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Provincia de Entre Rios

rarana; 20 ABR 2015

CONSEJO GENERAL DE EDUCACION

VISTO:

La Resolucién N° 0870 C.G.E. de fecha 21 de marzo de 2014, que aprueba el Plan
de Estudios de la Carrera “Tecnicatura Superior en Tecnolegia de los Alimentos™; y

CONSIDERANDQO:

Que en virtud de la Resolucion N° 229/14 del Consejo Federal de Educacion que
aprueba los “Lineamientos y Criterios para la Organizacion Institucional y Curricular de la
Educcién Técnico Profesional correspondiente a la Educacion Secundaria y la Educacion
Superior”, debe procederse al a actualizacion de los Disefios Curriculares de las carreras
que se implementan para la modalidad en el nivel superior;

Que por Resolucion N° 158 del Ministerio de Educacién de fecha 26 de febrero de
2014, se aprueban los requisitos y procedimientos para la tramitacién de las solicitudes de
Validez Nacional de los Titulos y Certificados correspondientes a los estudios presenciales
de Educacién Superior y las modalidades del sistema educativo nacional;

Que por Resolucion N° 4675/14 C.G.E. se establece la aplicacion de los Criterios
Federales para la Organizacion Institucional y Lineamientos Curriculares de Ia Educacién
Técnico Profesional de Nivel Superior para la jurisdiccién, determinando como requisito la
reformulacién de los Disefios Curriculares de las Tecnicaturas de Educacién Superior de
los Institutos de Nivel de Gestién Estatal y Privada para la continuidad y /o creacién de
carreras;

Que en el marco de estas regulaciones han tomado intervencion las Direcciones de
Educacién Superior y de Educacién de Gestién Privada de este Consgjo General de
Educacién, dando lugar a una primera adecuacién del Plan de Estudio de la Carrera
“Tecnicatura Superior en Tecnologia de los Alimentos™ a partir de la definicién del perfil
de formacién y su denominacion;

Que consecuentemente, la aprobacion de la carrera “Tecnicatura Superior en
Tecnologia de los Alimentos” por norma jurisdiccional ha de viabilizar el tramite
correspondiente de Validez Nacional para los Titulos que se emitan a partir del Afio
Académico 2015; '

Que en virtud de lo expresado, la Titular del Organismo brinda anuencia para el
yic‘cado de la presente norma legal;

Por ello;
EL CONSEJO GENERAL DE EDUCACION

RESUELVE:
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ARTICULQ 1°.- Dejar sin efecto la Resolucion N° 0870 C.G.E. de fecha 21 de marzo de
2014.-

ARTICULQ 2°- Aprobar el Disefio Curricular de la Carrera de Nivel Superior
“Tecnicatura Superior en Tecnologia de los Alimentos”, para la provincia de Entre Rios, el
que como Anexo forma parté de la presente norma legal.

ARTICULQO 3°.- Establecer que el Disefio Curricular aprobado en el Articulo precedente,
comenzara a implementarse en Institutos Superiores de Formacion Técnico Profesional de
Gestion Estatal y Privada, a partir del Afio Académico 2015.

ARTICULO 4°.- Registrar, comunicar, publicar en el Boletin Oficial y remitir copia a:
Presidencia, Vocalia, Secretaria General, Jurado de Concursos, Direccidn de Educacidn
Superior, Direccién de Educacion de Gestion Privada (tres copias), Coordinacion General
Informética de Concursos y Evaluacién de Titulos, Centro de Documentacién e
Informacion Educativa, Departamento de Legisiacion, Homologacion, Competencia
Docente ¢ Incumbencias Profesionales de Titulos y Equivalencias de Estudios y pasar las
actuaciones a las Direcciones intervinientes a sus efectos.

=———

Prof. JOEL W. SPIZER

ES COPIA

Lle.C 1A VALLOR!

Moty (&0t UECTOR E. OE LA FUENTE
CONSE SO GENERAL DE EDUCACION Vocal » PRESID e
Gonsejo General de Educacion Conesjo OM.. “m".h

Lie. PATRICIO TORRES
Director de Despacho
Conselo General de Educackn
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ANEXO

TECNICATURA SUPERIOR EN PRODUCCION Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

IDENTIFICACION DEL TiTULO PROFESIONAL

¢  Sector de la actividad socio-productiva: Industria Alimentaria y sectores
involucrados con la misma.

* Denominacion del Perfil Profesional: Tecnologia de los Alimentos.
o  Familia Profesional: Industria de los Alimentos.
e  Denominaciéon del Titulo: “Técnico Superior en Tecnologia de los Alimentos”.

e Nivel y Ambito de la Trayectoria formativa: Nivel Superior en la modalidad de
Educacion Técnico Profesional.

FUNDAMENTACION

La ruptura de viejos paradigmas, el derrumbe de modelos de acumulacién conlleva la
revalorizacion del trabajo y de la produccidon como medios que generan la
riqueza genuina.

Como gran productora de alimentos y de derivados de la agroindustria, Argentina tiene una
oportunidad para crecer y mejorar agregando valor a nuestros productos. Esto permitira
generar mayor empleo, mejor remuneracidn, mayor desarrollo regional e inclusién social,
atendiendo tanto al mercado externo como al interno.

Las problemdticas en torno a la produccidon de alimentos que atraviesa actualmente el
mundo provocan grandes desafios y también son fuente de nuevas oportunidades. Por esta
razén, desde el Estado Nacional se implementd un Programa Nacional de “Agregado de
Valor”, focalizado en la agroindustria, que en intima articulacidon con los estados
provinciales afronta el desaffo de poner en marcha un crecimiento en el marco de un
modelo productive diversificado, con inclusién social, para hacer frente a las nuevas reglas
de juego que se vislumbran para los préximos afios.

En nuestro pais se implementa el Plan Estratégico Agroalimentario y Agroindustrial
Participativo y Federal 2010 — 2016 (PEA2). El mismo es ¢l producto final de un proceso
participativo que, impulsado por el Estado Nacional, convoca a todos los actores del Sector
Agroalimentario y Agroindustrial para que, de manera ordenada y sistematica, siguiendo
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una metodologia predefinida, elaboren un Plan Estratégico a partir de una visidén
compartida de futuro.

El objetive principal de esta convocatoria, es construir colectivamente el Plan para un
sector econdmico-social agroalimentario y agroindustrial del pais.

La Provincia de Entre Rios, por medio del Ministerio de Produccién y adhiriendo al Plan
Estratégico Nacional, promueve politicas productivas provinciales, asumiendo el rol de
articulacién de los cuatro Consejos Provinciales:

Consejo Provincial Agropecuario, integrado por los municipios y/o departamentos
provinciales,

Consejo Provincial del Sistema Productivo: en el que participan los representantes de las
cadenas de valor de todos los sectores relevantes de la provincia y las delegaciones
provinciales de las entidades gremiales empresariales.

Consejo Provincial Asesor de Ciencia y Tecnologia: participan especialistas
universitarios de las Universidades Nacionales con sede en la Provincia y por funcionarios
del INTA Y SENASA del nivel regional correspondiente.

Consejo Provincial para el Desarrollo Econémico y Social: integrado
por representantes de las organizaciones sociales vinculadas al sector agroalimentario y
agroindustrial con relevancia en el territorio provincial, asi como las delegaciones
provinciales de las organizaciones sociales nacionales de igual caracter.

La importante oportunidad de agregar valor a los productos primarios producidos por
nuestra Provincia requiere la formacién de recursos humanos que puedan acompaifiar estos
procesos. Los sectores de la industria de alimentos demandan téenicos 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 realizacién e interpretacién de las
operaciones y labores basicas de las distintas fases del proceso de produccién de alimentos;
ensayos y anélisis 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.

Atendiendo a estos requerimientos, €l Instituto Nacional de Educacién Tecnologica (INET)
constituye una comisién “ad hoc”, conformada por especialistas de las distintas
Jjurisdicciones del pafs, a fin de construir los Marcos de Referencia para las carreras del
campo de la alimentacién, en vistas al posterior proceso de homologacién de titulos, segin
lo previsto en la Resolucién Nro. 261/06 del CFCyE. En esta comision la Provincia
&qde Entre Rios fue representada por dos especialistas docentes de los institutos

'
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dependientes de la Direccién de Educacién Superior. El Marco de Referencia para el
Perfil Profesional correspondiente al titulo de Técnico Superior en Tecnologia de los
Alimentos, construido por esta comisién se aprueba en el afio 2011, mediante Resolucién
N°129/11 del CFE, Anexo VI.

A partir de los criterios bésicos y estandares especificados en esta resolucién, desde la
Direccidn de Educacion Superior del Consejo General de Educacion de Entre Rios, se dio
inicio a un frabajo de reconversiéon de las tecnicaturas Superiores orientadas a la
produccion de alimentos, entre las cuales se destaca la carrera que se implementa
actualmente en la Escuela de Educacién Técnica y Superior N° 1 de la localidad de
Nogoyd, “Tecnicatura Superior en Gestion de Pymes orientada a la Produccion de
alimentos”.

Este trabajo hizo posible la formulacién de un disefio curricular construido conjuntamente
entre los Equipos Directivos, Docentes de los institutos estatales y el Equipo Técnico
Pedagdgico de la Direccion de Educacidn Superior, contando ademas con aportes de
especialistas del sector. Este disefio se ajusta a los lineamientos curriculares para carreras
de la modalidad Técnico Profesional enunciadas en la Resolucidon N° 47/08 del CFE.

El presente Plan de Estudios de la carrera “Tecnicatura Superior Tecnologia de los
Alimentos” propone un trayecto formativo que permita a los futuros técnicos, egresados
de esta carrera, desempefiarse en diversos ambitos de trabajo, conforme a criterios de
profesionalidad propios de su drea y responsabilidad social, desarrollando competencias
que le permitiran analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del drea,
implementar, operar y/o controlar los pardmetros de proceso en las distintas lineas de
produccion, organizar y dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de
producciéon y/o del desarrollo de nuevos productos, aplicar y controlar la ejecucién de
normas de higiene y seguridad, ambientales, inocuidad, inspeccién e integridad a fin de
alcanzar los estandares definidos en la produccién y comercializacidn de los distintos tipos
de alimentos.

REFERENCIA AL PERFIL PROFESIONAL

Alcances del Perfil Profesional:

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

Funciones que ejerce el profesional:

El técnico estd capacitado para desempefiarse en diferentes situaciones y contextos

regionales que caracterizan la produccidn de alimentos en nuestro pais. Por ello el presente
\Samarco establece como funciones y subfunciones basicas y comunes a todos los técnicos

1
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Superiores en Tecnologia de los Alimentos las descriptas a continuacién. En dichas
funciones pueden identificarse las actividades profesionales del perfil de:

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

1. Analizar, diagnosticar y tomar decisiones de la aceptabilidad o no de la materia prima
0 insumo.

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

3. Intervenir en todas las dreas de la logistica de distribucién de materias primas, insumos
y productos terminados.

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

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

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

1. Ajustar u operar equipos existentes en la industria alimentaria.

2. Controlar, analizar y ajustar las variables de procesos.

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

4. Supervisar las lineas de produccién continua. ‘

5. Controlar y garantizar el abastecimiento de la linea de produccion.

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

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

1.  Interpretar documentacién técnica.

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

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

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

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

6.  Elaborar y registrar documentacién pertinente en cada caso.

7.  Realizar controles de la produccion de alimentos.

8.  Ejercer la Direccion Técnica excepto donde el Cddigo Alimentario no lo disponga.

Realizar en interpretar los andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
&fisicoquimicos y microbioldgicos de materias primas, insumos, materiales en proceso



RESOLUCION N° 1 0 9 8 C.G.E.

Expte. Grabado N° (1692191).-

Provincia de Entre Rios

CONSEJO GENERAL DE EDUCACION

y productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente.

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

2. Realizar toma de muestras.

3. Realizar la recepcién y.acondicionamiento de muestras.

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

5. Realizar los ajustes de la técnica adoptada.

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

7. Supervisar el cumpliniento de las normas de seguridad e higiene acordadas por la
organizacion.

8.  Analizar y controlar efluentes y emisiones al medio ambiente.

Aplicar y controlar la ejecucién de normas de higiene y seguridad, ambientales,
inocuidad, inspeccién e integridad a fin de alcanzar los estindares definidos en la
produccién y comercializacién de los distintos tipos de alimentos.

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

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

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

4. Participar en la realizacidén de estudios de saneamiento ambiental, seguridad e
higiene en la industria alimentaria.

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

1. Elaborar, ejecutar, y/o monitorear proyectos de microemprendimientos productivos
del area.

2. Asistir técnicamente a terceros. .

3. Organizar, dirigir y/o controlar la produccién de microemprendimientos.

Area Ocupacional

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

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

Por lo antes expuesto el Técnico Superior de los Alimentos podra desempefiarse en
empresas de distinto tamafio, productoras commodities o productos diferenciados, con alta
tecnologia, intermedia o elemental. Su ambito laboral se ubica en empresas industriales, en
empresas contratistas o de servicios en el area de las industrias de los alimentos, oficinas
técnicas, empresas de higiene y seguridad alimenticia, microemprendimientos y/o de
servicios, organismos gubernamentales y no gubernamentales, Instituciones de
Investigacion y Desarrollo Publicas y Privadas, en laboratorios y plantas de Universidades,
en laboratorios de analisis especializados, en Instituciones Publicas en las 4reas de control
bromatoldgico de alimentos y en emprendimientos generados por el técnico integrando
pequefios equipos de profesionales. Su formacién le permitird una gran movilidad interna
(distintos sectores) y externa (distintos tipos de empresas) en el mercado y lo preparara
para trabajar interdisciplinariamente y en equipo continuando su formacién a lo largo de
toda su vida profesional.

Los roles de este técnico podran ser desde fuertemente especificos, hasta marcadamente
globales; variando con el tamafio, contenido tecnologico y tipo de proceso Y7o producto
de la empresa en la que se desempetie.

Los sectores de la industria de alimentos demandan técnicos capaces de: 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. Que asuman responsabilidades en la realizacién e interpretacion de : las
operaciones y labores basicas de las distintas fases del proceso de produccién de alimentos;
ensayos y analisis de materias primas, insumos, materiales de proceso, productos, efluentes
y emisiones al medio ambiente; asi como en la implementacion de sistemas de
aseguramiento de la calidad y adecuadas condiciones de trabajo.

Las plantas productoras de alimentos requieren técnicos capaces de: implementar y
controlar los pardmetros de procesos de las distintas lineas de produccion y en los equipos,
asesorando y proponiecndo mejoras en los mismos a fin de optimizar el desarrollo
tecnoldgico 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. Ademas 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 fiscalizacion y
¥udit0rias en los procesos de produccion de alimentos.
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En diversos departamentos tales como de abastecimiento, cumpliendo un importante rol

tanto en la seleccidon 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 descriptos, podra efectuarlas

actuando en relacién de dependencia o en forma independiente.

Su formacién le permite actuar interdisciplinariamente con expertos en otras areas,

eventualmente involucrados en su actividad.

En los mencionados dmbitos de desempefio, el técnico utiliza, entre otros, diferentes

recursos con los que realiza sus actividades:

Sistemas de transporte de sélidos y fluidos.

Equipos de reduccidn de tamafio: quebrantadoras, frituradoras, molinos, etc.

Equipos de separacién mecénica: zaranda, tamices, separadores magnéticos, decantadores,

centrifugas, filtros, etc.

Equipos de separacion difusional: extractores, equipos de absorcién, intercambiadores

iénicos, torres de absorcidén, torres de destilacién, rectificadores, cristalizadores,

evaporadores, secadores, humificadores, licuadores, liofilizadores, etc.

Equipos de mezcla y disolucidén: 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 generacién de vapor.

Equipos de tratamiento de agua para uso industrial.

Equipos de generaci6n de frio.

Intercambiadores de calor.

Equipos de acondicionamiento de aire.

Sistemas de instrumentalizacién y control de equipos y procesos: instrumentos de

medicién, elementos de regulacion, sensores, transmisores, controladores, actuadores,

paneles de control, etc.

Equipos de dosificacién y clasificacion.

Dispositivos de proteccion. Dispositivos de seguridad en méaquinas e instalaciones.

Dispositivos de medicién de condiciones ambientales: muestreadores, analizadores, etc.

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

Sistemas contra incendios fijos y moviles.

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

Equipos e instrumentos de medida y ensayo: balanza, caudalimetros, densimetros,

viscosimetros, mandmetros, conductimetros,

pHmetros, termoémetros, calorimetros, autoclaves, analizadores, tomamuestras, tamices

granulométricos, voltimetros, amperimetros, contadores, palpadores, interfases remotas,

etc. Envases, recipientes, contenedores. Patrones de calibracién.

Mufla, estufa, centrifuga, cromatografo, espectrofotémetro, microscopio, lupa binocular,

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

Para ello se debe valer de:

Herramientas para disefio grafico manual e informaético.

Muebles y ttiles para disefio y proyectos tradicionales.

Equipamiento para disefio y proyecto por computadora: PC, impresora, plotter (Hard),

CAD (Soft). '

Manuales de normas y especificaciones nacionales e internacionales. Bibliografia técnica,
%?folleteria de fabricantes y proveedores.
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Dispositivos de seguridad. Dispositivos de proteccion.

Movilidad, sistemas de comunicacioén y transporte, infraestructura: muebles, equipos,
oficinas, laboratorios.

Sistemas informdticos. Programas especificos.

Capital. Financiamiento. Recursos humanos.

Equipamiento necesario para el proyecto seleccionado.

Ensayos y pruebas. Equipos ¢ instalaciones seleccionados.

Sistemas de comercializacién. Registros contables,

Habilitaciones Profesionales

Se establecen las siguientes habilitaciones profesionales para el Técnico en Produccién y
Tecnologia de los Alimentos, a partir del analisis de las actividades profesionales que se
desprenden del Perfil Profesional:

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

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

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

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

5. Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad, conservacidén 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 microemprendimiento§ productivos del area.

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

10. Controlar y garantizar el abastecimiento de la linea de produccidén 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 claboracién.

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

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

Trayectoria Formativa

Cuadro 1: Estructura curricular
Tecnicatura Superior en Produccion y Tecnologia de los Alimentos

’EW {Unidad Curricular ((I:;st‘%gt?(;)::sgia F.G: [F.F. F.E. [P.P, (h(;t:i:;igl"ﬁfs.)Formativas
b Problematicas Sociales, Econdmicas v Politicas 2 2
02 [Fisico-Quimica 3 3 1 T
03 Toxicologia o 4 4 T2
ip4 Lengua Extranjera: Ingles I 2 2 1
05 Matematica | ) 2 2 2
:96_  Organizacién y Gestion | 2 2 1 ]
07 Procesos Productivos 3 3 1
08 Higiene y Seguridad de los Alimentos 3 2
09 Tecnologia de los Alimentos I 4 4 i )
10 Informética 2 p 1
15 Practica Profesionalizante [ 6 6
Totzl de Hs. Primer Afio 33 4 |12 11| 6 13
12 Lengua Extranjera: Inglés 11 2 2 ’ 1
13 Matematica 11 2 2 1
14 Organizacion y Gestioén I 3 3 -.2
15 Quimica de los alimentos 1 4 4 2 D
16 [Estadistica 2 2 I
17 Microbiologia 3 3 2
18 Operaciones Unitarias 2 2 1
19 Tecnologia de fos Alimentos II 5 2
R0 [Bromatologia | 4 4 2"-
21 Practica Profesionalizante I1 6 6 B
Total de Hs. Segundo Afio 33 2 | 10115 6 14
22 Derechos Humanos, Etica y Ciudadania 3 3 -
23 Quimica de los Alimentos 11 4 4 2
24 Microbiologia de los Alimentos 3 3 2
235 Operaciones Unitarias y Sistemas de Control 3 3 1
Eé“ Tecnologia de los Alimentos III 4 4 2
7 [Bromatologia II 4 4 2
28 Gestion de Calidad - 5 5 2
o Prictica Profesionalizate 11 8 8
Total de Hs tercer Afio 34 3 3 [20) 8 11

Total de Hs Cétedras 100 9 1285|4620 38
5; N 4
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UNIDAD DE DEFINICION INSTITUCIONAL Carga Horaria

U.D.1. Primer Afio 2hs
U.D.I. Segundo Afio 2hs
U.D.I. Tercer Afio ’ 2hs
Total de horas catedras 6hs

Los U.D.I. (Unidad de Definicién Institucional) se ubican por fuera de campo y no inciden,
por lo tanto, en los porcentajes ya fijados para uno de los campos de formacién.

Cuadro 2: Horas destinadas a Practicas Formativas

Carga horaria Carga horaria por campo formativo

por afio académico FG. ) HMFTE—, """""" .
1° 33 hs. 1hs 6hs Ghs

2° R 33hs 1hs 6hs Ths

3 34hs - 1 hs. 10hs
Total de horas ) 100 Hs 2hs 13hs 23hs

33 % Actividades de, Practicas Formativas | 38% Précticas Formativas B

Cuadro 3: Carga Horaria Total de la Trayectoria Formativa

Carga horaria Carga horaria por campo formativo ‘
por afio académico F.G. F.F. F.E. P.P.
1 33hs. 4hs. 12hs 11hs 6hs
2° 33hs 2hs. 10hs 15hs 6hs
3° 34hs 3hs. _ 3 hs. 20hs 8hs
Total de la carrera 100 Hs 9hs 25hs 46hs 20hs
Porcentaje exigido 100% i 5% 20% 45% 10%
Porcentaje propuesto 100% 9% 25% 46% 20%
COORDINACION DE PRACTICAS PROFESIONALIZANTES - Carga Horaria Semanal.
COORDINACION DE PRACTICAS de ler. Afio 6hs
COORDINACION DE PRACTICAS de 2do. Afio. 6hs
\l\COORDINACION DE PRACTICAS de 3er. Afio. 6hs

-
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CONTENIDOS MINIMOS
PRIMER ANO

Campo de la Formacion General

Problematicas Sociales, Econémicas y Politicas

Transformaciones del Estado-Nacion. Rol social del estado. Ciudadania y espacio publico.
Problematicas Socio Culturales. Proceso de globalizacidn, transnacionalizacién y
regionalizacion.

Procesos politicos, econdmicos y su vinculacidn con el mundo del trabajo actual. La
economifa como dimensién de la vida social.

Trabajo y sociedad. Formas de organizacién del trabajo. Evolucién de la organizacién
social del trabajo. Modelos. Mundo del trabajo, subjetividades e identidades colectivas.
Particularidades del mercado de trabajo en Argentina.

Medios masivos de comunicacién. El conocimiento en la “sociedad de la informacién”.
Estratificacion socioeconémica.

Transformaciones del Estado moderno. Estado y sociedad. Reforma del Estado Argentino.
Rol del Estado.

Territorio, ambiente y probleméticas locales. De los estados nacionales a la Globalizacién
y de ésta a la regionalizacidn o a lo territorial. La integracion en blogues regionales y una
perspectiva latinoamericana

Desarrollo Local y Regional. Modelos de desarrollo local. Procesos de intervencidn.
Etapas de un proyecto de desarrollo local. Planeamiento tactico y estratégico. Democracia
y participacion en ¢l proceso de planeamiento. Andlisis de casos.

Lengua Extranjera: Inglés I

Inglés técnico. Lectura e interpretaciéon de textos e informacion técnica en inglés.
Comprensiéon de textos de complejidad creciente en inglés a fin de comunicarse,
solicitando o aportando informacién técnica por e-mail o en fores y listas de discusion.

Campo de la Formaciéon de Fundamento

Fisico-Quimica

Metrologia. Sistemas de unidades. Estatica, Fuerzas. Dindmica. Leyes de Newton. Energia
y movimiento cinético. Fluidos: propiedades. Viscosidad. Densidad. Presion. Hidrostatica.
Dindmica de los fluidos. Ondas. Optica. Microscopio. Electricidad. Ley de Ohm. Trabajo y
energia. Conservacién de la energia. Fuentes y generacidén de energias. Calorimetria y
termometria.

Conceptos generales de la quimica. Estequiometria. Soluciones. Propiedades coligativas.
Titulacién en reacciones de sustitucién y en reacciones redox. Equilibrio quimico.
Equilibrio Iénico. Electroquimica. lones complejos. Reacciones caracteristica de los
elementos de cada grupo. Funciones orgénicas y series homdlogas, nomenclatura,
Esteroquimica. Distribucién electrénica, polarizacién, resonancia. Estructura molecular y
propiedades de los compuestos orginicos. Tipos y mecanismos de las reacciones

? organicas. Macromoléculas. Funciones organicas aciclicas y ciclicas.
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Matematica I

Conjuntos numéricos. Teoria de conjuntos. Determinantes. Propiedades. Desarrollo de un
determinante por los elementos de una linea. Ecuaciones, inecuaciones y Sistemas de
ecuaciones lineales. Sistemas de n ecuaciones con n incégnitas. Métodos de reduccién para
resolver estos sistemas. Polinomio de una variable. Operaciones con polinomios.
Resolucion de ecuaciones de segundo grado.

Organizacion y Gestién I

Concepto de Marketing. Concepto de intercambio. Filosoffas de administracion del
marketing. Implementacidn del concepto de marketing. El proceso de marketing. Anélisis
de oportunidades de marketing. Estrategias de marketing. Objetivos de marketing. La
mezcla de marketing. Marketing de las cuatro P.

Analisis de oportunidades de marketing. El proceso de toma de decisiones del consumidor.
Tipos de decisiones de compra del consumidor y participacion del consumidor. Factores
que influyen en las decisiones de compra del consumidor. Influencias culturales, sociales y
psicologicas en las decisiones de compra.

Segmentacion y fijacion de mercados meta. La importancia de la segmentacién de
mercado. Criterios para una segmentacién exitosa. Bases para segmentar mercados de
consumo. Pasos para segmentar un mercado, Estrategias para seleccionar mercados meta.
Posicionamiento.

El papel de la investigacion de mercados. Pasos de un proyecto de investigacién de
mercados. El impacto de internet en la investigacién de mercados. Actividades de
planeacion de marketing.

Procesos Productivos

Proceso Productivo: Concepto. Tipos de Procesos. Sectores de la Produccidn. La
produccién como sistema. Contexto interno y externo. Estrategia, tactica y logistica de
produccion. Producto: Desarrollo de productos. Disefio y especificaciones técnicas. Ciclo
de vida. Proceso: Descripcion de procesos. Representaciones graficas: Diagrama de flujo.
Diagrama de recorrido. Balance de materia y energia. Tiempos caracteristicos.
Productividad y eficiencia. Seleccioén del equipamiento y Sistemas auxiliares. Balanceo del
sistema de produccidén. Disposicién de las instalaciones. Manejo de materiales.
Automatizacién. Tecnologia. Impacto en los procesos productivos. El rol de la innovacién
en los procesos productivos. Ciencia, Tecnologia y Produccion. Produccion vy
Transferencia de tecnologia. Planta. Dimensién. Localizacién. Condicionantes en la
industria agroalimentaria. Planeamiento y control de la produccién. Enfoque Justo a
Tiempo y MRP. Herramientas de planificacién y control de la produccién: Diagrama de
Gantt. Camino Critico. PERT. Abastecimiento: Materia prima e insumos: Especificaciones
técnicas. Control de proveedores. Gestién de inventarios. Expedicién fisica. Control de
calidad. Documentos y Registros. Aseguramiento y certificacién de la calidad. La
normalizacién. Trazabilidad. Produccidn por proyecto. Ciclo de proyectos.

Metodologia: Jerarquizacion de objetivos. Seleccidn del objetivo inmediato. Identificacion
y seleccion de alternativas de solucion. Resultados, actividades e insumos. Indicadores,
medios de verificacioén y factores externos.

Informaitica
Empleo de las TIC para la gestién de proyectos online y administracion general de egresos
&76 ingresos online. Gestién contable a través de software. Empleo de software para analisis

i
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estadistico de resultados. Redes de Comunicacion (correo electrénico-videoconferencia).
Comercio electrénico. Plataformas ecommerce. Aplicacién de simuladores para la
formacién y entrenamiento en diferentes tipos de procesos productivos,

Campo de Ia Formacion Especifica

Toxicologia

ETAs: posibles causantes, bacterias, virus, parésitos, hongos y levaduras y contaminantes
quimicos frecuentes. Métodos de muestreo. Toma de muestras para estudio
microbiologico. Muestras: preparacidn, por cuarteo, de fracciones de gran tamafio, solidas,
pastosas, liquidas. Anélisis microbiolégico. Normativas y protocolos de muestreo y
analisis.

Toxicologia de los alimentos. Intoxicacion e infeccidn de origen alimentario.

Higiene y Seguridad de los Alimentos

Higiene y seguridad Industrial. Legislacién. Condiciones de seguridad e higiene en
laboratorios y plantas procesadoras de alimentos. Mantenimiento. Objetivos y alcance
Tipos de Mantenimiento. Planificacion, ejecucidén y registro de las actividades de
mantenimiento.

Contaminacién ambiental. Tratamiento de efluentes.

Tecnologia de los Alimentos I

Conservaciéon de alimentos: métodos. Tecnologia de obstaculos. Diagramas de flujo,
equipamiento, control de procesos. Tecnologia y control de procesos. Biotecnologia.
Procesos fermentativos y extractivos. Procesamiento de carnes y pescados. Procesamiento
de Leche: obtencidn de productos lacteos. Procesamiento de cereales. Procesamiento de
grasas y aceites. Procesamientos de huevos. Obtencidon de bebidas alcohélicas vy
analcohodlicas. Procesamiento de productos fruti-horticolas. Procesos de obtencion de
chocolates, cacao, café y té. Proceso de extraccidn y envasado de miel. Procesamiento de
productos azucarados. Obtencién de azucares y otros edulcorantes. Proceso de
potabilizacién del agua.

Practica Profesionalizante

Practica Profesionalizante I
Observacién y analisis de procesos productivos de alimentos y emprendimientos

vinculados a su especialidad.
?- ' Interpretar documentacion técnica.
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En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior analiza y recopila
documentacion 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 funcion del ambito en el cual se desempefia.

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

- Identificar las operaciones y procesos a adoptar, adaptar u 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 producciéon

- Registrar documentacion pertinente en cada caso.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior registra la
documentacion necesaria y pertinente segun las actividades encomendadas a fin de generar
informacion para la toma de decisiones y/o andlisis estadisticos varios

- 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
cumplimiento de las normas de seguridad e higiene en los distintos &mbitos de trabajo para
el cual se lo haya asignado.

- Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad, conservacion
y 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 legislacion y especificaciones
vigentes.

SEGUNDOQ ANO

Campo de la Formacién General

Lengua Extranjera: Inglés I

Hablar de rutinas: Presente Simple. Vocabulario relacionado con el empleo. Describiendo

la responsabilidad y decir lo que alguien hace en un trabajo.. Vocabulario relacionado con

puestos de trabajo en una organizacion.

Vocabulario: Niimeros y porcentajes. Presente Simple y tiempos Pasado Simple.

Lectura de un informe de proyecto.

Describir un proceso o procedimiento: Presente voz pasiva simple y Pasado Simple.

Escribir descripciones generales y especificas.

Llamadas telefénicas: Frases para llamadas telefénicas. Tomando masajes de llamadas

telefonicas. Futuro simple. Lectura y escritura de fax, memorando y correos electrénicos.

Dlsculparse explicar y hacer sugerencias en correspondencia. Hacer los arreglos: Futuro

con going to. Dar consejos: DEBERIA / NO DEBEN. Descos y necesidades que expresan:
%Prlmera y Segunda Condicionales. Completar formularios.
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Campo de la Formacion de Fundamento

Organizacién y Gestion 11

Estudio del mercado. Descripcidon general. Procesos Productivos. Tecnologia. Plan de
compras. Estructura legal. - Organizacién y provisién de recursos humanos. Estudio
econdmico financiero. Margenes de utilidad.

Decisiones del producto vy la distribucién. Tipos de productos de consumo. La importancia
de los servicios. Asignacidén de marcas. Empaque. Garantias del producto. Proceso de
desarrollo de nuevos productos. Canales de distribucidén. Estrategias de marketing de
ventas al detalle. Tendencias en las ventas al detalle.

Promocion de ventas. El papel de la promocidn en la mezcla de marketing. La mezcla
promocional. Comunicaciones de marketing. Ventas personales. Pasos del proceso de
venta. Los efectos de la publicidad. Los principales tipos de publicidad. Decisiones
creativas en la publicidad. Promocién de ventas. Eleccion del medio de publicidad.
Objetivos y estrategias de marketing por internet.

Decisiones de fijacién de precios. Objetivos de las estrategias de fijacidén de precios. La
determinante del costo del precio. Como establecer el precio de un producto. La legalidad
y la ética de la estrategia de precios.

Dindmica organizacional. Sistema administrativo: Concepto. Instrumentos de
organizacion: Graficos de secuencias. Manuales. Técnicas de diagramacién. Plan de
Negocios. El analisis F.O.D.A. Actividades de fijacion

Estadistica

Naturaleza y objeto de la Estadistica. Poblacién y muestra. Atributos y variables. Andlisis
descriptivo de datos: distribuciones de frecuencias absolutas, relativas, porcentuales y sus
acumuladas. Cuadros y graficos. Medidas de tendencia central. Medidas de dispersidn.
Introduccion a la teorfa de las probabilidades. Experimentos aleatorios. Espacio Muestral.
Sucesos. Variables aleatorias y distribuciones de probabilidad. Inferencia Estadistica.
Muestreo. Métodos. Nociones de.prueba de hipétesis. Regresién lineal y coeficiente de
correlacion. Diagrama de dispersion. Ecuacidn de regresion lineal.

Microbiologia

Célula procariota y eucariota. Estructura y morfologfa, nutricién, metabolismo curva de
crecimiento microbiano, factores de crecimiento, medios de cultivos, control de
crecimiento. Principios que influyen en el crecimiento, supervivencia y muerte microbiana
en alimentos. Diversidad microbiana. Grupos representativos de eucariotas y procariotas.
Procariontes: dominios Bacteria y Archaeca. Eucariontes: hongos, algas, protozoos y
helmintos. Virus, viroides y priones. Taxonomia de los microorganismos. Asociaciones
microbianas. Genética microbiana. Interaccién entre el microbio y el huésped. Enfermedad
y epidemiologia. Agentes etioldgico: medios de transmisién. Factores que afectan el
desarrollo de microorganismos. Esterilizacion y cultivo. Microorganismos indicadores: de
calidad y de inocuidad alimentaria, materias primas, procesos y productos elaborados.
&?Relacién de la estructura celular de los microorganismos y el ecosistema en alimentos.

1
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Procesos fermentativos. Deterioro microbiano de los alimentos; andlisis por tipo de
producto de los principales géneros microbianos involucrados y mecanismos de
degradacion de los principales nutrientes. Enzimas y metabolismo microbiano. Cinética
enzimatica. Biotecnologia: Procesos enzimaticos, tratamiento de efluentes y otros.

Operaciones Unitarias

Operaciones Unitarias. Clasificacion. Balances de masa y energia. Mecanismos de
transferencia de calor. Intercambiadores de calor. Transferencia de calor sin cambio de
fase. Transferencia de calor con cambio de fase. Evaporadores. Condensadores. Transporte
de fluidos. Ventiladores y sopladores. Compresores. Manejo de s6lidos. Equipamiento de
transporte: cintas transportadoras, tuberias: accesorios. Tipos de unién. Criterios de
dimensionamiento. Calculo de potencia. Célculo de pérdidas de carga. Valvulas. Bombas:
caracteristicas de operacién, curvas. Agitacion. Mezclado de materiales. Cribado, equipos.
Reduccion y aumento de tamafio. Molienda. Tamizado. Andlisis granulométrico.
Sedimentacion. Filtracién, medios filtrantes. Centrifugacién. Ciclones. Difusién en
liquidos, gases y sistemas intersticiales. Operaciones gas liquido, vapor-liquido, liquido-
liquido, y sélido-liquido. Absorcién y desorcién. Humidificacién. Destilacion. Lixiviacién.
Cristalizacion. Secado de materiales: Introduccion y métodos. Presion de vapor del agua y
humedad. Contenido de humedad de equilibrio de los materiales. Curvas de velocidad de
secado. Calculo del periodo de secado. Liofilizacién. Procesamiento térmico en estado no
estacionario y esterilizacion. Coccién. Escaldado. Esterilizacién. Pasteurizacion.
Reactores. Catalizadores.

Campo de la Formacion Especifica

Matematica 1I

Variables y funciones. Distintos tipos. Clasificacion. Representacion grafica y valor
numérico de funciones. Finitas e infinitas. Funcién inversa. Campo de definicion.
Funciones trigonométrica. Logaritmos. Funciones exponenciales.

Limites. Sucesiones. Funciones continuas. Propiedades. Derivadas. Incrementos de la
variable y de la funcién. Razén. Definicién. Interpretacién geométrica. Funcién derivada.
Reglas de derivacién. Integral indefinida. Primitiva de una funcién. Tabla de integrales
inmediatas. Integral definida. Definicién analitica e interpretacion geométrica.
Propiedades. Algebra vectorial. Secciones cénicas. Calculo combinatorio.

Quimica de los Alimentos I

Funciones organicas y series homologas, nomenclatura. Estereoquimica. Distribucién
electronica, polarizacidén, resonancia. Estructura molecular y propiedades de los
compuestos orgdnicos. Tipos y mecanismos de las reacciones organicas. Macromoléculas.
Funciones organicas aciclicas y ciclicas.
Composicion y anélisis de los alimentos: componentes, analisis, control de calidad.
Adulteracién. Alteracidén. Conservacidén. Nutricidn. Alimentos dietéticos. Agua. Carnes.
Leche y derivados. Huevo. Grasas y aceites. Cereales. Miel. Dules, mermeladas y jaleas.
Fisico-quimica de los azucares. Bebidas alcohdlicas y analcohdlicas. Frutas y verduras.
¥ Vitaminas. Minerales. Aditivos. Toxicologia y toxicidad. Higiene de los alimentos.

1
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Tecnologia de los Alimentos II

Materiales: Interaccidén con los alimentos, propiedades. Clasificacidén, composicién para
equipos de procesos y Envases. Aplicaciones y usos. Legislacidén vigente. Impacto
ambiental: Conceptos basicos de produccion, usos y reciclado

Bromatologia I
Concepto de Bromatologia. Tipos de alimentos. Los alimentos y los aditivos alimentarios.
Composicién quimica. Alteraciones, contaminaciones, adulteraciones, falsificaciones.

Normas de Conservacién y Tratamiento de Alimentos. Tipos de conservacién segin
alimentos. ‘

Practica Profesionalizante

Practica Profesionalizante I1

Disefio, organizacién y gestién de un emprendimiento productivo de alimentos.
Se desarrollaran propuestas formativas vinculadas con las siguientes actividades
profesionales:
- Analizar, diagnosticar y tomar decisiones de la aceptabilidad o no de la materia
prima o insumo.
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior analiza y
comprueba las condiciones técnicas e higiénicas requeridas en la materia prima e insumos
seleccionados y determina si los mismos son aptos para su posterior transformacidn.
- 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
cumplimiento de las normas de seguridad e higiene en los distintos &mbitos de trabajo para
el cual se lo haya asignado.
- Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad, conservacion
y 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 legislacion y especificaciones
vigentes.
- Intervenir en todas las dreas de la logistica de distribucion de materias primar,
insumos y productos terminados.
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior realiza la
distribucién de los suministros necesarios para la produccién, prepara las 6rdenes segin
especificaciones, las registra y archiva, entre otras operaciones.
- Ajustar u operar equipos existentes en la industria alimentaria.
En las actividades profesionales de esta subfuncién 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 6ptimas calidades.

%5/_ Controlar, analizar y ajustar las variables de procesos.
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En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior controla las
variables de los procesos, modificandolas en caso de ser necesario a los fines de garantizar
los pardmetros apropiados.

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

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

- Controlar y garantizar el abastecimiento de la linea de produccidn.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior controla y asegura
el 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 infitiles o paradas de maquinas,
accidentes e incidentes como asi también conservar los bienes productivos en condiciones
seguras.

- Participar en el programa de manejo seguro de residuos en lo referente a sus dreas
de profesionalidad.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior decide el destino de
los residuos que se generan a partir de ensayos en el laboratorio como asf también en
plantas de produccion de pequefias y medianas empresas, aphcando las técnicas adecuadas
a fin de minimizar los riesgos potenciales

- Elaborar y registrar documentacion pertinente en cada caso.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior elabora y registra la
documentacion necesaria y pertinente segin las actividades encomendadas a fin de generar
informacidn para la toma de decisiones y/o andlisis estadfsticos varios.

- Realizar controles de la produccion de alimentos.

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

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

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

- 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 analisis.
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TERCER ANO

Campo de la Formacion General

Derechos Humanos, Etica y Ciudadania

Los Derechos Humanos. Conceptualizacién. Derecho Natural y Derecho Positivo. La
persona y sus derechos. Declaraciones argentinas de derechos. La constitucién nacional y
los tratados internacionales incorporados. Declaraciones. Derechos y garantias. Deberes y
cargas piiblicas.

Derechos Humanos de lera, 2da y 3era Generacion,

Los derechos humanos y el derecho positivo argentino. La legislacién internacional.
Convenciones internacionales mas importantes.

Derechos humanos y proceso histérico. Grandes transformaciones en la modernidad.
Historia de los derechos humanos en América Latina.

Los crimenes en la humanidad en el mundo moderno. Los derechos humanos en el mundo
actual. Fundamento ético.

El problema ético: Concepfo de lo ético. Distincién entre Etica, Derecho, Psicologia vy
Metafisica. Deontologia o Etica Profesional. Los valores: Los valores morales Posiciéon
subjetivista y objetivista frente a los valores. La norma moral y las escuelas éticas: Los
actos humanos y los actos del hombre. Significado de autonomia y heteronomia moral.
Principales problemas morales de nuestro tiempo. La persona. Derechos. La actividad de la
persona: conocer, obrar, hacer. El trabajo y la dignidad de la persona. La profesién y el
enfoque ¢ético. Perfeccionamiento propio y servicio social. Requisitos para el recto
ejercicio de la profesiéon. Cualidades morales de la profesién. Codigo de Etica profesional.
La propiedad intelectual y el acceso libre a la informacién y al conocimiento.

Ciudadania: Los estados de excepcién: gobiernos autoritarios. Pertenencia, identidad y
lucha por el reconocimiento. Autonomfa, libertad y participacién, tensiones en una
sociedad democrética.

Movimientos sociales, multitud, redefinicidn de las modalidades de accidn estatal y nuevos
modos de participacion ciudadana.

Construccién, deconstruccidn y reconstruccién del pacto social.

Campo de la Formacién de Fundamento

Operaciones Unitarias y Sistemas de Control

Instrumentos de medicidn, sensores, controladores, interfases y transductores. Variables de
control de un Proceso. Termdmetros industriales. Medidores de Caudal. Medidores de
Presién. Otros instrumentos de control de proceso. Puntos de medicidon de pardmetros.
Fundamentos de electrénica para tecnologia de control. Simbolos usados. Tipos de control:
lazo abierto y lazo cerrado. Control continuo y discontinuo. Aplicaciones en los distintos
equipos y dispositivos. Aplicacién de la informaética al control de los procesos productivos.
Interpretacién de simbologia grafica en diagramas computarizados e identificaciéon 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
ﬁsimulacién. Aplicaciones informéticas a la produccién y al control de calidad.
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Campo de Ia Formacion Especifica

Quimica de los Alimentos II

Composicién y analisis de los alimentos. Adulteracion. Alteracién. Conservacion. Control
de Calidad. Nutricién. Alimentos dietéticos. Agua. Carnes. Leche y derivados. Huevo.
Grasas y aceites. Cereales.- Miel. Dulces, mermeladas y jaleas. Fisico-quimica de los
azucares. Bebidas alcohoélicas y analcohélicas. Frutas y verduras. Vitaminas. Minerales.
Aditivos. Toxicologia y toxicidad. Higiene de los alimentos. Hidratos de carbono. Lipidos.
Aminoacidos. Proteinas. Acidos nucleicos. Enzimas. Oxidaciones bioldgicas. Digestién y
absorcion. Metabolismo de biomoléculas. Biosintesis de proteinas. Vitaminas.
Complejometria. Potenciometria. Espectrofotometria. Extraccidn por solventes.
Cromatografia.

Microbiologia de los Alimentos

Concepto de microbiologia predictiva, usos. Toma de muestras. Planes y tipos de
muestreo. Principales técnicas de microbiologia en los alimentos. Métodos rapidos en
microbiologia de alimentos: métodos fisicos, quimicos, inmunolégicos y genéticos.
Andlisis de riesgo y control de los puntos criticos (desde el punto de vista microbiolégico).
Medios de cultivo. Técnicas de siembra y aislamiento. Técnicas de coloracion,
Multiplicacion. Deteccién y recuento. Deteccion de bacterias patogénicas. Introduccion a
la epidemiologia producida por enfermedades alimentarias, aspectos toxicoldgicos.
Micotoxinas de hongos. Especies toxigénicas de: Aspergillus, Penicillum y otros. Virus
causantes de enfermedades alimentarias. Conservacién sobre la base de la actividad
biolégica. Requisitos legales establecidos en la legislacidén vigente. Normas de seguridad
en laboratorio microbiolégico.

Tecnologia de los Alimentos 111

Conservacién de alimentos: métodos. Tecnologia de obstaculos. Diagramas de flujo,
equipamiento, control de procesos. Tecnologia y control de procesos. Biotecnologia.
Procesos fermentativos y extractivos. Procesamiento de carnes y pescados. Procesamiento
de Leche: obtencién de productos lacteos. Procesamiento de cereales. Procesamiento de
grasas y aceites. Procesamientos de huevos. Obtenciéon de bebidas alcohdlicas y
analcohdlicas. Procesamiento de productos fruti-horticolas. Procesos de obtencion de
chocolates, cacao, café y té. Proceso de extraccién y envasado de miel. Procesamiento de
productos azucarados. Obtencién de azucares y otros edulcorantes. Proceso de
potabilizacién de] agua. '

Materiales: Interaccién con los alimentos, propiedades. Clasificacién, composictén para
equipos de procesos y Envases. Aplicaciones y usos. Legislacidén vigente. Impacto
ambiental: Conceptos basicos de produccioén, usos y reciclado.

Bromatologia II
Legislacion Bromatologica Argentina. Ambito de aplicacion personal y territorial. Cédigo

Alimentario Argentino. Anexo Mercosur. Ley de defensa al consumidor. Proceso de
§ Produccién de la materia prima. Control bromatolégico del proceso de produccién.
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Gestion de Calidad

Buenas Practicas de Manufactura. Procesamientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento. Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control. Buenas Pricticas
Agricolas. Normas de calidad. Control de calidad de materias primas, insumos, procesos,
productos semielaborados y terminados. Documentos y registros.

Legislacién Alimentaria y Sanitaria. Cédigo Alimentario Argentino. Normas
MERCOSUR. CODEX.

Organismos oficiales de control. Ordenanzas y Leyes Nacionales, Provinciales y
Regionales. Legislacion Ambiental

Practica Profesionalizante

Practica Profesionalizante 111

Disefio, organizacién y gestidon de un emprendimiento productivo con gestién y control de
la calidad del proceso productivo.
Se desarrollaran propuestas formativas vinculadas con las siguientes actividades
profesionales:
- Ejecutar el control de la calidad en la linea de produccion hasta el consumidor
final.
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior establece el control
de las materias primas en su recepcion y durante los procesos de transformacion y/o en los
productos terminados como asi también el control de los envases y materiales que se
encuentran en contacto directo con los alimentos.
- Realizar asesoramiento sobre las condiciones de los productos siendo el nexo entre
productor, empresay consumidor.
En las actividades profesionales de esta subfucién 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 subfuncion el técnico superior evalta la
documentacién e informacién del transporte, limpieza y conservacion verificando el
cumplimiento de la legislacion vigente.
- Supervisar las lineas de produccion continua.
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior supervisa las
operaciones correspondientes en las diferentes lineas de produccién de productos
alimenticios.
- Ejercer la Direccion Técnica excepto donde el Cédigo Alimentario no lo disponga.
En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior ejerce la direccién
técnica de los establecimientos a fin de mejorar la calidad de los mismos atendiendo las
exigencias del Codigo Alimentario Argentino.
- Elaborar, ejecutar y/o monitorear proyectos de microemprendimientos productivos
del drea.
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior estd capacitado para
trabajar individualmente o en equipo, generando micro-emprendimientos, evaluando su
&?factibilidad, implementacién y gestidn, entre otras posibles actividades.
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- Supervisar la toma, la recepcion y el acondicionamiento de muestras.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior supervisa la toma de

muestra, la recepcién y el acondicionamiento de la misma haciendo cumplir normas

preestablecidas a fin de garantizar ¢l adecuado traslado, conservacién y en consecuencia

6ptimos resultados en los anélisis.

- 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 subfuncion el técnico superior supervisa y/o

recepta la muestra, las clasifica y preserva hasta su analisis.

- Realizar los ajustes de la técnica adoptada.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior supervisa y/o

selecciona la técnica y realiza la puesta a punto de la misma.

- Seleccionar y realizar andlisis sensoriales, fisico, quimicos, fisicoquimicos,

microbioldgicos pertinentes en establecimientos elaboradores o plantas de elaboracidn de

alimentos bajo normas establecidas, cddigos y otras documentaciones pertinentes.

- Asistir técnicamente q terceros.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior asiste técnicamente

en las tareas involucradas en la produccion y venta de equipos, insumos, materiales y

productos de la industria alimentaria.

- Organizar, dirigir y/o controlar la produccion de microemprendimientos.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico superior organiza, dirige v

controla la produccion de micro-emprendimientos relacionado en 4reas de su

profesionalidad atendiendo a lo dispuesto en el Cédigo Alimentario Argentina y otras

legislaciones pertinentes.

- Operar y calibrar equipos de plantas de produccion.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn opera los distintos equipos en las lineas

de produccién, participa en la evaluacion de los resultados de los andlisis y ajusta

materiales, equipos y técnicas para lograr cada vez mayor precision y exactitud de proceso.

- Analizar y controlar efluentes y emisiones al medio ambiente.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico superior analiza los efluentes

de laboratorio y plantas de produccion de pequefias y medianas empresas a fin de

minimizar su impacto en el medio ambiente.

- Evaluar la factibilidad técnico — economica de microemprendimientos.

Las actividades profesionales de esta subfuncién se realizan evaluando las variables

técnico econdmicas del proyecto de inversién, definiendo resultados a obtener y metas a

cumplir.

- Proyectar y gestionar la instalacién de laboratorios y plantas de pequefia y

mediana escala vinculados al sector alimentario.

En las actividades profesionales de esta subfuncién proyecta y gestiona instalaciones de

laboratorios y plantas de pequefia y mediana escala, para ello dispone y utiliza los

conocimientos necesarios para determinar de proyectos en plantas, adaptaciones,
ﬁjampliaciones, optimizaciones y mejoras.
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CORRELATIVIDADES

Tecnicatura Superior en Tecnologia de los Alimentos

Espacios Curriculares Unidades Curriculares Correlativas
Primer afio
01 Problemaéticas Sociales, Econémicas y Politicas -
02 Fisico-Quimica -
03 Toxicologia -
04 Lengua Extranjera: Ingles [ -
03 Matematica [ ' -
06 Organizacién y Gestion I -
07 Proceses Productivos -
08 Higiene y Seguridad de los Alimentos -
09 Tecnologfa de los Alimentos I -
10 Informéatica _
il Préctica Profesionalizante I -

Segundo afio

12 Lengua Extranjera: Inglés 11 04

13 Matemética II 05

14 Organizacidn y Gestién II 06

15 Quimica de los alimentos [ 02—03

16 Estadistica 05

17 Microbiologia 03-08

18 Operaciones Unitarias 02-07

19 Tecnologia de los Alimentos II 02-09

20 Bromatologia I ' 02-03-07-08

21 Préictica Profesionalizante 11 07-08-11
Tercer afio

22 Derechos Humanos, Etica y Ciudadania -

23 Quimica de los Alimentos II 15

24 Microbiologia de los Alimentos . 17

25 Operaciones Unitarias y Sistemas de Control 18

26 Tecnologia de los Alimentos I1I 19

27 Bromatologia 11 20

28 Gestion de Calidad 07-15-17

29 Préctica Profesionalizate III 12-14-15-19-21
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