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PROVINCIA DEL NEUQUEN
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION
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RESOLUCION N°© 1321
EXPEDIENTE N© 5721-007184/14

neuQuen, 13 JUL 20D

VISTO:

La Ley de Educacién Nacional N° 26.206, la Ley de Educacién Técnico
Profesional N© 26.058, el Decreto del Poder Ejecutivo Nacional N° 144/08, las
Resoluciones del Ministerio de Educacién de la Nacion N© 1019/09, N° 1120/10, N°
2083/11, NO 1588/12, NO© 2372/12 y N°© 2603/13 vy las Resoluciones N° 47/08, N°
200/13 y N° 209/13 del Consejo Federal de Educacién; y

CONSIDERANDO:
Que el Decreto N© 144/08, establecid las condiciones y requisitos

-+ para otorgar la validez nacional de los titulos y certificaciones de estudios;

Que por las Resoluciones del Ministerio de Educacién de la Nacién
© 1019/09, N© 1120/10, N© 2083/11, No 2372/12 y N© 2603/13 se otorga validez
acional a los titulos y certificados emitidos por instituciones educativas, de gestion

" estatal y de gestion privada;

Que la Resolucion N© 1588/12 del Ministerio de Educacion de la
Nacion aprueba el procedimiento para la tramitacion de las solicitudes de validez
nacional de los titulos y certificaciones correspondientes a estudios presenciales de
Educacién Superior y modalidades del sistema educativo nacional;

Que la Resolucidn N° 47/08 del Consejo Federal de Educacion
establece los Lineamientos Curriculares Nacionales para la Educacidn Superior
Técnica;

Que la Resolucion N° 209/13 del Consejo Federal de Educacidn
sustituye el parrafo 68 del Anexo I de la Resolucidn N° 47/08, modificando los
porcentajes de los campos de formacion;

Que las mencionadas Resoluciones sugieren adecuar los disefios
curriculares a la normativa vigente y crear un Unico Plan de Estudio Jurisdiccional;

Que es necesario crear el Plan de Estudio de la Tecnicatura
Superior en Alimentos;

Que de acuerdo a lo exigido por el Ministerio de Educacion de la
Nacion, la presente carrera debe ser adecuada a la citada normativa nacional a fin de
no perder la validez nacional de los titulos;

Que la adecuacion fue realizada con el acompafiamiento de la
Direccidon General de Nivel Superior;

Que se cuenta con el aval de la Direccion General de Nivel
Superior;

Que corresponde dictar la norma legal pertinente;

DANIEL EDUARDO PAYL

Director General da Dospacho
Consejo Provi
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Por ello:
EL CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION DEL NEUQUI’EN
RESUELVE

CREAR a partir de la firma de la presente norma legal, en el Nomenclador
Curricular Provincial, el Plan de Estudio N° 641 correspondiente a la
“Tecnicatura Superior en Alimentos”.

APROBAR el Disefio Curricular que como Anexo Unico forma parte de la
presente norma legal.

ESTABLECER que el titulo a otorgar correspondiente a la carrera creada en el
Articulo 19, con una duracidn de tres (3) afos, es el de “TECNICO
SUPERIOR EN ALIMENTOS".

ESTIPULAR que por la Direccion General de Nivel Superior se cursen las
notificaciones de practica a la Direccién General de Titulos y Equivalencias y se
de continuidad a los tramites de obtencidn de la validez nacional de los Titulos
ante el Ministerio de Educacion (Direccion de Validez Nacional de Titulos y
Estudios).

INDICAR que por la Direccion de Ensefianza Privada se cursardn las
notificaciones pertinentes.

REGISTRAR, dar conocimiento a las Vocalias; Direccidn General de
Despacho; Direccion General de Nivel Superior; Direccion General de Titulos
y Equivalencias; Junta de Clasificacién Rama Media; Direccién de Planeamiento
Educativo; Departamento Centro de Documentacion; Direccion General de
Distrito Regional Educativo I a X y GIRAR el expediente a la Direccidn de
Ensefianza Privada a los fines indicados en el Articulo 5°. Cumplido,

ARCHIVAR.
Téc. OSCAR JAVIER COMPAN
Subsecretario do Educacin y Prasidents
del Consajo Provincial de Educacin
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ANEXO UNICO
PLAN DE ESTUDIO N° 641

CARRERA: TECNICATURA SUPERIOR EN ALIMENTOS.
TITULO A OTORGAR: TECNICO SUPERIOR EN ALIMENTOS.
NIVEL: TERCIARIO.

. MODALIDAD: TECNICA.

ODALIDAD DE DICTADO: PRESENCIAL.

CICLO: SUPERIOR.

DURACION: Tres (3) afios, dos mil cuatrocientas treinta y dos (2.432) horas
catedra.
CONDICIONES DE INGRESO: Poseer estudios secundarios completos.

PERFIL DEL TECNICO SUPERIOR EN ALIMENTOS:

Una vez cumplidos los requisitos fijados para la carrera, los egresados de la
Tecnicatura Superior en Alimentos, habran adquirido una sdlida formacion
académico profesional y técnica para el desempefio en el dmbito laboral, habiendo
desarrollado las siguientes capacidades:

o Habilidad para poder resolver situaciones problematicas que se presenten en
su desempefio laboral.

o Capacidad para analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos, que
van desde la adecuada seleccion de una materia prima, hasta su
transformacion en un producto elaborado que relna condiciones de
aceptabilidad.

e Conocimiento de los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos de la
preservacion de alimentos y habilidad para su aplicacién en distintos procesos
agroalimentarios.

e Conocimiento del rol que cumplen los diferentes grupos de microorganismos
presentes en los alimentos, desde el punto de vista de su elaboracion y en el
aspecto higiénico - sanitario; como asi también de los fundamentos para
garantizar y comprobar la inocuidad y calidad microbioldgica de los alimentos.

e Formacion en el manejo de técnicas analiticas de control de alimentos.

¢ Conocimiento de los principales grupos alimentarios: composicion vy
propiedades fisico-quimicas, cambios biogquimicos post-cosecha y post-
mortem, deterioro, sistemas de elaboracidon y/o preservacion, control,
parametros de calidad, valor nutricional y condiciones durante el
almacenamiento y transporte.

o Conocimientos de nutricion y de los cambios que se producen en los nutrientes
durante las diversas etapas de la elaboracién, preservacion y distribucion de
alimentos.

» Conocimiento de control y gestidn de calidad aplicada a cada una de las etapas
del proceso, desde la adquisicion de insumos hasta que el producto llega al
consumidor.

e Formacion para contribuir al mejoramiento de la Legislacién Alimentaria.

DANIEL EDUARDO PAYLLALEF
Diroctor Generad de Despache
Consejo Provincial de Educacién
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Analisis de necesidades

Se entiende por necesidad, el registro de una carencia que sefala la distancia
existente entre los objetivos y el estado actual de situacion. La necesidad es aquello
gue corresponderia satisfacer, dar / construir / equipar. La capacidad desarrollada en
la deteccidn de necesidades, permitird ofrecer “lo necesario” para que no se llegue al
punto de sufrir las consecuencias de lo faltante previsible.

"En lo que respecta a Alimentos.
 Los alimentos tienen un rol fundamental tanto en la Salud como en el bienestar de

los seres humanos, por lo cual el interés en la aplicacién cientifica y técnica de la
manufactura, la preservacién, el almacenaje y el transporte debe profundizarse.

En nuestro pais se encuentran aln vastas areas sin cobertura de profesionales
dedicados al tema de la Alimentacién, lo cual hace vislumbrar un claro aumento de la
necesidad de su accidén. Asi la formacion de Técnicos Superiores en Alimentos,
capacitados en el manejo de los diversos aspectos de su profesidon, aparece como
una meta necesaria y posible.

El plan de estudio tiene una duracidén de 3 anos, contemplando para el primer ciclo
las materias de formacién basica, siguiendo luego con las materias que hacen a su
formacion especifica y finalmente se incluyen los mddulos de Trabajo Final y Practica
Profesional, completando asi su formacion.

El egresado de esta carrera, estara capacitado entonces, para desempefiarse en
distintas aéreas tales como control de inspeccién de alimentos, técnicas analiticas de
laboratorios, auxiliar en los procesos de fabricacién a fin de controlar las condiciones
de elaboracién, embalaje y comercializacion, entre otras, siempre dentro del marco
de la Legislacion Alimentaria Argentina.

Es asi, que los futuros técnicos superiores, estaran preparados para alcanzar un alto
desempefio profesional, con una formacidn tedrico-practica que le permitira
incorporarse al ambito laboral, de manera segura y efectiva.

En cuanto a quiénes compiten con el Técnico Superior en Alimentos, quizas sea mas
propio administrar otras posibilidades de analisis, menos vinculadas a la competencia
por rivalidad. Se trata de reconocer necesarias relaciones de complementacion —
solidarias, a la vez- entre Técnicos, Licenciados, Ingenieros e idoneos, inclusive.
Area ocupacional

El Plan de estudios de la Tecnicatura Superior en Alimentos habilita al egresado a
desempefiarse en organismos publicos, empresas o en forma privada.

De esta manera, el Técnico Superior en Alimentos podra actuar profesionalmente en
laboratorios, oficinas e industrias, tanto oficiales como privadas en los ambitos que
corresponda.

El Técnico Superior en Alimentos se desempefiara profesionalmente dentro del sector
alimenticio en empresas de distinto tamafio, ya sean estas productoras de
commodities o productos diferenciados, con tecnologia de punta o intermedia, en las
medianas y grandes empresas ocupando el nivel de mandos medios o intermedios en
la organizacion.

Su ambito laboral se ubica tanto en empresas industriales, en empresas contratistas
0 de servicios para el drea de las industrias de los alimentos, oficinas técnicas,
empresas de higiene y seguridad alimenticia, micro emprendimientos y/o de servicios.
En 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

o,

DANIEL EDUARDG PA 3
Oirector General de Despache
Conssia Provingial de Educacidn
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las areas de control bromatoldgico de alimentos y en emprendimientos generados por
el técnico o integrando pequefios equipos de profesionales.

Los roles de este técnico podran ser -en distintas etapas de su carrera-, desde
fuertemente especificos, hasta marcadamente globales y gestionales; variando con el
tamafo, contenido tecnoldgico y tipo de proceso y/o producto de la empresa en la
que se desempefie.

Debe saber trabajar en forma coordinada y en equipo, asi como bajo rigurosas
normas de calidad vy sistemas de inocuidad e inspeccion de los alimentos.

En la regidn se cuenta con diversas industrias alimentarias, tales como: mataderos y
frigorificos para bovinos, ovinos, caprinos, animales de granja, empaque —frigorificos
para frutas, jugueras, sidreras, bodegas. Plantas procesadoras de miel, dulces y
conservas de frutas y hortalizas, hongos comestibles, chacinerias y embutidos de
cerdo, pastas y panificacion, chocolaterias y heladerias. Asi como también,
laboratorios de alimentos privados o publicos.

En las Pymes alimentarias podra ejecutar y/o controlar los planes de recepcion de
materias primas, elaboracion y transformacion de las mismas y conservacién de
productos alimenticios. Intervenir en las tareas de logistica interna coordinando las
acciones con el personal de planta. Elaborar registros sobre variables operativas.
Distribuir, ordenar y supervisar los trabajos del personal de elaboracion.

Tanto en oficinas de bromatologia o en laboratorios de control de calidad en
industria, podra desempefarse como técnico laboratorista, tomando muestras de
materia prima, insumos y de productos en elaboracidn y elaborados, realizar e
interpretar analisis (organolépticos, fisco-quimicos y microbioldgicos), determinar el
valor nutritivo y toxicoldgico de los alimentos.

Podra desempefiarse, ademds, como inspector de comercios que elaboren y/o
expendan productos alimenticios. De esta manera esta habilitado para:

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

Controlando el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad, conservacion y
presentacion de los alimentos, de acuerdo a la normativa vigente.

En el ambito privado podra colaborar en estudios y proyectos de investigacion para
introducir innovaciones tecnoldgicas o modificaciones en los equipos y/o procesos
tendientes a mejorar el producto y aumentar el rendimiento.

Contribuir al mantenimiento de la maquinaria e instrumentos y velar por las buenas
condiciones del ambiente de trabajo y produccion. Colaborar en procesos de auditoria
a la industria de la alimentacidon sobre normas sanitarias y de construcciones
sanitarias.

Participar en la cagacitacion del personal y de los manipuladores de alimentos.

NIEL EDUARDD PAYLLALEF
gﬁ\emot Geneta!' de Despacpo
Conselo provincial de Educacion
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PLAN DE ESTUDIO N° 641

PRIMER ANO

| Cédigo de Asignatura Hs. Cat.
| Materia Sem.

Régimen Cuatrimestral

Primer Cuatrimestre

641 01 01 | Matematica General 07
641 01 02 | Quimica General e Inorganica 07
641 01 03 | Fisica 07
641 01 04 | Biologia 06
Total de horas catedra 27
Segundo Cuatrimestre
641 01 05 | Probabilidad y Estadistica 06
641 01 06 | Quimica Organica 06
641 01 07 | Ciencias del Comportamiento 04
641 01 08 | Microbiologia Aplicada a los Alimentos 06
Total de horas catedra 22
Total de horas catedra a imputar de Primer 49
Ano
SEGUNDO ANO
Cédigo de Asignatura Hs. Cat.
Materia Sem
Régimen Cuatrimestral
Primer Cuatrimestre
641 02 01 | Quimica de los Alimentos 06
641 02 02 | Bromatologia I 05
641 02 03 | Conservacion de los Alimentos 05
641 02 04 | Legislacion Alimentaria 04
641 02 05 | Tecnologia de los Alimentos de Origen Vegetal 04
Total de horas catedra 24
Segundo Cuatrimestre
641 02 06 | Bromatologia II 05
641 02 07 | Tecnologia de los Alimentos de Origen Animal 04
641 02 08 | Bioquimica de los Alimentos 05
641 02 09 | Practica Profesionalizante I 08
641 02 10 | Tecnologia de Cereales, Bebidas Analcohdlicas y
Alcoholicas 04
Total de horas catedra 26
Total de horas catedra a imputar de 50
Segundo Ano

ofi? /ﬁ DANIEL EDUARDG PAYLLALEF
L Direcior General de Despacho
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TERCER ANO

Cadigo de Asignatura Hs. Cat.
Materia Sem

Régimen Cuatrimestral

Primer Cuatrimestre

641 03 01 | Nutricion 05
641 03 02 | Seguridad e Higiene Laboral 06
641 03 03 | Gestion de la Calidad en la Industria Alimentaria 04
641 03 04 | Sanidad, Higiene e Inspeccidn de los Alimentos 05
641 03 05 | Practica Profesionalizante II 08

Total de horas catedra 28

Segundo Cuatrimestre

641 03 06 | Economia y Organizacidn de la Empresa

Alimentaria 04
641 03 07 | Recursos Humanos 04
641 03 08 | Etica Profesional 04
641 03 09 | Proteccion Ambiental 05
641 03 10 | Trabajo Final 08
Total de horas catedra 25
Total de horas catedra a imputar de Tercer 53
Ano
Total de horas catedra de la Carrera 2432
Total de horas catedra a imputar de la 152
Carrera
AMIEL EDUARDO PAYLLALE
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CAMPOS DE FORMACION Y PRACTICAS FORMATIVAS

1321

CAMPO MATERIA TOT. | ACT. ACT. %
HS. | TEOR. | PRAC, | TOT.
CAT. | 67% | FORM,
33%
Ciencias del Comportamiento 64 43 21
GENERAL | Recursos Humanos 64 43 21 7.9%
Etica Profesional 64 43 21
Biologia 96 64 32
Quimica Organica 96 64 32
Microbiologia Aplicada a los 96 64 32
Alimentos
Quimica de los Alimentos 96 64 32
Bromatologia I 80 54 26
Conservacion de los Alimentos 80 54 26
ESPECIFI- 64 43 21 51.31
CA Legislacidén Alimentaria %
Tecnologia de los Alimentos de 64 43 21
Origen Vegetal
Bromatologia II 80 54 26
Tecnologia de los Alimentos de 64 43 21
Origen Animal
Bioguimica de los Alimentos 80 54 26
Tecnologia de Cereales, Bebidas | 64 43 21
Analcohdlicas y Alcohdlicas
Nutricion 80 54 26
Gestidn de la Calidad en la 64 43 21
Industria Alimentaria
Sanidad, Higiene e Inspeccion 80 54 26
de los Alimentos
Economia y Organizacion de la 64 43 21
Empresa Alimentaria
Practica Profesionalizante I 128 86 42
PRACTI-
CAS
PROFE- | Practica Profesionalizante II 128 86 42
SIONA- 15.79
LIZANTES %o
Trabajo Final 128 86 42
Matematica General 112 75 37
Quimica General e Inorganica 112 75 37
DE
FUNDA- Fisica 112 75 37
MENTO 25%
Probabilidad y Estadistica 96 64 32
Seguridad e Higiene Laboral 96 64 32
Proteccién Ambiental 80 54 26
N 2432 | 1632 800 100%

GANIEL EDUARDO PAY|

Director General de Despache
Consejo Provincial de Educacion
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CONTENIDOS MINIMOS

CAMPO DE FORMACION GENERAL

CIENCIAS DEL COMPORTAMIENTO

Objetivos

Incorporar los conceptos basicos de las Ciencias del Comportamiento con la

finalidad de comprender los significados y sentidos que articulan las relaciones

humanas, laborales y sociales, al interior de las organizaciones en un marco
amplio y de enfoque interdisciplinario.

Establecer relaciones como base de explicaciones para comprender vy sintetizar

las dinamicas organizacionales implicadas en los cambios organizacionales, en un

amplio marco tedrico de referencia y valoraciones atentas a la relacidén entre
medios y fines en entornos de humanizada consideracion.

- Introducir a los conocimientos de Etica en el marco filosdfico de estudio, con la
finalidad de desarrollar pensamiento reflexivo, libre, - de prejuicios, axiomas vy
principios de autoridad subjetivos- constitutivo de respeto por las personas vy
representativo del trabajo en el area de los alimentos.

Contenidos

Comportamientos.  Ciencias del comportamiento. ElI  protagonista.  Saber

antropolégico. La persona humana. Fundamento critico. El conocimiento. El

comportamiento moral, Fundamento metafisico. Fundamento ético. Libre albedrio y

libertad. La ley y el derecho. Las organizaciones. Necesidad. La persona social.

Organizar y administrar. Teorfas de la organizacion. Concepto estructural de la

organizacién. La socializacidn. Las relaciones y el aprendizaje organizacional. La

cultura. Objetos y procesos. El grupo. La sociedad. Tipos de empresas segun sus
fines y composicion. Lo institucional. Empresa como sistema. Sistema social.

Jerarquias y poder. Decisiones.

RECURSOS HUMANOS

Objetivo

- Comprender y analizar los conceptos de las relaciones humanas -elemento
decisivo de la calidad de la empresa y su produccidon- para conciliar en las
decisiones aspectos como: coherencia entre resultados esperados, comunicacion,
cultura institucional, aliento de la creatividad, respeto por las diferencias, etc.,
entre otros multiples y vitales elementos.

Contenidos

El factor humano en la organizacién. Organizacion. Cultura y cambio organizativo.

Motivacion. Comunicacién. Trabajo en equipo. Conflictos. Autoridad y Liderazgo. El

puesto de trabajo. La planificacién de los recursos humanos. Reclutamiento.

Seleccién. Orientacidon. Formacién y carrera profesional. Gestidn de la ruptura

laboral. Evaluacion del rendimiento. Sistemas de retribucion.

ETICA PROFESIONAL

Objetivos

- Desarrollar la conciencia critica, problematizando las relaciones entre el discurso
filoséfico de la ética y la actividad empresarial.

- Resefar algunas orientaciones relevantes en la interpretacion de los vinculos

entre la emprgsa y el mundo social y natural.

i

Director General do Despac
Consejo Provincial de Educacion
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- Relacionar valoraciones éticas y posibles conflictos generados en el dinamismo de
la empresa capitalista.

- Hacer explicitas las principales responsabilidades éticas que los diversos actores
sociales asumen frente a la comunidad.

- Sentar las bases y estimular el interés de los alumnos para realizar ulteriores
investigaciones sobre ética de la empresa, ética ciudadana y ética de la gestidn y
control publicos.

Contenidos

Introduccion a la ética filosofica. La empresa en el capitalismo globalizado. Marco

Etico-Econdmico de la empresa moderna. Empresa y Comunidad. Sentido de la “ética

aplicada”. La Bioética.

CAMPO DE FORMACION ESPECIFICA

BIOLOGIA

Objetivos Generales

- Comprender la importancia de la célula como la minima unidad vital de los seres
vivos, como componente esencial del hombre y su estado de salud.

- Interpretar y relacionar a la salud humana con las interacciones entre los seres
vivos y su ambiente como fendmenos estaticos, dindmicos y evolutivos.

Objetivos Especificos

- Conocer las distintas teorias bioldgicas, para comprender la importancia de la

célula como unidad morfo-fisioldgica de los organismos vivientes.

Analizar y comprender la ecologia como ciencia y reconocer los distintos

componentes de un ecosistema y sus interrelaciones.

Comprender el concepto de célula reconociendo los distintos tipos celulares.

Analizar como participa el nicleo en el control de las funciones celulares.

Analizar los diferentes mecanismos relacionados con la evolucion y adaptacién de

los seres vivos y, en particular en el ser humano.

Conocer las distintas teorias sobre la evolucion de las especies.

Contenidos

Niveles de organizacion. Interaccidn entre organismos vivos y ambiente. Ecologia. Los

organismos como sistemas complejos y ordenados. Los organismos como sistemas

complejos y ordenados II. Evolucion.

QUIMICA ORGANICA

Objetivo General

- Interpretar, desde el punto de vista de la quimica organica, las transformaciones
que se producen en el procesamiento de los alimentos.

Objetivos Especificos

- Adquirir los conocimientos basicos que permitan una adecuada comprensién de
Quimica, Bioldgica y Bromatologia.

- Identificar los procesos que involucren componentes y sustancias organicas
utilizadas en la industria alimentaria.

- Conocer las estructuras quimicas principales de cada grupo de compuestos
organicos de interés en tecnologia de alimentos.

O3 ANIEL EDUARDO PAYLLALEF

L&S Director General de Despache 10
Consajo Provincial de Educacion
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Contenidos

Sustancias organicas. Alcanos. Alquenos. Alguinos. Reacciones. Cicloalcanos.
Alcoholes, Aldehidos y cetonas. Acidos carboxilicos, derivados de acidos. Compuestos
organicos nitrogenados.

MICROBIOLOGIA APLICADA A LOS ALIMENTOS

Objetivo general

- Adquirir los conocimientos necesarios para entender la importancia de los
microorganismos en los alimentos.

Objetivos especificos :

- Entender la morfologia y taxonomia de las bacterias, mohos y levaduras.

- Conocer los factores que influyen sobre el crecimiento, supervivencia y muerte de
los microorganismos.

- Interpretar el deterioro microbiano de los alimentos.

- Reconocer las enfermedades transmitidas a través de alimentos.

- Entender sobre la microbiologia predictiva y su relacién con la inocuidad y la vida
(til de los alimentos.

- Conocer los métodos tradicionales y rapidos para la deteccion de
microorganismos patdgenos y sus toxinas.

Contenidos

Caracteristicas generales de los microorganismos de los alimentos. Métodos

microbioldgicos. Microorganismos importantes en la Microbiologia de los alimentos.

Conservacion y contaminacion de los alimentos.

Trabajos practicos de laboratorio

Observaciones de diversos microorganismos con microscopio éptico.

Coloracién de Gram y coloracidn de esporas.

Preparacion de medios de cultivo

Esterilizacidon de medios de cultivo, material de vidrio y otros materiales de

laboratorio.

Técnicas de siembras para obtencion de cultivos puros.

Identificacion de microorganismos aislados. Marchas analiticas de pesquisa de

patdgenos especificos en alimentos.

Determinacion del nimero de microorganismos en un determinado alimento.

QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Objetivos generales

- Conocer los componentes de los alimentos, su estructura, propiedades quimicas y
funcionales, su reactividad quimica y bioquimica.

- Estudiar las modificaciones de los constituyentes de los alimentos, debidos a los
procesos de elaboracion, conservacion y deterioro.

Objetivos especificos

- Interpretar la estructura y funcion de los componentes quimicos y bioquimicos de
los alimentos.

- Conocer las modificaciones quimicas y bioguimicas de los componentes
alimentarios.

- Entender los procedimientos quimicos y bioquimicos de uso, en el analisis
cualitativo y cuantitativo de componentes alimentarios.

- Saber cuales son los aditivos alimentarios naturales y artificiales.

- Conocer las propiedades organolépticas de los alimentos.

g ARDO PAY
Director General de Despacho
Consejo Provincisl de Educecion
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Contenidos

El agua. Glucidos. Lipidos. Proteinas. Enzimas. Pigmentos. Aromas y sabores.
Vitaminas y minerales. Aditivos.

BROMATOLOGIA I

Objetivos
: Conocer la composicion cuali-cuantitativa de los alimentos y las formas de
alteracion.

Aportar herramientas practicas para valorar y establecer la composicion de los
alimentos.
Aislar e identificar las estructuras de los componentes o principios alimenticios.
Proporcionar un manejo fluido de la legislacion alimentaria, tanto nacional como
internacional y los criterios para su aplicacion.

Contenidos

Estudio nutricional de los alimentos. La energia de los alimentos. Anadlisis de
alimentos. El agua en los alimentos. Alimentos ricos en azUcares. Frutas, hortalizas y
productos derivados.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Objetivo General

- Estudiar los diferentes procesos de conservacién y los materiales usados durante

los mismos, de manera tal, que el producto final terminado, conserve sus
propiedades organolépticas y nutricionales lo mas intactas posibles.

Objetivos Especificos

- Relacionar los procesos de conservacion en funcion de las materias primas y del
manejo de las mismas, a través del objetivo que el Técnico Superior en Alimentos
se plantea en la preservacion de un alimento.

- Adquirir los conocimientos y criterios para la eleccidén de los materiales y envases,
en funcién del producto, sus caracteristicas fisicas, quimicas y tratamientos a que
sera sometido.

Contenidos

Métodos de conservacion de alimentos. Aplicaciones de la energia caldrica a los

alimentos. Refrigeracion. Congelamiento. Radiacidon. Fermentacion. Curado. Envases.

LEGISLACION ALIMENTARIA

Objetivo General

- Conocer e interpretar las leyes, decretos y resoluciones vigentes, que normatizan
todo lo relacionado a la produccion, elaboracion, fraccionamiento vy
comercializacion de los alimentos.

Objetivos especificos

- Conocer los organismos de aplicacion y control de la normativa alimentaria.

- Adquirir conocimiento de las leyes que rigen el control sanitario de los alimentos.

- Adquirir el manejo de la bibliografia que rige el control sanitario de los alimentos.

Contenidos

Conceptos Generales. Codigo Alimentario Argentino - Disposiciones alimentarias.

Legislacién ambiental. Rotulacién.

DANIEL EDUARDO PAYLLALEF

Director General de Despache 12
Consejo Provincial de Educaciér
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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

Objetivo General

- Disefiar, investigar, desarrollar, supervisar y controlar la fabricacidn,
transformacion y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios
vegetales, en el marco de las normas de calidad nacional e internacional.

. Objetivos Especificos

Conocer las operaciones preliminares y de procesamiento que intervienen en la
fabricacion, transformacion y/o fraccionamiento y envasado de alimentos de origen
vegetal.

- Entender en la supervision y control de procesos y productos terminados.
Contenidos

La tecnologia de los alimentos. Introduccion general. Conservas de alimentos
Vegetales en envases herméticos. Concentrados. Confituras, dulces, mermeladas y
jaleas. Tecnologia de elaboracion de caramelos. Alimentos vegetales conservados por
la accidn del frio. Frutas y hortalizas desecadas.

BROMATOLOGIA II

Objetivos

- Conocer la composicidon cuali-cuantitativa de los alimentos y las formas de
alteracion.

- Aportar herramientas practicas para valorar y establecer la composicion de los
alimentos.

- Aislar e identificar las estructuras de los componentes o principios alimenticios.

- Proporcionar un manejo fluido de la legislacion alimentaria, tanto nacional como
internacional y los criterios para su aplicacion.

Contenidos

Alimentos proteicos de origen animal. Leche y productos lacteos. Alimentos ricos en

almidon. Bebidas y afines. Alimentos de régimen o dietéticos. Aceites y grasas.

Trabajos de Laboratorio propuestos
e Analisis de agua.

Analisis de productos carnicos.

Productos carnicos. Utilizacion del Codigo Alimentario Argentino.

Analisis de productos lacteos.

Anadlisis de productos derivados de los cereales.

Productos derivados de los cereales -  Utilizacidon del Cédigo Alimentario

Argentino.

o Alimentos dietéticos - Utilizacidn Cddigo Alimentario Argentino.

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Objetivo General

- Transferir el conocimiento sobre las tecnologias, instalaciones, materias primas
utilizadas y principios fundamentales que se utilizan en la moderna industria
alimenticia de origen animal.

Objetivos Especificos

- Proporcionar el conocimiento para el uso eficaz de los instrumentos técnicos y

sanitarios que se deben emplear para la confeccion de articulos de consumo
humano.

DANIEL EDUARDC PAYLLALEF
Directcr General de Despachg 13
Conseic Provincial de £ducacién
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- Desarrollar conocimientos sobre técnicas de tratamiento de subproductos
animales, de alto valor energético y comercial, que normalmente son
considerados desechos industriales.

- Desarrollar habilidades para la identificacién y resolucién de problemas
relacionados con las tecnologias a aplicar en cada una de estas industrias.

- Desarrollar el interés por la racionalizacion en el uso de los distintos recursos

disponibles en un establecimiento industrial.

i Contenidos

Carnes rojas. Carnes blancas. Leche. Productos lacteos. Pescado.

BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Objetivos generales

- Comprender la importancia de la bioquimica en los alimentos.

- Identificar y comprender el comportamiento bioquimico, que ocurre a los diversos
alimentos naturales o procesados,durante el almacenamiento e industrializacion.

Objetivos Especificos

- Dotar a los alumnos los conocimientos basicos acerca de los componentes de los
alimentos.

- Interpretar los cambios de la naturaleza bioquimica que se producen en los
alimentos durante su almacenamiento y su manufactura.

- Comprender como afectan los procesos degradativos en los alimentos y conocer
las técnicas que permitan evitar o limitar su desarrollo.

- Diferenciar los cambios bioquimicos que ocurren durante su almacenamiento e
industrializacién en las frutas, hortalizas y leguminosa.

- Destacar los cambios bioquimicos que ocurren durante el almacenamiento y
proceso de los cereales y las semillas oleaginosas.

- Explicar los cambios bioquimicos que ocurren durante el almacenamiento y
proceso de la carne.

Contenidos

Introduccién a la Bioquimica de los alimentos. Componentes de los alimentos.

Cinética enzimatica. Respiracidn. Cambios bioquimicos en los alimentos crudos.

Cambios bioquimicos en la degradacion de los alimentos. Cambios bioquimicos en la

elaboracién de los alimentos.

TECNOI,OGiA DE LOS CEREALES, BEBIDAS ANALCOHOLICAS Y

ALCOHOLICAS

Objetivo General

- Diseflar, investigar, desarrollar, supervisar y controlar la fabricacion,
transformacion y/o fraccionamiento y envasado de los cereales y bebidas, en el
marco de las normas de calidad nacional e internacional.

Objetivos Especificos

- Conocer las operaciones preliminares y de procesamiento que intervienen en la
fabricacién, transformacion y/o fraccionamiento.

- Entender en la supervisién y control de procesos y productos terminados.
- Conocer e interpretar la Legislacion y normativa vigente.
- Transferir el conocimiento sobre las tecnologias, instalaciones, materias primas

utilizadas y principios fundamentales que se utilizan en la moderna industria
alimenticia.

DANIEL EDUARDG PAYLLALEF
Director General de Despacho
Consele Provincial de Educacidn
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- Desarrollar habilidades para la identificaciéon y resolucion de problemas,
relacionados con las tecnologias a aplicar en cada una de estas industrias.

- Desarrollar el interés por la racionalizacion en el uso de los distintos recursos
disponibles en un establecimiento industrial.

- Contenidos

Cereales. Leguminosas. Industria harinera. Productos de panaderia y fideeria. Aceites
vegetales. Productos estimulantes o fruitivos. Bebidas hidricas. Bebidas alcohdlicas y
analcohdlicas.

" NUTRICION

Objetivo General

- Brindar conocimientos basicos y especializados acerca de los nutrientes en relacién
con la nutricion humana, asi como de la nutricion individual en las distintas etapas
de la vida y la alimentacion de comunidades.

Objetivos Especificos

- Brindar conocimientos del valor nutritivo de la materia prima y su relacion con el
estado de salud de la poblacidn y sobre distintos aspectos de la nutricidon humana
en las distintas etapas bioldgicas.

- Brindar conocimientos sobre factores alimentarios y no alimentarios, que influyen
en la situacion alimentaria y estado nutricional de la poblacion.

- Valorar la importancia de la educacion alimentaria nutricional, acorde a la cultura
regional, como uno de los factores en el mejoramiento del estado nutricional.

- Conocer sobre la estabilidad de los nutrientes y los efectos que tienen sobre el
valor nutritivo de los alimentos, los tratamientos y condiciones a que son
sometidos durante su elaboracion y/o almacenamiento.

Contenidos

Nutricion humana y problematica alimentaria. Dieta normal y valor nutricional de los

alimentos. Estado nutricional. Requerimientos y recomendaciones. Educacidn

alimentaria y nutricional. Formulacién de alimentos.

GESTION DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Objetivo General

- Difundir y extender los conceptos vy la filosofia del mundo de la calidad.

Objetivos Especificos

- Conocer los instrumentos y métodos que se emplean en gestion de calidad.

- Conocer las nuevas metodologias, para garantizar bienes y servicios que den
plena satisfaccion al cliente.

- Comprender la importancia de la inocuidad de los alimentos, mediante el uso de
sistemas de gestion y aseguramiento de la calidad.

Contenidos

Introduccidon a la gestion de la calidad. Requisitos de calidad en sistemas.

Herramientas de gestién de la calidad. Costos de la calidad y no calidad. Técnicas de

gestion de la calidad. Calidad alimentaria. Sistemas de aseguramiento de la inocuidad

en el proceso de produccion. Sistemas de aseguramiento de la inocuidad de toda la

cadena alimentaria.

4
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SANIDAD, HIGIENE E INSPECCION DE LOS ALIMENTOS

Objetivo General

- Comprender la importancia del rol del inspector dentro del Sistema Nacional de
Control de los Alimentos.

Objetivos Especificos

- Aumentar, fortalecer, clarificar, actualizar e integrar conceptos sobre inocuidad
alimentaria.

- Entender el rol del inspector como agente de cambio.

- Aprender la aplicacién de los criterios armonizados entre los tres niveles
(Nacion, Provincia, Municipio) para las tareas de fiscalizacion sanitaria de
alimentos.

Contenidos

Rol del inspector del alimentos. Legislacion que regula la inspecciéon bromatoldgica.

Inocuidad alimentaria. La inspeccion de los alimentos. Inspeccién de alimentos en

particular. Fiscalizacién de sitios de venta, almacenaje y/o servicio de alimentos.

ECONOMIA Y ORGANIZACION DE LA EMPRESA ALIMENTARIA

Objetivo General

- Introducir en la carrera Técnico Superior en Alimentos los conceptos
fundamentales de la economia de la empresa.

Objetivos Especificos

- Capacitar en los principios de administracion y organizacion de empresas

- Adquirir herramientas sobre, modelos de andlisis de gestion e indicadores de
gestion.

- Incorporar conocimiento sobre control del planeamiento y control de la
produccién.

- Conocer las caracteristicas de los procesos comerciales en empresas alimentarias.

- Desarrollar los conocimientos minimos para formular y evaluar proyecto de
inversion.

Contenidos

Economia de la empresa alimentaria. Mercado. Costos en una empresa. Resultados

operativos. Inversion. Planeamiento y proyectos de inversion. Comercializacion de

alimentos.

CAMPO DE PRACTICA PROFESIONALIZANTE

Objetivos (Comunes a todas las asignaturas del campo)

- Respetar a las personas que integran la organizacion en la que se desempefiaran,
reglas y objetivos.

- Asumir la incidencia que posee la incorporacion de nuevos miembros a los
grupos, con el fin de desarrollar conciencia de la importancia de los
comportamientos, en el ambito de desempeiio de practicas.

- Integrar a las tareas valores de alta consideracidon humana, por las consecuencias

de las propuestas que se realicen, implicando en los andlisis el grado de

compromiso de las metodologias.

DANIEL EDUARDU PAYLLALEF
Birector Goneral de Despache
Crnsele Provincial de Educacidn
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PRACTICAS PROFESIONALIZANTES 1Y II

Objetivo General

- El objetivo general de las Practicas Profesionalizantes es el de brindar a los
estudiantes la oportunidad, de aplicar los conocimientos adquiridos en las aulas a
través de la realizacion de practicas con distintas caracteristicas, para apoyar el
desarrollo del estudiante.

CONTENIDOS ,

Objetivos de la practica profesionalizante. Alcances. Ambito ocupacional en el cual se
realiza. Descripcion de tareas, actividades, procesos o situaciones problematizantes.
Instructivos de observacion y de entrevistas. Realizacidn de entrevistas. Técnicas de
intervencidn. Actividades de planificacién, ejecucidén y evaluacidon de la practica
concreta.

TRABAJO FINAL

Con el Trabajo Final se concluye Ila carrera. La tarea consiste en indagar vy
sistematizar conocimientos alrededor de un tema inherente a /g Carrera cursada para
concluir en la elaboracion de un proyecto de trabajo técnico.

Los entornos tedricos vy justificaciones metodoldgicas estan ligados a las
investigaciones cualitativas y cuantitativas.

El trabajo es individual, bajo la direccién del profesor del Trabajo Final, con
requisitos de presentacion de informes de avance, después de presentar el proyecto
de investigacién, y mantener reuniones de asesoramiento conforme se acuerde.

En todos los casos, debera involucrar contenidos representativos del Plan de Estudio.
Una condicion de calidad es el aporte que el trabajo final pudiera realizar al
crecimiento del area estudiada, en el sentido de ofrecer producciones teoricas
inéditas y resoluciones técnicas originales.

CAMPO DE FORMACION DE FUNDAMENTOS

MATEMATICA GENERAL

Objetivos Generales

- Afianzar los principales conceptos matematicos previamente adquiridos.

- Comprender la base tedrica para aprender a transferirla a la practica cotidiana.

- Afianzar las herramientas matematicas para aplicarlas en otras asignaturas.

Objetivos Especificos )

- Adquirir los conocimientos basicos y fundamentales del Algebra lineal vy
Geometria Analitica del plano.

- Planteo y resolucidn, por métodos algebraicos y teoria de funciones, de diversos
problemas relacionados con su desarrollo profesional.

- Interpretar expresiones, resultados y representaciones graficas de distintos
problemas.

Contenidos

NUumeros reales. Expresiones algebraicas. Sistemas de ecuaciones. Trigonometria.

Vectores y matrices. Determinantes.

QUIMICA GENERAL E INORGANICA

Objetivos generales

- Adquirir las competencias para reconocimiento de los distintos elementos,
compuestos y materiales usados en la materia.

Director Genoral de Despacho
Consejc Provincial de Educacion
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Interpretar las leyes basicas de la quimica y de la termodinamica.

Comprender los distintos tipos de reacciones quimicas y su origen.

Conocer los modelos y conceptos tedricos actuales, para entender las
propiedades de los compuestos inorganicos y sus reacciones.

Relacionar las propiedades de los elementos, asi como de sus compuestos, con
su ubicacién en la Tabla Periddica.

Objetivos Especificos

Conocer e identificar las propiedades fisicas y quimicas de compuestos comunes.

Conocer de que forma se combinan los distintos elementos para formar
compuestos.

Conocer las proporciones en que intervienen los elementos en distintas
soluciones.

Adgquirir competencias en la medicién de variables guimicas.

Contenidos

Sistemas materiales. Formacion de compuestos y Estequiometria. Estructura de la
materia. Uniones quimicas. Estado gaseoso. Soluciones. Equilibrio quimico. Tabla
Periddica. Termodindmica quimica. Cinética quimica. Electroguimica.

FISICA
Objetivos Generales

Adquirir las competencias para comprender y aplicar los aspectos basicos de la
teoria de la Fisica clasica.

Comprender la Fisica para interpretar los distintos fenémenos fisicos que
interfieren directamente o indirectamente sobre las personas en los distintos
ambientes.

Objetivos Especificos

Co

Conocer y manejar las leyes de la mecanica, que rigen el movimiento de las
particulas de los cuerpos rigidos.

Entender las leyes fundamentales de Newton, que rigen la dinamica de un cuerpo
y las leyes de la estatica de los sistemas de fuerza.

Comprender los principios de trabajo, energia y potencia.

Conocer los principios de la hidrostatica e hidrodindmica, que rigen el
comportamiento de las variadas sustancias liquidas, que se encuentran en los
procesos industriales de los alimentos.

Conocer las leyes que rigen el comportamiento de los fluidos.

ntenidos
Cinemdtica. Dinamica y estdtica. Trabajo y energia. Elasticidad. Hidrostatica e
Hidrodinamica. Fluidos. Fendmenos de Superficie.

PROBABILIDAD Y ESTADISTICA

Objetivos Generales

Adquirir un enfoque cuantitativo, empirico y objetivo de la realidad; el
conocimiento de las operaciones y calculos necesarios para el analisis cuali y
cuantitativo y el manejo de aquellos criterios subyacentes en la toma de
decisiones estadisticas.

Efectuar una adecuada aplicacion de las herramientas estadisticas.

Adquirir los conocimientos basicos de la materia, que incluyen el manejo del
vocabulario, de los conceptos mas importantes, de la bibliografia, de las técnicas,

NIEL EOUARDO PAY 8
gﬁactor Generad ge Despacho

Conselc provincial de Educacion
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- Conocer el beneficio que le reportara la aplicacién de cada uno de los conceptos y
técnicas adquiridas.

Objetivos Especificos

- Lograr una vision cuantitativa de la realidad, en el manejo de datos y en las
estrategias para la sintesis, descripcién e interpretacion de la informacion
numeérica y grafica.

- Interpretar las bases tedricas y aplicaciones estadisticas de la teoria de
probabilidades y de las distribuciones tedricas mas importantes en las ciencias de
los alimentos.

- Brindar los fundamentos conceptuales y los procedimientos de muestreo y de
inferencia estadistica (estimacion de parametros, test de hipdtesis).

- Comprender los fundamentos y procedimientos de aplicacion de los métodos
estadisticos mas utilizados, en la solucidn de problemas especificos.

Contenidos

Estadistica descriptiva. Probabilidades y distribuciones tedricas. Muestreo e inferencia

estadistica. Métodos estadisticos. Epidemiologia.

PROTECCION AMBIENTAL

Objetivos Generales

- Comprender sistemas de gestion ambiental, higiene y seguridad industrial.

- Interpretar las normas de seguridad e higiene industrial.

Objetivos Especificos

- Tomar conciencia del impacto ambiental de cualquier emprendimiento alimenticio.

- Identificar situaciones de riesgo que pueden ser identificados y medidos.

- Habilitar al profesional a discutir con los especialistas e interpretar las distintas
legislaciones vigentes (nacionales y provinciales).

- Estimular al estudiante para que obtenga una vision critica del disefio sanitario, de
los equipos utilizados en industria de alimentos y otras, asi como de las distintas
alternativas de limpieza y desinfeccion de equipos y de instalaciones.

Contenidos

Principios de la Higiene del Trabajo y la Seguridad Industrial. Abastecimiento de

agua. Tratamiento de efluentes industriales. Limpieza y desinfeccién en la industria

de Alimentos. Limpieza en la Industria de Alimentos. Desinfeccion en la industria de
alimentos.

SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

Objetivos

- Reconocer otros fendmenos que afectan a las personas en el ambito laboral, e
interpretar los efectos sobre la salud para la correcta prevencion y proteccion.

- Conocer las normativas técnicas y legales vigentes para comprender la
importancia de la higiene en los ambitos de trabajo y las actuaciones
convenientes del Técnico.

- Integrar los estudios a nuevos campos, situaciones € implicancias practicas de
seguridad, con la finalidad de desarrollar habilidades laborales, inherentes al
Técnico con alta responsabilidad y calidad laboral.

Contenidos

Introduccién a la Higiene Industrial. Contaminantes quimicos. Proteccidn respiratoria.

Evaluacién higiénica. Fisica del ruido y vibraciones. Instrumentos y tecnicas.

Sistemas basicos, del control del ruido.

5‘. N/ .'z
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Seguridad laboral. Prevencidon de accidentes. Organizacion de la seguridad.
Programas de seguridad. Administracidn de la seguridad. Comités de seguridad.
Normas y reglamentaciones vigentes. Ley 19597 — Decreto N© 351/79. Ley 24.449.
Ley 13.660. Supervisor de seguridad. Entrenamiento del personal. Formacidn de
brigadas de combate del fuego. El profesionalde seguridad.

Téc. OSCAR JAVIER COMPAR
Subsecrelario de Educacién y Presidente
dal Consejp Provincial de Edugaion

Prof MARISA YASMIN MORTADA
VOCAL RAMA INITIAL Y PHIMARM
Consaln Provineia! do Educscién

Prof. BERNARDO S. OLMOS, FOITZICK
Vocal Rama Madia Téonice y Superior
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION

Conseio Provincid! de Educ
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