
biotecnologia, toxicologico y/u otros, de
alimentos e insumos, en muestras reales de
campo

Realizar andlisis usando técnicas
biotecnoldgicas, de agentes nocivos, de
trazabilidad y fraude en alimentos, materias
primas y/o insumos alimentarios, en
muestras reales del campo

Elaborar e interpretar informes analisis de los
alimentos e insumos en muestras reales de
campo

Realizar calculos de composicion centesimal
y formulacién de alimentos y relacionados.
Interpretacion y elaboracion de rétulos de
alimentos o relacionados.

Elaborar e interpretar hojas, fichas, actas y/o
manuales técnicos del campo de Ia
tecnologia y biotecnologia de los alimentos
Andlisis, interpretacion y resolucién de
situaciones problematicas sobre los aspectos
de la tecnologia y biotecnoldgica de los
alimentos, en situaciones reales del campo
especifico del técnico
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Observacion, descripcién, operacion vy
control, del herramental, equipos,
magquinaria e instalaciones del campo de la
tecnologia y biotecnologia de los alimentos
Operar, controlar y mantener lineas de
produccion de alimentos o relacionados
Realizar e interpretar modelizaciones vy
simulaciones, con software especificos,
sobre tecnologia y biotecnoldgica de los
alimentos

Interpretar leyes, normas, decretos,
resoluciones, documentos, manuales, fichas,
hojas e informes técnicos, en cuestiones de
legislacion alimentaria y calidad e inocuidad
alimentaria y perteneciente al campo de la
tecnologia de los alimentos

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

Resolucién de situaciones problematicas
sobre legislacion alimentaria, ética
deontolégica y calidad e inocuidad
alimentaria en situaciones reales del campo
especifico del técnico

Simulaciéon de actuacion en situaciones de
inspeccion y habilitacion, y de actuacion en
situacion de colegio de graduados

Control estadistico de la calidad vy
trazabilidad

Interpretacién y elaboracién de rétulos de
alimentos y relacionados,

Célculo de composicion centesimal vy
elaboracion de tabla nutricional.

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

Investigar, desarrollar e innovar nuevos
alimentos y/o ingredientes en el campo de la
tecnologia de los alimentos

Realizar, elaborar e interpretar informes
andlisis de estabilidad y control, de los
alimentos desarrollado
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@® Capacitacion a personal del sector T
alimentario

@ Elaborar, controlar y evaluar programas de
tratamientos de efluentes en el campo de la
produccién de alimentos.

@® Pricticas de direccién técnica en 3mbitos del
alcance profesional.

® |Interpretar y elaborar carteleria especifica.

@ Elaborar, aplicar y gestionar sistemas de
evaluacién calidad alimentaria.

@ Elaborar, controlar y evaluar programas de
seguridad e higiene en el campo de accion
especifico.

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

12. ENTORNOS FORMATIVOS
El Técnico Superior en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos, debe estar capacitado para
manifestar conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes en situaciones reales de
trabajo, conforme a criterios de profesionalidad propios de su drea y de responsabilidad social
en cada una de las correspondientes funciones y subfunciones del perfil profesional.

Para lograr esta formacion técnico profesional, los aspectos formativos se concretan en los
entornos formativos. Los entornos formativos son las condiciones bdsicas en infraestructura,
instalaciones y equipamiento a las que debe acceder el estudiante para su formacion. Los
entornos formativos deben garantizar el desarrollo de |a trayectoria formativa establecida en
los marcos de referencia, a fin de asegurar el desarrollo de las capacidades y aspectos
formativos.

Las instituciones que oferten tecnicaturas de nivel superior, tienen que contar con la
infraestructura, instalaciones y equipamiento -o garantizar el acceso a ellos- adecuados tanto
en calidad, por sus caracteristicas y situacién de actualizacién y disponibilidad, como en cantidad
suficiente, para que los estudiantes puedan realizar efectivamente las précticas y proyectos que
le permitan desarrollar las capacidades que son objetivo de la formacion

Son entornos formativos para la presente tecnicatura:

@ Instalaciones: Droguero. Laboratorio de quimica, fisica y biologia. Laboratorio de
técnicas analiticas. Laboratorio de bromatologia. Laboratorio de microbiologia general
y de los alimentos. Laboratorio de biotecnologia. Laboratorio de tecnologia de los
alimentos. Laboratorio de Anadlisis Sensorial. Sala de produccién de alimentos. Planta
piloto. Aula — Taller.

@® Herramental: Sistemas de transporte de solidos y fluidos. Equipos de reduccion de
tamafio: quebrantadoras, trituradoras, molinos, etc. Equipos de separacién mecanica:
zaranda, tamices, separadores magnéticos, decantadores, centrifugas, filtros, etc.
Equipos de separacion disfusional: extractores, equipos de absorcion, intercambiadores
idnicos, torres de absorcidn, torres de destilacion, rectificadores, cristalizadores,
evaporadores, secadores, humidificadores, licuadoras, liofilizada res, etc. Equipos de
mezcla y disolucion: aglomeradores, mezcladores, fluidificadores, dispersores,
espumadores, emulsificadores, agitadores, etc. Equipos de produccién 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
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generacion de frio. Intercambiadores de calor. Equipos de acondicionamiento de aire.
Sistemas de instrumentalizacién y control de equipos y procesos: instrumentos de
medicion, elementos de regulacién, sensores, transmisores, controladores, actuadores,
paneles de control, etc. Equipos de dosificacién y clasificacion. Dispositivos de
proteccion. Dispositivos de seguridad en maquinas e instalaciones. Dispositivos de
medicién de condiciones ambientales: muestreadores, analizadores, etc. Equipos de
emergencia: generadores, motores, bombas, etc. Sistemas contra incendios fijos y
méviles. Sistemas de almacenamiento: tanques, tolvas, almacenes, etc. Equipos e
instrumentos de medida y ensayo: balanza, caudalimetros, densimetros, viscosimetros,
manémetros, conductimetros, pachimetros, termémetros, calorimetros, autoclaves,
analizadores, toma muestras, tamices granulométricos, voltimetros, amperimetros,
contadores, palpadores, interfaces remotas, etc., o los que resultaren adecuados de
acuerdo a la situacion regional del instituto.

Equipamiento: Equipos e instrumentos de medicién y ensayo: balanza, densimetros,
viscosimetros, manédmetros, conductimetros, pachimetros, termémetros, calorimetros,
autoclaves, procesadora de muestras, equipo de determinacién multivariables, toma
muestras, tamices granulométricos, voltimetros, amperimetros, contadores de
colonias, mufla, estufa de cultivo y esterilizacién, centrifuga, cromatdgrafo,
espectrofotometro, microscopio, lupa binocular, cdmara de recuento, material de vidrio
para laboratorio, envases, recipientes, contenedores, etc.,, o los que resultaren
adecuados de acuerdo a la situacién regional de la Institucién.

Otros: Drogas varias. Muebles y (tiles de aula, taller y laboratorio. PC e impresora.
Manuales de normas y especificaciones nacionales e internacionales. Bibliografia
técnica. Dispositivos de seguridad. Dispositivos de proteccion. Sistemas informaticos.
Programas especificos, etc., o los que resulten adecuados de acuerdo a la situacién
regional del instituto.

Infraestructura: Sistema de agua potable, destilada, gas natural, presién positiva y
negativa, etc.

Espacios de desarrollo de las Practicas Profesionalizantes, ajenos a la Institucion.

13. CONDICIONES DE EGRESO

Haber cursado y aprobado todos los espacios curriculares incluidos en la estructura de la carrera.

14. PERFIL PROFESIONAL DOCENTE
Para cubrir los Espacios Curriculares los postulantes deberan contar con titulacién segun
legislacion vigente.
A los fines de la seleccidn se debera considerar el “Perfil Docente” como instancia prioritaria.
Se debera valorar las titulaciones con alcance para el nivel y especificas para el dictado del
espacio curricular y otras acreditaciones presentadas, priorizando a aquel profesional docente
que mas se acerque a la conjugacion de los conocimientos y experiencia laboral descrita.

Las denominaciones académicas de titulacion consignadas en el cuadro que a continuacion se
expone, son orientativas.

Matemdtica y
Estadistica

yﬂeda

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,

brindando soluciones a
problemas concretos en las

areas especificas del campo
alimentario.

(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de
la Matematica v
Estadistica en el campo
alimentario.

ESPACIO PERFIL DOCENTE DENOMINACIONES
CURRICULAR CONOCIMIENTO EN EXPERIENCIA EN ACADEMICAS POSIBLES
Preferentemente Ingeniero en Alimentos.

Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Agro alimentos.
Licenciados en: Matematica,
Economia y Administracion.
Profesores de Nivel Superior
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La matemdtica y la en: Matemética, Economia y

estadistica como Estadistica.

herramienta aplicada en el Profesor universitario o de
campo alimentario para nivel superior en Matematica.
fundamentar su Ingeniero Quimico e Industrial,

especificidad y resolver las con especificidad en sector de

situaciones  problematicas producciéon de alimentos e

que en €l se plantean. insumos alimentarios u otros
sectores del campo
alimentario.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Ingeniero en Alimentos.

La disciplina y capacidad | Preferentemente Ingeniero en Tecnologia de los

Quimica y
Fisica General

para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las
dreas especificas del campo
alimentario.

Quimica y Fisica como
herramienta aplicada en el
campo alimentario para
fundamentar su
especificidad y resolver las
situaciones problematicas
que en él se plantean.

(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de
la Quimica yla Fisicaen el
campo alimentario y/o

en laboratorios de
analisis especificos del
espacio.
Preferentemente

(aungue no excluyente)
en trabajo en industrias
alimentarias y
laboratorios especificos.

Alimentos.

Licenciado en Agro alimentos.
Ingeniero Quimico.

Licenciado en Fisica.
Licenciado en Quimica.
Bioquimico.

Licenciado en Bromatologia.
Profesor
nivel superior en Quimica.

Profesor universitario o de

nivel superior en Fisica.

Titulos afines universitarios y

de nivel superior.

universitario o de

Tecnologia de
la

informacion vy
comunicacion

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las
dreas especificas del campo
alimentario.

El uso y aplicacion de las
tecnologias de la
informacion y comunicacion
como herramienta en el
campo de la especificidad.

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en manejo de
Tecnologias de la
Informacion y
Comunicacion en el

campo especifico.

Ingeniero en Sistemas.

Ingeniero en Sistemas de la

Informacion.
Ingeniero en informatica.
Ingeniero en computacion.

Licenciado en Analisis
Sistemas.

Analista de Sistemas.
Profesor universitario

superior en Informatica.

Técnico universitario o superior

en Informatica.

Titulos afines universitarios y |

de nivel superior.

de

Biologia y
Microbiologia
General

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario. Microbiologia y
biologia celular y molecular.
Biologia y Microbiologia
como herramienta aplicada
en el campo alimentario

Preferentemente

(aungue no excluyente)
en el uso y aplicacion de
la Biologia %
Microbiologia en el
campo alimentario y/o

en laboratorios de
analisis especificos del
espacio.

Licenciado en Biologia.
Bidlogo.

Microbidlogo.

Bioquimico.

Farmacéutico.

Licenciado en Bromatologia.
Licenciado en Biotecnologia.
Ingeniero en Alimentos.

Ingenieros en Tecnologia de los

Alimentos.

]
!
|
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para  fundamentar su
especificidad y resolver las
situaciones  problematicas
gue en él se plantean.

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en trabajo en industrias
alimentarias y
laboratorios especificos.

Licenciado en Agro alimentos.
Licenciado en Genética.
Técnico universitario o superior
en Biogenética o Genética.
Profesor universitario o de
nivel superior en Biologia.
Profesor universitario o de
nivel superior en Microbiologia.
Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Operaciones
y Procesos
Unitarios en
la Industria
Alimentaria

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

Operaciones Yy procesos
unitarios, como medio para
obtener alimentos &
insumos alimentarios.

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacién de
las Operaciones y
Procesos Unitarios en el
campo alimentario.
Preferentemente
(aungue no excluyente)
en trabajo en industrias
alimentarias.

Ingeniero en Alimentos.
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Agroalimentos.
Licenciado en Biotecnologia,
Ingeniero Quimico e Ingeniero
Industrial con especificidad en
sector de produccién de
alimentos e insumos
alimentarios u otros sectores
del campo alimentario.
Licenciado y técnico
universitario con especificidad
en sector de produccién de
alimentos e insumos
alimentarios u otros sectores
del campo alimentario.

Técnico Superior en Tecnologia
de los Alimentos.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Procesos
Productivos
enla
Industria
Alimentaria

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

Procesos Productivos, como
conjunto de procedimientos
para obtener alimentos e
insumos alimentarios.

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de
Procesos Productivos en
el campo alimentario.
Preferentemente
(aungue no excluyente)
en trabajo en industrias
alimentarias.

Ingeniero en Alimentos
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Agroalimentos.
Licenciado en Biotecnologia,
Ingeniero Quimico e Ingeniero
Industrial con especificidad en
sector de produccion de
alimentos = insumos
alimentarios u otros sectores
del campo alimentario.
Licenciado y técnico
universitario con especificidad
en sector de produccion de
alimentos e insumos
alimentarios u otros sectores
del campo alimentario.

Técnico Superior en Tecnolagia
de los Alimentos.
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Titulos afines universitarios y

de nivel superior.

Tecnologia vy
biotecnologia
de los
alimentos de
origen animal.

Tecnologia vy
Biotecnologia

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

Las etapas de la cadena
productiva alimentaria
desde que llega la materia

prima e insumos a la
industria, hasta que el
consumidor recibe el

producto terminado en su
plato. La recepcion, el
acondicionamiento, las
operaciones Yy procesos
unitarios a los que son
sometidos, el envasado,
conservacion,
almacenamiento,
distribucién y expendio.

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de

la Tecnologia y
Biotecnologia en |a
produccion y
manipulacion de

Ingeniero en Alimentos

Ingeniero en Tecnologia de los

Alimentos.
Licenciado en Agroalimentos.
Licenciado en Biotecnologia,

Ingeniero Quimico e Ingeniero
Industrial con especificidad en
de
insumos
alimentarios u otros sectores

sector de produccidn
alimentos e

del campo alimentario.

de los | Las condiciones de calidad e a:!men:os. € InsuUmos | icenciado y técnico
alimentos de | inocuidad alimentaria, para :;::z:e:':::ni'ente universitario con especificidad
origen lograr la seguridad {aunqué. no- excluyenite) en sector de produccion de
vegetal, alimentaria. : : : alimentos e insumos
B " . en trabajo en industrias ; 4
dietéticos, Procesos  biotecnoldgicos Sl st ¥ alimentarios u otros sectores
estimulantes | como procedimiento para ? i del campo alimentario.
y bebidas. obtener alimentos e l4borgares Sspedificos. Técnico Superior en Tecnologia

insumos. de los Alimentos.

El campo de la produccion Titulos afines universitarios y

de alimentos de origen de nivel superior.

vegetal, animal, dietéticos,

estimulantes y bebidas.

Procesos tecnoldgicos vy

biotecnologicos como

herramienta para la

investigacion, desarrollo e

innovacién de  nuevos

alimentos e insumos

alimentarios.
Legislacion, La disciplina y capacidad Dol eratarrasite Ingeniero en Alimentos,

Deontologia y
Gestion de la
Calidad e
Aocuidad
Alimentaria

para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

Legislacion alimentaria vy
ética deontoldgica como

(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de
Etica, Legislacion vy
Gestion de la Calidad e
Inocuidad Alimentaria en
el campo alimentario y/o

Ingenieros en Tecnologia de los

Alimentos,

Licenciado en Bromatologia,
Licenciado en Agro alimentos,
y Abogado,

con especificidad en sector de
produccion de alimentos e
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marco de regulacion legal y
ejercicio profesional en el
campo alimentario.

La Gestién de la Calidad e
Inocuidad Alimentaria en
toda la cadena productiva
alimentaria.

Gestion de la calidad e
inocuidad alimentaria, como
herramienta aplicada en el
campo alimentario para
lograr uno de los aspectos
de la seguridad alimentaria.

en laboratorios  del
campo alimentario.

insumos alimentarios u otros
sectores del campo
alimentario.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Bromatologia
y Analisis de
los Alimentos

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

Bromatologia como ciencia
que fundamenta la
especificidad de este campo
ocupacional.

El analisis sensorial, fisico,

guimico, biolégico,
microbioldgico,

biotecnolégico, etc.,
aplicado a materias primas,
insumos, productos

elaborados en cualquiera de
las etapas de la cadena
productiva alimentaria.

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacién de
la Bromatologia y el
Analisis de los Alimentos
en cualquier etapa de la
cadena productiva
alimentaria y/o en
laboratorios de anélisis
especificos del espacio.
Preferentemente
(aungue no excluyente)
en trabajo en industrias
alimentarias y
laboratorios especificos.

Ingeniero en Alimentos
Ingenieros en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Bromatologia.
Licenciado en Agroalimentos
Licenciado en Nutricién, en
Biotecnologia, en Quimica, en
Biologia, Ingeniero Quimico,
Bioquimico, Microbidlogo vy
Bidlogo, con especificidad en
sector de produccidon de
alimentos e insumos
alimentarios u otros sectores
del campo alimentario.

Técnico Superior en Tecnologia
de los Alimentos y Técnico
Superior en Bromatologia.
Titulos afines universitarios vy
de nivel superior.

Inglés Técnico

La disciplina y capacidad
para interpretar, producir,
comunicar y utilizar la
lengua inglesa nivel técnico,
en situaciones concretas de
areas especificas del campo
alimentario.

Inglés Técnico, como
herramienta para
comunicarse en un mundo
globalizado y diverso.

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en manejo de las técnicas
de lecto comprension y
oralidad, y experiencia
técnica del idioma en el
campo especifico.

Licenciado en inglés.

Traductor de Ingiés.

Profesor universitario o de
nivel superior en inglés.

Titulos afines universitarios vy
de nivel superior.

Quimica
Analitica

|/

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario. Quimica
analitica cualitativa,
cuantitativa e instrumental.

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de
la Quimica Analitica en el
campo alimentario y/o
en laboratorios de
andlisis especificos del
espacio.

Ingeniero en Alimentos.
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Agroalimentos.
Licenciado en Quimica.
Licenciatura en Bromatologia.
Bioquimico.

Ingeniero Quimico.
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Analisis quimico cualitativo,
cuantitativo e instrumental,
como herramienta aplicada
en el campo alimentario
para  fundamentar  su
especificidad y resolver las
situaciones  problematicas
que en él se plantean.

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en trabajo en industrias
alimentarias v
laboratorios especificos.

Profesor universitario o de
nivel superior en Quimica.
Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Quimica

de

los alimentos

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

Quimica de los alimentos
como herramienta aplicada
en el campo alimentario
para fundamentar su
especificidad y resolver las
situaciones problemdticas
gue en &l se plantean.

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de
la Quimica de |los
Alimentos en el campo
alimentario y/o en
laboratorios de analisis
especificos del espacio.
Preferentemente
(aunque no excluyente)
en trabajo en industrias
alimentarias y
laboratorios especificos.

Ingeniero en Alimentos.
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Agro alimentos.
Licenciado en Quimica.
Licenciado en Bromatologia.
Bioguimica.

Ingeniero Quimico. |
Profesor universitario o de |
nivel superior en Quimica. '
Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Microbiologia

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo

Preferentemente

(aungque no excluyente)
en el uso y aplicacion de
la Microbiologia en el
campo alimentario y/o

Microbidlogo.

Ingeniero en Alimentos.
Ingenieros en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Bromatologia.
Licenciado en Agro alimentos.
Licenciado en Biologia,
Bidlogo, Bioguimico,
Licenciado en Biotecnologia,

//

} ) en laboratorios de | Licenciado en Genética,
ge los: | alimentario. analisis especificos del | Técnico universitario y de nivel
Alimentos Bi‘cllogl‘a : celular y dspacs. superior en Biogenética o

microorganismos oMo | o o rentemente Genética, con especificidad en
:;;:;32:Zdno:-:sog::::;gz : (aunque 'no ex.cluyenFe} se.ctor de producci.én de
tratamiento de alimentos er.‘ trabajg e ndustriss allmentos. = i
: : ; alimentarias y | alimentarios u otros sectores
y/o insumos alimentarios. laboratorios especificos. | del campo alimentario,
Técnico Superior en Tecnologia
de los Alimentos y Técnico
Superior en Bromatologia.
Titulos afines universitarios y
de nivel superior.
La disciplina y capacidad | Preferentemente
Genética e pa.ra utikzar dichos. saberes, | (aunque no e?tclu_v'entej Licenciado en  Genética.
Ingenieria Brindando ‘soliicones, @ §.en E_!l usc: y aplicacion de Licenciado en Biologia,
. problemas concretos en las | la biologia moleculary la | p: -
Gankiics areas especificas del campo | genética en el campo BI?IDEO-',
Aplicada a los ; : ; 4 : ! Microbidlogo.
i ot alimentario. Biologia | alimentario y/o en Bioguimico.

molecular, Genética e
Ingenieria Genética.

laboratorios de analisis
especificos del espacio.

Licenciado en Biotecnologia.
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Genética e Ingenieria
Genética, como herramienta
de la tecnologia de los
alimentos, en la obtencion
de alimentos e insumos.

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en trabajo en industrias
alimentarias %
laboratorios especificos.

Profesor universitario o de |
nivel superior en Biologia.
Técnico universitario y de nivel
superior en Biogenética o
Genética.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Practicas
Profesionaliza
nte |.

Practicas
Profesionaliza
nte Il

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las
dreas especificas del campo
alimentario.

Estrategias vy actividades
formativas que consoliden,
integren y/o amplien las
capacidades y saberes que
se corresponden con el perfil
profesional en el que se
estan formando.

Estrategia y actividades de
vinculacién sustantiva entre
la formacion académica y los
requerimientos de los
sectores socio-productivos.

Integracién y consolidacion
de los saberes a los cuales se
refiere el campo
ocupacional y la profesion,
poniendo a los estudiantes
en contacto con diferentes
situaciones y problematicas
que permitan tanto la
identificacion del objeto de
la practica profesional como
la del conjunto de procesos
técnicos, tecnologicos,
cientificos, culturales,
sociales y juridicos que se
involucran en la diversidad

de situaciones
socioculturales i
productivas que se

relacionan con un posible
desempefio profesional.

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de
la Tecnologia v
Biotecnologia de los
Alimentos, en cualquier
etapa de la cadena
productiva  alimentaria
y/o en laboratorios de
analisis especificos del
espacio v de
Bromatologia.
Preferentemente
(aunque no excluyente)
en trabajo en industrias
alimentarias y/o
laboratorios especificos
del campo alimentario.

Ingeniero en Alimentos
Ingenieros en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Bromatologia.
Licenciado en Agroalimentos
Licenciado en Biotecnologia, en
Quimica, en Biologia, Ingeniero
Quimico, Bioguimico, |
Microbidlogo y Bidlogo, con
especificidad en sector de
produccién de alimentos e
insumos alimentarios u otros
sectores del campo
alimentario.

Técnico Superior en Tecnologia
de los Alimentos.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Biotecnologia
en la

seguridad
ali taria

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacidon
técnicas biotecnoldgicas

Licenciado en Biotecnologia.
Ingenierc en Alimentos.
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.
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areas especificas del campo
alimentario.

Analisis de alimentos e
insumos alimentarios, que
utilicen técnicas analiticas
biotecnologicas.

en el andlisis de
alimentos e insumos
alimentarios.
Preferentemente

(aunque no excluyente)
en trabajo en industrias
alimentarias y
laboratorios especificos.

Licenciado en Bromatologia.
Licenciado en agro alimentos.

Microbidlogo.

Licenciado en Biologia.
Biologo.

Bioquimico.

Licenciado en Genética.

Técnico universitario y de
nivel superior en Biogenética
o Genética.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

|
|

Toxicologia
General y de
los Alimentos

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

Toxicologia general y de los
alimentos.

Andlisis de toxicos naturales,
antropogénicos y generados
en el proceso productivo,
como herramienta aplicada

en el campo alimentario
para lograr la seguridad
alimentaria.

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de
la Toxicologia en el
campo alimentario y/o

en laboratorios de
analisis especificos del
espacio.
Preferentemente

(aunque no excluyente)
en trabajo en industrias
alimentarias y
laboratorios especificos.

Médico Toxicdlogo o Médico
Especialista en Toxicologia.
Microbiologo.

Ingeniero en Alimentos.
Ingenieros en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Bromatologia.
Licenciado en agro alimentos.
Licenciado en Biologia,
Biotecnologia, Bidlogo 'y
Bioguimico, con especificidad
en sector de produccién de
alimentos e insumos
alimentarios u otros sectores
del campo alimentario.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Investigacidn,
Desarrollo e

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en la investigacion vy
desarrollo de nuevos
alimentos e insumos
alimentarios.
Preferentemente

Ingeniero en Alimentos
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Biotecnologia.
Licenciado en agro alimentos.
Ingeniero Quimico e Industrial,
Licenciado en Biotecnologia, en

i alimentario. Quimica, en Biologia,
Innovacidén de g (aunque no excluyente) | .~ ! : 5
Procesos y procedimientos e Bioquimico, Microbiologo vy |
Nuevos ’ S en actividad laboral enel | .. iR
; de investigacion, desarrollo Bidlogo, con especificidad en
Alimentos ; < departamento de %
e innovacion de nuevos | . Ry sector de produccién de
: : investigacion y desarrollo | _ 3
alimentos o insumos alimentos © insumos
; X de nuevos alimentos e 2 :
alimentarios. ; : ; alimentarios u otros sectores
insumos alimentarios de 3 f
: L del campo alimentario.
las industrias del sector > - ; e
: - Titulos afines universitarios y
alimentario. 2 ;
de nivel superior.
Administra- La disciplina capacidad 2 ;
. : p ; Y P Ingeniero en Alimentos.
-gion y | para utilizar dichos saberes, | Preferentemente ; ;
o g Ingeniero en Tecnologia de los
gestion de las | en el sector de la producciéon | (aunque no excluyente) Aliraentos
Organizacio- alimentario. en organizar y gestionar | . . -
: 3 £ Licenciado en Agro Alimentos.
-nes Elaborar, ejecutar  y/o | micro emprendimientos. i ! £ iy
3 Licenciado en administracion
monitorear proyectos de
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microemprendimientos
productivos del drea.
Organizar, dirigir y/o
controlar la produccidén de
micro emprendimientos.

Ingeniero Quimico, Agrénomo
e Industrial, con especificidad
en sector de produccién de
alimentos e insumos
alimentarios u otros sectores
del campo alimentario.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Medioambien

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,

Higiene y Seguridad en los

cadena productiva
alimentaria y en los espacios
fisicos en donde ocurre esto.

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacién de
la Higiene y Seguridad en

3 : los dambitos de Ia
brindando soluciones a 25
especificidad de |Ia
problemas concretos en las
2l ; i carrera y/o en
Higiene, dreas especificas del campo (ahoratorios. del. caties
Seguridad alimentario. o

alimentario, y su relacién

- : con el ambiente
tal y | ambientes de trabajo, y su | .
o = .| circundante en lo
Condiciones relacibn con el medio rolarido. 5 i) sepuridad
de Trabajo ambiente, durante toda la g

alimentaria y del
trabajador.
Preferentemente
(aunque no excluyente)
en trabajo en industrias
alimentarias v

laboratorios especificos.

Licenciado en Seguridad e
Higiene.

Licenciado en Seguridad e
Higiene en el trabajo.

Técnico en Seguridad e Higiene
y Técnico en Seguridad e
Higiene en el trabajo.
Ingeniero en Alimentos
Ingenieros en Tecnologia de los
Alimentos.

Ingeniero Quimico e Industrial,
con especificidad en sector de
produccién de alimentos e
insumos alimentarios u otros
sectores del campo
alimentario.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

15. CAMPOS DE FORMACION SEGUN RESOLUCION C.F.E N° 295/16

HORAS HORAS
AREA DE FORMACION CURSO | peios RELOJ PORCENTAJES
TOTALES

FORMACION GENERAL
Matematica y Estadistica Aplicada 1 85

imica y Fisica General 1 85
Juiiegy « - — 362 20%
Tecnologia de la Informacién y Comunicacion 1 64
Biologia y Microbiologia General 2 64
Inglés Técnico 1 64
FORMACION DE FUNDAMENTO
Operaciones y Procesos Unitarios en la Industria 1 85
Alimentaria
Procesos Productivos en la Industria Alimentaria 1 85

imi iti 2 85
Quimica Analitica : ant o
Genética e Ingenieria Genética Aplicada a los Alimentos 2 64
Administracion y Gestion de las Organizaciones 3 32
Higic;:e/Seguridad Medio Ambiental y Condiciones de 3 43
Trabajo

PORMACION ESPECIFICA
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Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos de Origen 1 107
Animal
Legislacién, Deontologia y Gestién de la Calidad e 1 85
Inocuidad Alimentaria
Bromatologia y Analisis de los Alimentos 4 85
Quimica de los Alimentos 2 85
Microbiologia de los Alimentos 2 107 683 38%
Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos de Origen 5 107
Vegetal, Estimulantes, Dietéticos y Bebidas
Biotecnologia en la Seguridad Alimentaria 3 32
Toxicologia General y de los Alimentos 3 43
Investigacién, Desarrollo e Innovacion de Nuevos 3 32
Alimentos
PRACTICA PROFESIONALIZANTE
Scti i i | 2z 235
Practicas Profesionalizante 363 20%
Précticas Profesionalizante Il 3 128

16. ACREDITACION DE SABERES DE TRAYECTORIAS FORMATIVAS DE OTROS AMBITOS
DISPOSITIVO DE ACREDITACION Y RECONOCIMIENTO DE SABERES
Introduccidn.
Esta propuesta de acreditacion de saberes tiene sus fundamentos en las normativas educativas
nacionales y provinciales. Tanto en la Ley de Educacién Nacional N2 26206 como en la Ley de
Educacion Técnico Profesional N2 26058, y en la Ley N2 9870 de la Provincia de Cérdoba, se
encuentran referencias directas a la acreditacion, reconocimiento, certificacion, articulacién
jurisdiccional y con otros sectores publicos y de la produccién. Considerando las referencias a la
acreditacion de saberes, la Ley de Educacién Técnico Profesional N2 26.058 dispone - entre otros
lineamientos - favorecer el reconocimiento y certificacion de saberes y capacidades, la
reinsercion voluntaria en la educacién formal, la prosecucion de estudios regulares en los
diferentes niveles y modalidades del Sistema Educativo y propiciar la articulacion entre los
distintos ambitos y niveles de la Educacidn Técnico-Profesional. Asimismo, la Resolucion CFE N2
295/16 regula la carga horaria de las ofertas de caracter diversificado para ser acreditadas con
saberes y/o précticas relacionadas al campo de la formacion especifica de la titulacion. Por su
parte la Resolucion Ministerial de |a jurisdiccién, RM N2 412/2010 - Régimen Académico Marco
- sefiala que los estudiantes de carreras de Formacion Técnica, que hayan realizado una actividad
laboral y fo hayan recibido capacitacidn, de acuerdo con espacios curriculares contemplados en
los Planes de Estudio, podran solicitar reconocimiento de sus saberes. Expresa ademds que la
evaluacion se realizard mediante una Comision Evaluadora que considere una instancia escrita
y una instancia oral, debiendo obtener una calificacién minima de (7) siete puntos. En este
marco se define la propuesta de acreditacién de saberes para la Tecnicatura Superior en
Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos.
Fundamentos y Objetivos.
Tal como lo expresa la Resolucion CFE N2 344/18, la nocién de acreditacidn refiere a un proceso
pedagdgico que da cuenta de lo que los sujetos saben para hacer lo que hacen, para luego poner
en didlogo estos saberes con los que el propio sistema educativo transmite y certifica. Se trata

e identificar, reconocer, validar y certificar oficialmente que una persona ha adquirido

ﬁeterminados aprendizajes, para hacerla acreedora de un certificado oficial de un saber general

por parte del sistema educativo. Con el objetivo de valorar las trayectorias educativas de otros
ambitos educativos tanto como la experiencia profesional adquirida en el dmbito laboral, resulta
oportuno reconocer el trayecto de formacion y los saberes que tengan pertinencia con el perfil
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de la Tecnicatura Superior en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos posibilitando el acceso
a una instancia que le permita dar cuenta de esos conocimientos para luego organizar una
trayectoria diferente de cursada y acreditacién de espacios curriculares, propiciando un
recorrido mas agil para el egreso,

Acreditacion de saberes para la Tecnicatura Superior en Tecnologia y Biotecnologia de los
Alimentos.

Para los estudiantes que provengan del nivel educativo secundario y aquellos idoneos en el
sector que presenten la acreditacion de saberes se realizard a través de dos instancias:
entrevista y evaluacién oral y escrita.

Procedimiento.

1. Solicitud del estudiante mediante nota dirigida a la Direccién del Establecimiento en los
plazos establecidos.

2. Presentacion de documentacion respaldatoria: titulos, certificaciones de capacitaciones
profesionales realizadas, proyecto de la pasantia y/o actividades de la préctica
profesionalizante realizadas, constancias de trabajos relativos a la acreditacién y otros
que se consideren pertinentes.

3. Se conformara una Comision ad hoc integrada por un miembro del equipo directivo (o
quién éste designe), referente de la carrera, docente/s del o los EC a considerar para la
acreditacion.

La comision ad hoc tendra a su cargo las siguientes funciones y/o actividades:

® Analizar y valorar la documentacién presentada por los/las estudiantes peticionantes.

® Entrevistar y orientar a los interesados cuya documentacién cumpla con los requisitos
preestablecidos. Considerar en esta etapa aspectos que resulten relevantes para el
procedimiento de acreditacién como un proceso de reflexion en el que se propicia la
revision critica, la consolidacion y el reconocimiento de los saberes previos.

® Si corresponde, la comision informara al estudiante interesado el paso a la siguiente
etapa de acreditacion fijando la fecha y horario de la misma.

@ La elaboracion de, el o los instrumentos de acreditacién a partir de las funciones
profesionales y de las actividades que estructuran los EC del trayecto seleccionado.

® Informar a los estudiantes inscriptos interesados las caracteristicas y metodologia de la
instancia de acreditacion y posibilitar la practica previa de procesos similares a los
previstos.

® La acreditacion consistira en un momento de trabajo escrito donde se plantearan
actividades practicas consistentes en situaciones reales y propias del ejercicio
profesional y una instancia de coloquio oral de defensa del trabajo escrito. Las
actividades previstas en ambas instancias de acreditacién contemplaran la resolucion
de situaciones problematicas en las que se pongan en juego capacidades y competencias
gue den muestra de los saberes de orden técnico, asi como también aspectos
comunicativos y comportamentales relevantes para el ejercicio del rol profesional.

@ Implementar lainstancia de acreditacion en las fechas acordadas debiendo el estudiante
obtener una calificacién minima de siete (7) o mas puntos, resultado que se computara
para obtener el promedio de egreso.

4. Finalizado el proceso, la Comision ad hoc emitird una resolucién estableciendo los
resultados de la acreditacion y la consecuente nueva trayectoria formativa del
solicitante.

17/ ACREDITACIONES PARCIALES O CERTIFICACIONES PARCIALES
Fofmacion Profesional: Asistente de lineas de produccién de alimentos y/o insumos

limentarios.

Se otorga dicha certificacién al finalizar el segundo afio del presente plan de estudios.
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18. CRITERIOS ORIENTATIVOS PARA LA PRESENTACION JURISDICCIONAL Y LA EVALUACION
DE SOLICITUDES DE VALIDEZ NACIONAL DE TITULOS Y CERTIFICADOS DE ESTUDIOS —
Res 451/22-

Grilla sintesis del disefio curricular presentado:

e Componentes curriculares

Respecto del referencial al perfil profesional:

s Gl lndlcanpresencla
a. Alcancé‘ de)I’I;;rf'i‘l P.réfesionélﬂw MSi —————
b. Funciones que ejerce el profesional Si
¢. Area ocupacional Si
d. Habilitaciones profesionales Si

Respecto de la trayectoria formativa: El disefio de la trayectoria segtin los lineamientos de las Res. CFE
Nro. 295/16 se extraerd del disefio la siguiente informacién:

Superior.

Para el formato o variante de diversificacion:

| Cargahorariaenhoras |  Porcentajes
relojparacadacampo |

W f e i

Formadén General 362 20%

Formacién de Fundamento 394 22%
Formacion Especifica 683 38%
Practicas Profesionalizantes 363 20%

Carga Horaria 1802 100%




