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FUNDAMENTACION
1. FINALIDAD DE LA EDUCACION TECNICA DE NIVEL SUPERIOR

Los cambios producidos en el mundo de la ciencia y, especialmente en el campo
de la tecnologia, se han reflejado en el ambito socioeconémico en general y del trabajo
en particular, inaugurando nuevas perspectivas en los sistemas organizacionales, en
los regimenes de empleo y en la produccién industrial y tecnoldgica. Los avances en
estos campos, a la par de modificar las relaciones entre trabajo y produccion, han
invadido otras esferas de la vida social, lo que ha llevado a una necesaria reflexién
sobre la calidad de vida humana, en el marco de un mundo altamente tecnificado y de
profundos desequilibrios sociales. En este contexto consideramos que la educaciéon
superior es una dimension fundamental y constitutiva de las economias a nivel
mundial, a la vez que constituye -en el pais y en la provincia de Buenos Aires- un
derecho inalienable que el Estado tiene la responsabilidad de garantizar.

La provincia de Buenos Aires desarrolla una politica educativa tendiente a
proveer una educacion integral, permanente y de calidad para todas y todos sus
habitantes garantizando la igualdad, gratuidad y equidad en el ejercicio de este
derecho, con amplia participacion de la comunidad®. En este sentido, asume la
responsabilidad en el dictado de normas que promuevan la formacién de profesionales
y técnicos que atiendan tanto a las expectativas y demandas de la poblacién como los
requerimientos del sistema cultural?, garantizando igualdad de oportunidades y
condiciones en el acceso, permanencia, graduacién y egreso en las distintas
alternativas y trayectorias educativas del nivel superior®. Especificamente desde la
perspectiva de la Educacion Técnico Profesional de nivel superior se disefian
programas que promueven en las personas “el aprendizaje de capacidades,
conocimientos cientifico-tecnoldgicos, habilidades, destrezas, valores y actitudes
relacionadas con desempefios profesionales y criterios de profesionalidad propios del
contexto socio productivo, que permitan conocer la realidad a partir de la reflexion

sistematica sobre la préactica y la aplicacion sistematizada de la teoria™.

La creacion e implementacion de politicas curriculares requiere de la
participacion activa de las y los docentes de las instituciones formadoras, equipos
directivos, inspectoras e inspectores y otros actores institucionales, gubernamentales y

! Argentina. Ley nacional de educacion N° 26.206, Articulo 4. Buenos Aires. 14 de diciembre de 2006.
Recuperada de http://www.bnm.me.gov.ar/gigal/documentos/EL002610.pdf

Argentina. Ley de Educacion Superior N° 24.521. 20 de julio de 1995. Recuperada de
http://servicios.infoleg.gob.ar/infoleginternet/anexos/25000-29999/25394/texact.htm
3 Argentina. Ley N° 27.204 Modificatoria de la Ley de Educacion Superior N° 24.521. 28 de octubre de
2015. Recuperada de https://www.argentina.gob.ar/normativa/nacional/ley-27204-254825/texto
4 Argentina. Ley de Educacion Técnico Profesional N° 26.058, Articulo 4. Buenos Aires. 8 de septiembre
de 2005. Recuperada de https://siteal.iiep.unesco.org/sites/default/files/sit_accion_files/ar_6099.pdf
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de la comunidad, quienes promueven la materializacion de estas politicas y aseguran
el derecho a la educacion. Para ello, los procesos de produccién de ese horizonte
deben ser verdaderamente participativos y democréticos favoreciendo de este modo la
consolidacién de un proyecto colectivo, dinamico y en constante crecimiento. Esto
significa posibilitar a las/os sujetos que desean continuar sus estudios superiores
incluirse en un entramado de oportunidades y en el ejercicio pleno de su derecho a la
educacion a lo largo de toda la vida.

La creciente demanda en Tecnicaturas de nivel superior sobre un amplio
espectro de actividades profesionales supone la implementacién de carreras técnicas
especializadas y diversificadas, relacionadas con las ciencias, la tecnologia, la salud,
el medio ambiente y el desarrollo socio cultural de las comunidades, en permanente
vinculacion con el entorno socio productivo y garantizando acceso, permanencia y
egreso de profesionales, técnicas y técnicos altamente calificados y comprometidos
con la sociedad de la que forman parte y con los derechos humanos.

2. FUNDAMENTACION DE LA CARRERA

La gran diversidad agropecuaria que tiene nuestro pais permite la produccion
comercial de diferentes recursos vegetales y animales que son materia prima
alimentaria. La industria nacional ha venido abordando nuevos desafios; ya no se trata
s6lo de agregar valor a la cadena alimentaria, sino de producir grandes voliumenes en
plantas de proceso continuo ubicadas en distintos lugares del pais; haciéndolo con los
maximos niveles de calidad. La marcada estacionalidad y el caracter perecedero que
presentan las materias primas de origen agropecuario, sumado a la necesidad de
maximizar el aprovechamiento de equipamiento fabril cada vez mas sofisticado y
costoso; exige conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes en
profesionales altamente capacitados que le permitan aplicar en su dmbito de trabajo,
rigurosos criterios de seleccion de la calidad de la materia prima, como asi también,
las necesarias exigencias de seguridad y precisién propios del control de los procesos
y del cumplimiento de especificaciones de calidad del producto final.Esta demanda se
apoya en los lineamientos nacionales, condensados en el Marco de Referencia
elaborados por el Instituto Nacional de Educacion Tecnoldgica®.

Los adelantos cientifico tecnolégicos hacen posible controles mas rigurosos
determinando procesos de alta complejidad y selectivos a fin de satisfacer las
necesidades de las/os consumidores, las/os cuales requieren de productos cada dia

>Consejo Federal de Educacion. (2011) Resolucién 129 “Marco de Referencia para la definicién de las
ofertas formativas y los procesos de homologacién de titulos de técnicos de nivel superior”, Anexo VI
Técnico Superior en Tecnologia de los Alimentos. Recuperado de https://www.inet.edu.ar/wp-
content/uploads/2013/04/129-11_06.pdf
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mas personalizados con la consecuente adaptacion continua de los sistemas de
produccion. Todo esto promueve el concepto de Tecnologia de los Alimentos como
superador de lo meramente industrial en el rubro, apareciendo una fuerte apuesta a la
Investigaciéon y Desarrollo; asi como la interaccion con las Ciencias de la Salud, la
Mercadotecnia y la Publicidad, entre otras disciplinas.

La/El Técnica/o Superior en Alimentos se inserta en el campo de la especialidad
aportando su conocimiento y su practica en la ejecucion de todos los procesos
especificos a su perfil segun el marco legal vigente.

Se propone formar técnicas/os con inquietud de constante actualizacion,
capaces de ser creativos y habiles contribuyendo al objetivo humano y cientifico; con
aptitudes que le permitan incorporarse plena y activamente al equipo de trabajo. Su
formacion cientifica, ética y tecnolégica le permitira la comprensién de su rol técnico
que serd objeto de reflexién tedrica a partir de la cual se podran producir nuevos
conocimientos en su campo de trabajo especifico.

Sus actividades estaran relacionadas con:

e La ejecucion y supervision de procesos productivos en la industria alimentaria y
la comercializacion de los productos finales.

e EIl analisis y control de insumos, materias primas, productos elaborados y/o
fraccionados.

e El manejo de normas de seguridad e higiene de alimentos en el sector de
industrializacién de productos. Elaboracion de POES.

e El manejo de la gestidn de calidad: CAA, CODEX Alimentario, BPM, normativa
SENASA; normativa SAGPyA, ONCCA, INAL y ANMAT,; interpretacién y
analisis.

De alli que la/el Técnica/o Superior en Alimentos debe reconocer la diversidad

de procedimientos que intervienen en esta especialidad y el ritmo incesante de su
progreso, a partir de una educacion centrada en el proceso tecnolégico.

LA EDUCACION SEXUAL INTEGRAL EN LA EDUCACION SUPERIOR DE
FORMACION TECNICA

La transversalizacion del enfoque de género en el disefio curricular

La Direccién Provincial de Educacion Técnico Profesional tiene como uno de sus ejes
de gestidon la promocién y el fortalecimiento de las condiciones institucionales que
logren transformar los éambitos educativos y, de estos, los tradicionalmente
“masculinizados” o “feminizados” a la luz del enfoque de género para que las mujeres,
los varones y las personas LGTBI+ sean incluidas de manera equitativa en el mundo
del trabajo, en empleos calificados y de calidad de modo tal que logren su autonomia
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personal y participen activamente en el desarrollo productivo y cultural de sus
comunidades desde una perspectiva no binaria e inclusiva.

Este disefio curricular construye sus enunciados desde una légica conceptual,
ética y politica que se enmarca en los Derechos Humanos fundamentales con la
finalidad de garantizar la formacion integral de las personas desde el principio de
igualdad, dado que la igualdad es un derecho humano fundamental®. Para ello,
propone transversalizar la perspectiva de género a partir de la construccion de
espacios de preguntas y reflexiones -en cada uno de sus campos- que contemplen la
posibilidad de abordaje a partir de distintas estrategias pedagdégicas.

Précticas profesionalizantes con Perspectiva de Género

Las practicas profesionalizantes con perspectiva de género, implican la
oportunidad pedagdgica de atender ciertos analizadores institucionales, desde una
mirada que busque garantizar el derecho de las y los estudiantes a tener, durante esta
etapa de sus trayectorias educativas, las mismas posibilidades de acceso a los
conocimientos especificos de las carreras. Las practicas profesionalizantes con
equidad, incluyen los accesos a: los espacios fisicos ofrecidos por los distintos
oferentes, los recursos vinculados a las formaciones técnicas, las actividades de
entrenamiento, la manipulacion de ciertos elementos e instrumentos, la distribucién de
las tareas, como asi también la ejecucion de las maniobras especificas que le dan
sentido a una formacion técnica especifica. Tales estrategias permitiran la adquisicion
de aprendizajes de calidad, garantizando a todas las personas-independientemente de
su género- el acceso equitativo al mercado laboral y la participacién activa en la
economiay el desarrollo de sus comunidades de pertenencia.

3. PERFIL PROFESIONAL
3.1 Alcance del Perfil Profesional

La/el Técnica/o Superior en Alimentos esta capacitada/o 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:

e 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.

6 Para profundizar el analisis acceder al Plan Nacional de Igualdad en la Diversidad 2021-2023 disponible en
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/2020/09/plan_nacional_de_igualdad en_la diversidad 2021-2023.pdf
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Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las distintas
lineas de produccion y en los equipos a través de los instrumentos existentes
de la industria alimentaria.

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

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

Aplicar y controlar la ejecucién de normas de higiene y seguridad,Procesos
Operativos Estandarizados de Saneamiento, ambientales, inocuidad,
inspeccion e integridad a fin de alcanzar los estandares definidos en la
produccion y comercializacion de los distintos tipos de alimentos.

Aplicar y cumplir con los pardmetros del CAA, CODEX Alimentario y
normativas vigentes.

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

3.2 Funciones que ejerce la/el profesional

La/el Técnica/o Superior en Alimentos desempefiaré las siguientes funciones del perfil
profesional:

3.2.1Analizar, diaghosticar y resolver problemas especificos del area que van

desde

la adecuada seleccion, almacenamiento de materia prima, insumos y

productos terminados.

DIRECK

CION PROVINCIAL DE E
DIRECCION DE EDUCACIC

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

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

- Intervenir en las areas de distribucibn de materias primas, insumos y
productos terminados.

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

-+ GOBIERNO DE LA PROVINCIA DE
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Evaluar y controlar las condiciones de calidad en el transporte de materia
prima y productos terminados acorde con la legislacion vigente.

3.2.2Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las
distintas lineas de produccién y en los equipos a través de los instrumentos
existentes en la industria alimentaria.

Ajustar u operar equipos existentes en la industria alimentaria.
Controlar, analizar y ajustar las variables de procesos.

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

Supervisar las lineas de produccion continua.
Controlar y garantizar el abastecimiento de la linea de produccion.

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

3.2.30rganizar y dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos
de produccion y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas
de higiene, seguridad y ambiente en el procesamiento de los alimentos.

Interpretar documentacioén técnica.

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

Supervisar la toma, la recepcion y el acondicionamiento de muestras.
Identificar las operaciones y procesos a adoptar, adaptar u optimizar.

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

Elaborar y registrar documentacién pertinente en cada caso.

Realizar controles de la produccion de alimentos.

3.2.4Realizar e interpretar los andlisis y ensayos organolépticos, fisicos,

quimicos,

fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos,

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

DIRECCION PROVINCIAL DE EC
DIRECCION DE EDUCA

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

GOBIERNO DE LA PROVINCIA DE
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- Realizar toma de muestras.
- Realizar la recepcién y acondicionamiento de muestras.

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

- Realizar los ajustes de la técnica adoptada.

- Seleccionar y realizar analisis sensoriales, fisico, quimicos, fisicoquimicos,
microbiol6gicos pertinentes en establecimientos elaboradores o plantas de
elaboracion de alimentos bajo normas establecidas, cédigos y otras
documentaciones pertinentes.

— Supervisar el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene
acordadas por la organizacién.

— Analizar y controlar efluentes y emisiones al medio ambiente.

3.2.5Aplicar y controlar la ejecuciobn de normas de higiene y seguridad,
ambientales, inocuidad, inspeccidn e integridad a fin de alcanzar los estandares
definidos en la produccion y comercializacién de los distintos tipos de
alimentos.

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

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

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

- Participar en la realizacion de estudios de saneamiento ambiental,
seguridad e higiene en la industria alimentaria.

3.2.6Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su
profesionalidad.

DIRECCION PROVINCIAL DE EC

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

— Asistir técnicamente a terceros.

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

La/el Técnica/o Superior en Tecnologia de Alimentos podra desempefarse en
diferentes contextos. La amplia variedad de industrias alimenticias, como asi también
de establecimientos de producciones primarias existentes no nos permiten hablar de
un ambito privilegiado de desempefio, pero si lo podemos describir como de gran
amplitud en cuanto a la puesta en acto de las capacidades adquiridas a través de la
propuesta curricular. También podra desempefarse en micro emprendimientos con
total idoneidad en cuanto a los procesos de manipulacion de materias primas y
procesos, como asi también en lo que a su organizacién y gestion se refiere, en los
organismos oficiales y privados de control de calidad y realizando actividades de
asesoramiento y asistencia técnica.

Las &reas ocupacionales de competencia que se consideran pertinentes para
trabajar son:

Industria carnica y frigorificos

Industria lactea

Industria pesquera

Industrializacion de frutas, hortalizas y legumbres

Molinos harineros

Industrializacion de cereales y oleaginosas

Plantas de elaboracién de aguas y bebidas

Laboratorios microbioldgicos y/o bromatoldgicos

Laboratorios oficiales y privados de control de calidad

Empresas de fraccionamiento y /o distribucién de productos alimenticios
Establecimientos de produccién primaria

Establecimientos de elaboraciéon de alimentos: microemprendimientos,
pymes, grandes industrias, hospitales, empresas de catering, restaurantes,
etc.

Organizacién y gestién de micro emprendimientos

Capacitacion de operarios

VVVYVYYYVYVYVYVYYY

Y V

4.1 HABILITACIONES PROFESIONALES

Del andlisis de las actividades profesionales que se desprenden del Peffil
Profesional, se establecen como habilitaciones para la/el Técnica/o Superior en
Alimentos:

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

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

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

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

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

6. Realizar controles de la produccién de alimentos.
7. Ajustar u operar maquinarias e instrumental existente en la industria alimentaria.
8. Elaborar micro emprendimientos productivos del area.

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

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

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

12. Ordenar y supervisar los trabajos de elaboracion.

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

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

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

16. Conducir el proceso de industrializacién, fabricacion de productos vy
subproductos en industrias alimentarias.

17. Aplicar normas para la gestién de la calidad en la industria de alimentos.
18. Participar en la capacitacion del personal y de los manipuladores de alimentos.

19. Colaborar en procesos de auditoria a la industria de la alimentacion.

-+ GOBIERNO DE LA PROVINCIA DE
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5. REQUISITOS DE INGRESO

La Tecnicatura Superior en Alimentos tiene como requisito de ingreso el nivel
secundario completo, o bien cumplir los requisitos dispuestos por el articulo 7 de la
Ley 24.521.

Las y los ingresantes que acrediten trayectorias afines de Educacion Secundaria
Técnica y/o Formacién Profesional aprobadas por la DGCyE y presenten la
certificaciéon correspondiente, podran acreditar las unidades curriculares segun los
criterios establecidos en el presente disefio curricular. Conforme a lo establecido por la
normativa federal y jurisdiccional, se prevé articulacion con la titulacién de Educacion
Secundaria Técnica y Formacién Profesional que se detallan en Anexo 2.

6. ORGANIZACION CURRICULAR

La politica curricular de la provincia de Buenos Aires’ se sostiene a partir de una
concepcion de curriculum entendido como “sintesis de elementos -culturales
(conocimientos, valores, costumbres, creencias, habitos) que conforman una
propuesta politico-educativa (...)”%. Es importante destacar que esta definicién
contempla tanto los documentos curriculares -ya sean disefios, propuestas o
materiales de desarrollo curricular- como las practicas concretas que se expresan en
los procesos de ensefianza y de aprendizaje. Es decir, no sélo lo que se establece a
través de documentos -como el presente Disefio Curricular-, sino también lo que

efectivamente se ensefia -en forma explicita e implicita- y se aprende en el aula.

La estructura curricular de este plan de estudios responde, por un lado, a las
capacidades que actualmente debe poseer una/un técnica/o superior en cuanto a la
resolucion de problemas, a la posibilidad de proponer mejoras para solucionarlos, a la
toma de decisiones, al trabajo en equipo y a la planificacion y seguimiento de las
actividades especificas de su area ocupacional. Por otra parte, el disefio también
responde a un enfoque pedagdgico que favorece el aprendizaje significativo y
duradero. Esta propuesta pretende promover la articulacion permanente con las
exigencias del mundo productivo desarrollando capacidades propias del nivel superior,
ya sea para quien desea especializarse en un mismo sector profesional o bien, para
quien comienza a transitarlo.

" DGCYE (2007). Marco General de Politica Curricular. Niveles y Modalidades del Sistema Educativo.
Provincia de Buenos Aires. La Plata. Recuperado de:
http://servicios.abc.gov.ar/lainstitucion/organismos/consejogeneral/disenioscurriculares/documentosdescar
ga/marcogeneral.pdf

®De Alba, A. (1995). Curriculum: crisis, mito y perspectivas. Buenos Aires: Mifio y Davila Editores.
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Para cumplir este propésito, la Educacion Técnico Profesional (ETP) de nivel
superior debe ofrecer trayectorias formativas que promuevan el desarrollo de
“trayectorias de profesionalizacion que garanticen a los alumnos y a las alumnas el
acceso a una base de capacidades profesionales y saberes que les permita su
insercion en el mundo del trabajo, asi como continuar aprendiendo durante toda su
vida. En definitiva, se trata de movilizar y adquirir saberes complejos a lo largo de
todo el proceso formativo que permitan a las y los estudiantes ponerlos en juego en
forma adecuada en situaciones reales de trabajo y produccion.

Ante este desafio, y teniendo en cuenta la diversidad de propositos y el
tratamiento dado a los contenidos de ensefianza para que este objetivo pueda
cumplirse, se requiere combinar en un mismo plan, distintas formas de organizacion
curricular que configuran las distintas unidades curriculares o espacios formativos,
cada una de ellas adecuada a diferentes objetivos: garantizar el dominio de
informacidén béasica u obtener panoramas introductorios, profundizar en un area de
conocimiento, adquirir habilidades discretas o desarrollar capacidades complejas,
adquirir capacidad en el disefio, desarrollo y evaluacion de proyectos, adquirir
experiencia en situacion controlada, etc.

La principal riqueza de este tipo de disefio curricular es que su estructura tiende
a minimizar la fragmentacién, favoreciendo instancias curriculares que integran
saberes y los contextualizan en entornos profesionales y en situaciones de resolucion
de problemas. De esta manera, este plan de estudios procura constituirse como una
herramienta flexible, dinAmica y completa que garantice la formacion integral de la/el
estudiante y la pertinencia de la figura formativa que se desea alcanzar. A su vez,
cada espacio contara con una practica formativa que permitird completar el plan de
estudios integrando los conocimientos con las habilidades propias del perfil
profesional.

Los campos de formacion'®que estructuran el conjunto de saberes tedrico
practicos propios de la Tecnicatura Superior en Alimentos son:

e Campo de la formacion general, destinado a abordar los saberes que
posibiliten la participacion activa, reflexiva y critica en los diversos ambitos
de la vida laboral y sociocultural y el desarrollo de una actitud ética respecto
del continuo cambio tecnoldgico y social;

9Argentina. Ley de Educaciéon Técnico Profesional N° 26.058, Articulo 7. Buenos Aires. 8 de septiembre
de 2005. Recuperada de https://siteal.iiep.unesco.org/sites/default/files/sit_accion_files/ar_6099.pdf

10 Consejo Federal de Educacion. (2016) Resolucion 295 “Criterios para la organizacion institucional y
lineamientos para la organizacién de la oferta formativa para la educacion técnico profesional de nivel
superior’, Anexo 1. Recuperado de http://www.inet.edu.ar/wp-content/uploads/2012/10/295-16_01.pdf
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e Campo de la formacién de fundamento, destinado a abordar los saberes
cientifico tecnoldgicos y socioculturales que otorgan sostén a los
conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes propios del
campo profesional en cuestién;

e Campo de formacion especifica, dedicado a abordar los saberes propios de
cada campo profesional, asi como también la contextualizacién de los
desarrollados en la formacion de fundamento;

e Campo de formacién de la practica profesionalizante, destinado a posibilitar
la integracion y contrastacion de los saberes construidos en la formacién de
los campos descriptos, y garantizar la articulacion teoria-practica en los
procesos formativos a través del acercamiento de los estudiantes a
situaciones reales de trabajo; por tal motivo no debera tener contenidos
curriculares de otros espacios. El campo de las practicas
profesionalizantes, mediante espacios propios, debe estar presente desde
el comienzo hasta la finalizacién del proceso formativo inicial. En este
proceso se deben garantizar espacios de formacién con igualdad en las
oportunidades para la construccion de saberes desde el campo de la
practica. La igualdad como principio ético-politico debe poner en tension los
estereotipos de género, es decir, aquellos saberes o condiciones subjetivas
atribuidas a mujeres y otras a varones, excluyendo a unas u otros de tales
oportunidades. En este mismo sentido, se espera que se promueva la
igualdad en la toma de decisiones, en la organizacion de los espacios de
trabajo, en la gestion de los recursos, en la conduccion de los equipos y las
tareas a desarrollar.

La carga horaria total de la Tecnicatura Superior en Alimentos es de 1824 horas
reloj anuales distribuidas en siete trayectos integrados por dos unidades curriculares
cuatrimestrales con un total de 16 semanas de cursada en cada uno y nueve trayectos
anuales de 32 semanas. La duracion total del plan es de 6 cuatrimestres (tres afos).

Teniendo en cuenta que las practicas profesionalizantes se orientan a producir
una vinculacion sustantiva entre la formacién académica y los requerimientos de los
sectores socio-productivos, estas se encuentran presentes desde el primer afio de la
carrera con un total de 160 horas reloj, aumentando progresivamente a 192 horas en
segundo y tercer afio con actividades de mayor inmersion y responsabilidades
respecto de los ambientes reales de trabajo. Las Practicas Profesionales promueven al
mismo tiempo la construccion de capacidades complejas que integran el saber, el
saber hacer y el ser, y tienen la funcién de estructurar el recorrido formativo.
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7. ESTRUCTURA CURRICULAR

A continuacion, se presenta la estructura curricular por afio, teniendo en cuenta los espacios curriculares que conforman cada uno de los
campos de formacion y la carga horaria destinada a cada una de ellos:

2023 ANO DE LA DEMOCRACIA ARGENTINA
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% PROVINCIA DE
BUENOS AIRES

. MODULOS | COBERTURA
CAMPO MODULOS" POR | CAMPO TOTAL
~ FORMATIVO UNIDAD CURRICULAR SEMANA FORMATIVO UNIDAD CURRICULAR POR DOCENTE HORAS
ANO SEMANA POR
RELOJ
TRAYECTO ANUALES
General 1-Quimi.ca General e 2 (dos) Fundamento 2- Fisicoquimica 2 (dos) Trayecto A 64
Inorgénica
- 4- Estadistica y
General 3- Matematica 3 (tres) General probabilidades 3 (tres) Trayecto B 96
Fundamento 5- Biologia 3 (tres) Trayecto C 96
- neral - Inglé 2 Tr, D 4
1° ARO Genera 6- Inglés (dos) ayecto 6
- 7- Produccion Primaria de - 8-Quimica de los
Especifico los Alimentos 4 (cuatro) Especifico Alimentos 4 (cuatro) Trayecto E 128
Préctiga . 9-Préctica Profesionalizante 1: Aproximacién al Campo Laboral 5 (cinco) Trayecto F 160
Profesionalizante )
Sub Total 608
1 Modulo: corresponde a 1 hora reloj (60 minutos).
SUBSECRETARIA DE EDUCACION DIRECCION GENERAL DE oJ , 130 GOBIERNO DE LA PROVINCIA DE
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General 10-Ciencia, Tecnologia y Sociedad 2 (dos) Trayecto G 64
Fundamento 11-Operaciones Unitarias 4 (cuatro) Trayecto H 128
Fundamento 12-M|crqb|olog|a Generaly 4 (cuatro) Especifico 13-Proce59§ de 4 (cuatro) Trayecto | 128
de los alimentos Conservacion
2° ANO - . - . .
Especifico 14-Bromatologia 4 (cuatro) Especifico 15-Gestion de la Calidad | 4 (cuatro) Trayecto J 128
Practica - . . o L, . .
: . 16-Préctica Profesionalizante 2: Disefio de Proyectos de Produccion de alimentos 6 (seis) Trayecto K 192
Profesionalizante
Sub Total 640
Fundamento 17-Organizacién y Gestién de Emprendimientos de Produccion Alimentaria 2 (dos) Trayecto L 64
Especifico 18-Nutricion 2 (dos) Trayecto M 64
Especifico 19-Tecnologia de Cereales y 4 (cuatro) Especifico 20-Tecnologia de Frutas 4 (cuatro) Trayecto N 128
o AR Oleaginosas y Hortalizas
3° ANO
Especifico 21_-Tecno|og|a de proteinas 4 (cuatro) Especifico Zg-TecnoIogla de 4 (cuatro) Trayecto O 128
animales L&cteos
Préactica L . . ) L ., . .
! . 23-Préctica Profesionalizante 3: Implementacion de Proyectos de Produccion de alimentos 6 (seis) Trayecto P 192
Profesionalizante
SUBSECRETARIA DE EDUCACION DIRECCION GENERAL DE rﬂi%ﬁj\%ﬁ\ GOBIERNO DE LA PROVINCIA DE
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Sub Total 576

Total 1824

La Tecnicatura Superior en Alimentos esta estructurada en 16 trayectos, 9 de ellos anuales, y los 7 restantes integrados por dos unidades
curriculares cada uno, que se cursan y acreditan cuatrimestralmente de manera independiente, teniendo en cuenta el régimen de
correlatividades detallado en el apartado 8. Cada trayecto se cubre por concurso®? con un tnico docente que presenta el proyecto de catedra
para las dos unidades curriculares cuatrimestrales que integran el trayecto anual.

12Segl]n lo pautado por la Res. 5886/03 y sus modificatorias.

— L
?(5’-,""5}_-;'_61
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Distribucién por Campos

Campos formativos Horas Porcentaje
Formacion General 256 14 %
Formacion de Fundamento 384 21 %
Formacion Especifica 640 35 %
Practica Profesionalizante 544 30 %
Total 1824 100 %

8. CORRELATIVIDADES

PARA APROBAR DEBERA TENER APROBADO™"

Producciéon Primaria de los Alimentos

Tecnologias de Cereales y Oleaginosas - .
9 y 9 Quimica de los alimentos

Produccién Primaria de los Alimentos

Tecnologias de Frutas y Hortalizas o .
Quimica de los alimentos

Producciéon Primaria de los Alimentos

Tecnologias de Proteinas Animales - .
Quimica de los alimentos

Produccién Primaria de los Alimentos

Tecnologias de Lacteos o .
Quimica de los alimentos

Practica Profesionalizante 2: Disefio de | Practica Profesionalizante 1: Aproximacion
proyectos de produccién de alimentos el campo laboral

Practica Profesionalizante 3:
Implementacién de proyectos de
produccién de alimentos

Practica Profesionalizante 2: Disefio de
proyectos de produccién de alimentos

9. TITULACION

La/el estudiante que haya cursado y acreditado todos los espacioscurriculares
gue componen el plan de estudios, detallados en el punto 7. Estructura Curricular,
recibira el titulo de: TECNICA/O SUPERIOR EN ALIMENTOS.

De acuerdo con el andlisis comparativo de los contenidos entre el Marco de
Referencia de la Tecnicatura Superior en Alimentos y los contenidos de los distintos
disefios curriculares de Formacion Profesional Inicial del sector Alimentos de la

13 L ) . . .

La aprobacion refiere a las cursadas y los finales: para cursar un espacio curricular se debe tener aprobada la
cursada de los espacios correlativos, y para rendir el final de un espacio curricular se deben tener aprobados los
finales de los espacios correlativos.

SUBSECRETARIA DE EDUCACION DIRECCION GENERAL DE
DIRECCION PROVINCIAL DE EDUCACION TE: PROFESIONAL CULTURA Y EDUCACION
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Provincia de Bs. As., resulta que el/la Técnico/a Superior en Alimentos acredita las
certificaciones obrantes en Anexo 3.

10. ESPACIOS CURRICULARES

A continuacién, se presenta la descripcion de los espacios curriculares organizados por
afo de formacion.

PRIMER ANO

TRAYECTO A

Integrado por las unidades curriculares Quimica General e Inorganica y Fisicoquimica.
Carga Horaria: 64 horas reloj anuales.

1. QUIMICA GENERAL E INORGANICA - Carga horaria: 2 (dos) médulos por semana
a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Quimica General e Inorganica” corresponde al campo de la
formacion general ya que su propésito es brindar conocimientos para el estudio de la
materia, su estructura, propiedades y transformacién a nivel atdbmico, molecular y
macromolecular. Los conocimientos basicos de Quimica son indispensables para los
estudiantes de la Tecnicatura Superior en Alimentos por constituirse en ciencia natural
fundamental que permite entender la importancia de los compuestos quimicos y los
efectos de las reacciones quimicas en el campo de la alimentacién. En este sentido,
ademas de introducir en las propiedades de la materia y de las reacciones quimicas,
proporcionara herramientas para analizar los procesos tecnol6gicos desde el punto de
vista quimico.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado las/os estudiantes seran capaces de:

e Reconocer las propiedades quimicas de los elementos y sus compuestos, con
las respectivas estructuras atémico-moleculares y su relacién con los procesos
tecnoldgicos de elaboracion de alimentos.

Identificar especies quimicas, mediante reacciones quimicas especificas.
Adquirir capacidades que permitan desarrollar actividades del laboratorio como
proyectos de investigacion.

e Desarrollar capacidades que le permitan seleccionar metodologias para aplicar
estrategias personales en la resolucibn de problemas, elaborar criterios

K GOBIERNO DE LA PROVINCIA DE
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razonados sobre cuestiones cientificas y tecnolégicas béasicas e interpretar
modelos.

c. Contenidos minimos

Materia, sustancias simples, compuestos. Propiedades y constitucion de la materia.
Estructura atomico-molecular. Clasificacion periddica de los elementos. Propiedades
periddicas. Uniones quimicas: enlace, representacion, propiedades. Fuerzas
intermoleculares. Compuestos inorganicosbinarios, ternarios y cuaternarios: formacién y
nomenclatura. Reacciones quimicas: tipo de reacciones y ajuste. Estequiometria.
Soluciones: unidades de concentracion, preparacion de soluciones. Equilibrio dindmico.
Principio de le Chatelier. Equilibrio acido-base. pH: concepto y medicion. Soluciones
buffer. Caracteristicas del analisis quimico: preparaciéon de la muestra, sensibilidad y
selectividad de una reaccion, errores, precision, exactitud.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacién con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacién de las practicas profesionalizantes incluira la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacion

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se propone orientar las practicas de ensefianza y de evaluacién en este
maodulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacién, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacion con situaciones que impacten en el campo de la produccion de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y blisqueda de informacién comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefanza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construcciéon de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacién en las clases.

o
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Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexion sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de la actividad curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos teérico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacidn, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas
a la democratizacion de las ensefanzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca Yy respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

2. FISICOQUIMICA - Carga horaria: 2 (dos) médulos por semana
a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Fisicoquimica” corresponde al campo de la formacion de
fundamento y su propdsito es no sélo brindar las bases para comprender los
fenomenos fisicos y quimicos en los alimentos, sino también herramientas para
manipular y controlar estos fenbmenos y para crear procesos y alimentos mejorados.
Con el desarrollo que ha tenido lugar durante los ultimos afios en las ciencias fisicas y
guimicas, se presenta la necesidad de formar a la/el futura/o profesional en temas
relacionados con los procesos en que la energia es transferida como calor y como
trabajo.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado las/os estudiantes seran capaces de:

e Interpretar el lenguaje simbdlico propio de la fisica.

e Seleccionar técnicas, métodos, graficos y tablas adecuadas para la solucion
de problemas concretos.

¢ Dominar los conceptos y elementos de la termodindmica con el propoésito de
aplicarlos a procesos industriales de elaboracién de alimentos.
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o Desarrollar habilidades y destrezas para la conservacion y cuantificacion de
fendmenos fisicos-quimicos.

c.Contenidos minimos

Propiedades de la materia: densidad, viscosidad, comportamiento viscoelastico, calor
especifico, calor latente. Propiedades de las interfases: tension superficial. Trabajo y
energia. Conservaciéon de la energia. Calorimetria y termometria: temperatura, calor.
Gases ideales y reales. Transformaciones de los gases ideales. Leyes de la
termodinamica.

d.Préacticas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluira la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e.Referenciales para la evaluacién

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuras/os Técnicas/os Superiores
en Alimentos, se propone orientar las practicas de ensefianza y de evaluacién en este
espacio hacia propuestas que indaguen la apropiacién significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacion con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y blusqueda de informaciéon comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacion para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccion de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las actividades.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexion sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.
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f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas
a la democratizacion de las ensefianzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca y respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

g.Perfil docente del Trayecto A

Profesora/or de Quimica, Licenciada/o-Ingeniera/o Quimico, Técnica/o Superior en
Alimentos u otra/o graduada/o de nivel superior que posea formacién especifica en los
contenidos enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el campo de
conocimiento y formacion pedagégica que califiquen su ingreso y promocién en la
carrera docente.

TRAYECTO B

Integrado por las unidades curriculares Matemética y Estadistica yProbabilidades.
Carga Horaria: 96 horas reloj anuales.

3. MATEMATICA - Carga horaria: 3 (tres) modulos por semana
a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Matematica” pertenece al campo de la formacién general y, a partir
de ejemplos concretos extraidos de la fisica, de la quimica y de la biologia, brinda a
la/el estudiante herramientas para analizar las distintas formas de organizar la
informacién del mundo real, sacar conclusiones, elaborar modelos, explicar resultados,
desarrollando de este modo el pensamiento Iégico-deductivo. Para la construccion del
perfil de la/el futura/o técnica/o en alimentos la matematica es fundamental para
comprender los principios que gobiernan la mayoria de los procesos y operaciones
habituales en la industria y en la produccion de alimentos.

b.Capacidades Profesionales
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Al finalizar el cursado las/os estudiantes seran capaces de:

e Manejar la terminologia del lenguaje cientifico-matematico.

e Adquirir sélidos conocimientos referidos a algebra como base para su
formacion.

e Plantear y resolver problemas que involucren la aplicacion de conceptos
matematicos y de otras areas del conocimiento.

o Reconocer y analizar funciones de variable real.

e Generar diferentes estrategias para resolver situaciones problematicas
justificando la validez de los razonamientos, utilizando el vocabulario y la
notacion adecuada para la comunicacion de los argumentos.

c. Contenidos minimos

Numeros reales. Expresiones algebraicas, polinGmicas y racionales. Ecuaciones e
Inecuaciones lineales y cuadréticas. Funcion lineal. Funcién cuadratica. Funciones
algebraica y racional. Funcién trigonométrica. Funcidon exponencial. Funcién
logaritmica. Raices. Continuidad. Discontinuidad.Representacion grafica y analisis de
funciones. Calculo de &reas y volumenes de cuerpos simples. Nociones de limite,
derivada e integrales.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluira la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e.Referenciales para la evaluacién

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se propone orientar las practicas de ensefianza y de evaluacidn en este
madulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacién con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y busqueda de informacion comparada.
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La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construcciéon de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexién sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f.Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas
a la democratizacion de las ensefianzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca y respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

4. ESTADISTICA Y PROBABILIDADES - Carga horaria: 3 (tres) modulos por semana
a.Sintesis introductoria

La unidad curricular “Estadistica y Probabilidades” pertenece al campo de la formacion
general y su proposito es brindar herramientas de metodologia estadistica para la
obtencion, andlisis e interpretacion de datos que procedan de las observaciones
sistematicas 0 de experimentaciones proyectadas especificamente para conocer los
efectos de uno o varios factores que pueden afectar los fendbmenos bajo estudio.

b.Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado las/os estudiantes seran capaces de:

e Dominar conceptos estadisticos para la resoluciébn de problematicas
relacionadas a la industria alimentaria.

.
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e Evaluar la existencia de alteraciones significativas informando oportunamente
desvios respecto a procedimientos y/o especificaciones de productos o
procesos.

e Reconocer y aplicar técnicas de control de calidad de productos y/o procesos.

e Valorar la Estadistica como herramienta fundamental en su ambito laboral y
en la toma de decisiones.

c. Contenidos minimos

Variables y representaciones. Distribuciones de frecuencia. Medidas de centralizacion,
posicién, dispersion y de forma. Probabilidad: eventos, probabilidad simple, conjunta,
condicional. Distribucién de probabilidad de variables discretas y continuas. Distribucion
binomial, Poisson. Distribucibn normal. Aproximaciones. Inferencia Estadistica:
muestreo, distribucion muestral de medias y proporciones. Intervalos de confianza.
Ensayos de hipétesis y significacion. Pruebas Chi-cuadrado y t de Student. Disefio de
Experimentos: andlisis de varianza. Introduccién al disefio de bloques y disefio factorial.
Regresion lineal. Control de calidad: control estadistico, graficos de control.

d.Préacticas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluird la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e.Referenciales para la evaluacion

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de enseflanza y de evaluacién en este
modulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de analisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacién, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacion con situaciones que impacten en el campo de la produccion de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y busqueda de informacién comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccion de
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conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexiébn sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f.Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere un espacio fisico con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas
a la democratizacion de las ensefianzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca Yy respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

g.Perfil docente del Trayecto B

Profesora/or de Matemética u otra/o graduada/o de nivel superior que posea formacion
especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el
campo de conocimiento y formacion pedagdgica que califiquen su ingreso y promocion
en la carrera docente.

TRAYECTO C

Integrado por la unidad curricular Biologia. Carga Horaria: 96 horas reloj anuales.
5. BIOLOGIA - Carga horaria: 3 (tres) modulos por semana

a.Sintesis introductoria

La unidad curricular “Biologia” pertenece al campo de la formacién de fundamento y
su objetivo es brindar herramientas para el estudio de los seres vivos. Para
comprender la base macroscopica de los mismos hay que remitirse,
indefectiblemente, a su base microscoépica: la célula. Debido a que algunas formas
de vida derivan en alimentos o a que en los mismos se encuentran diversos habitats
y nichos ecoldgicos, es de fundamental importancia en la tecnicatura conocer los
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principios fundamentales de la biologia, la base biolégica y lograr un manejo
adecuado de las herramientas de trabajo experimental. Asimismo y dado el perfil de
la/el futura/o egresada/o es de suma importancia vincular los contenidos propuestos
con la funcién de nutricion en el hombre y conceptos béasicos en biotecnologia.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado las/os estudiantes seran capaces de:

e Reconocer la diversidad de la vida segun los niveles de organizacion de la
naturaleza.

e Caracterizar la célula como unidad fundamental de vida para la interpretacion
integral del funcionamiento de los seres vivos.
Comprender la morfologia, funcionamiento y metabolismo celular.
Identificar los seres vivos benéficos /perjudiciales en la industria alimentaria.
Comprender la anatomia y fisiologia del sistema digestivo del hombre y su
vinculacion con la nutricién.

e Vincular la tecnologia de alimentos con las potencialidades que ofrecen los
productos biotecnolégicos.

c. Contenidos minimos

Origen y evolucion de la vida. Niveles de organizacion. Reinos. Criterios de
clasificacion. Grupos taxonomicos Organismos Utiles y perjudiciales en la industria
de alimentos. Célula: origen, estructura, funciones. Histologia. Metabolismo celular.
Sistema digestivo en el hombre. Divisién celular. Reproduccion celular y genética.
Alteraciones en el proceso de los procesos de division celular: Consecuencias sobre
la herencia. Alteraciones cromosémicas y génicas. Mejoramiento animal y vegetal,
OGM. Técnicas del ADN recombinante. Introduccion a la Biotecnologia.
Manipulacion del material genético. Ingenieria Genética y Bioética.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluira la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacion

.
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Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de ensefianza y de evaluacién en este
modulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de analisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacién, y toma de
decisiones en relacién con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacién en
material bibliografico, periodistico y blisqueda de informacién comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construcciéon de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucién individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexiébn sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f.Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas
a la democratizacion de las ensefianzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca y respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

g. Perfil docente del Trayecto C

Profesora/or en Biologia/Ciencias Naturales u otra/o graduada/o de nivel superior que
posea formacién especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular
con trayectoria en el campo de conocimiento y formacion pedagogica que califiquen su
ingreso y promocion en la carrera docente.
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TRAYECTO D

Integrado por la unidad curricular Inglés. Carga Horaria: 64 horas reloj anuales.
6. INGLES - Carga horaria: 2 (dos) médulos por semana

a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Inglés” pertenece al campo de la formacién general y tiene como
propésito brindar estrategias y habilidades para comprender textos académicos escritos
en lengua inglesa que son fundamentales para un desempefio eficaz en los estudios
superiores y la investigacion.

Este aspecto formativo tiene como finalidad capacitar a las/os estudiantes de la
tecnicatura en la comprension e interpretacion de textos escritos en esta lengua
extranjera, tarea que se encuentra a menudo estrechamente ligada a su desempefio
profesional futuro. Asimismo tiene importancia dentro del curriculo porque permite a
la/el futura/o técnica/o acceder a fuentes de informacién de su interés, conociendo y
evaluando bibliografia que se encuentra publicada. Gran cantidad de la informacion que
maneja la/el Técnica/o en Alimentos, principalmente manuales de uso o instructivos de
equipamiento, estan escritos en inglés y en consecuencia este espacio se traduce en
una herramienta mas que brindara independencia a la/el técnica/o en su labor cotidiana.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado las/os estudiantes seran capaces de:

Identificar la idea principal de una informacion.
Inferir los elementos inherentes a cada idioma.
Diferenciar las funciones sintacticas y morfolégicas de las palabras en las
oraciones.

e Organizar las ideas principales, de lo general a lo particular, de lo particular a lo
general.
Interpretar textos técnicos especificos.
Interpretar en forma global y especifica textos relacionados con la especialidad
haciendo uso de las estrategias de la lecto-comprension.

c.Contenidos minimos

Estructuras gramaticales: normas para la identificacion de las distintas funciones: Sujeto
verbo, objeto,adjetivos, adverbios, preposiciones, conjunciones para formar oraciones
simples, compuestas y complejas. Proposiciones simples y compuestas, coordinadas y
subordinadas. Verbos regulares, irregulares, auxiliares, transitivos e intransitivos,
modificados por adverbios y/o preposiciones. Correlaciones de tiempos verbales. Voz
activa y pasiva. Inglés técnico: lectura e interpretacion de textos e informacion técnica
en inglés. Tipos de texto. Descripcion, narracién, comentario, exposicién, explicacion,

.
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instruccién, argumentacién. Comprension y produccién de textos de complejidad
creciente en inglés. Comunicacion escrita por medios digitales, correo electrénico,
foros, listas de discusioén, entre otros.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluira la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e.Referenciales para la evaluacién

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de enseflanza y de evaluacién en este
médulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacion con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y busqueda de informacion comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacion para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccion de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexién sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f.Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedérico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y

f
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luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagogicas orientadas
a la democratizacion de las ensefianzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca y respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

g. Perfil docente del Trayecto D

Profesora/or de Inglés u otra/o graduada/o de nivel superior que posea formacion
especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el
campo de conocimiento y formacion pedagdgica que califiquen su ingreso y promocién
en la carrera docente.

TRAYECTOE

Integrado por las unidades curriculares de Produccién Primaria de los Alimentos y
Quimica de los Alimentos. Carga Horaria: 128 horas reloj anuales.

7. PRODUCCION PRIMARIA DE LOS ALIMENTOS - Carga horaria: 4 (cuatro)
maodulos por semana

a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Produccién Primaria de los Alimentos” pertenece al campo de la
formacion especifica y tiene como propésito lograr la construccién de conocimientos
que permitan visualizar una cadena productiva integrada desde la obtencion de la
materia prima basica hasta el consumo de los alimentos profundizando particularmente
en la forma de obtener materias primas de Optima calidad nutritiva, tecnolégica y
microbioldgica.

La cadena de obtencion de un alimento, donde intervienen multiples actores, tiene su
inicio en la produccion primaria. Esta comprende aquellas acciones que hacen uso o
extraen recursos naturales para la obtencion de materias primas. Tal es el caso de la
agricultura que produce granos, frutas, hortalizas o la ganaderia que produce carne,
leche. Agregar valor a la produccién primaria significa transformar las materias primas
obtenidas en productos mas elaborados con mayor valor comercial.

b. Capacidades Profesionales

Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:

-3
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e Reconocer los aspectos basicos de las distintas producciones pecuarias de
origen animal.
Reconocer los aspectos basicos de las producciones vegetales agropecuarias.
Identificar las practicas, agentes, productos que tiendan a incrementar la
produccion y calidad de la materia prima.

c.Contenidos minimos

Conceptos generales de la produccién primaria de alimentos. Sistemas de produccion
agricolas extensivos e intensivos: tipos de cultivos, insumos utilizados en el ciclo
productivo, importancia en la calidad del producto final. Sistemas de produccién animal
extensivos e intensivos: tipos de produccién, insumos utilizados durante el ciclo
productivo, principales caracteristicas y relacion con el producto final. Esquemas
productivos: producciones regionales, produccién organica.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluird la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacién

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de enseflanza y de evaluacién en este
maédulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacion con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y busqueda de informacion comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacion para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccién de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.
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2023 ANO DE LA DEMOCRACIA ARGENTINA

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexion sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f.Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos teérico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacidn, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas
a la democratizacion de las ensefanzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca Yy respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

8. QUIMICA DE LOS ALIMENTOS - Carga horaria: 4 (cuatro) médulos por semana
a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Quimica de los Alimentos” pertenece al campo de la formacion
especifica y tiene como propdsito introducir a la/el estudiante en el conocimiento de las
moléculas constitutivas de los seres vivos, sus interacciones e importancia para la vida,
como asi también su mecanismo de reposicibn en el organismo a través de los
alimentos.

Conaocer la estructura quimica de las moléculas biolégicas permite entender mejor los
procesos metabolicos intracelulares. Entendiendo que los alimentos cumplen la funcion
de reponer los componentes celulares que se pierden o degradan durante la vida util de
la célula, la quimica de las moléculas contenidas en los alimentos asi como sus
procesos de transformacion permiten evaluar los procesos tecnoldgicos adecuados
para disminuir la pérdida de nutrientes durante su conservacion, coccién o
procesamiento. De este modo los avances tecnolégicos de la industria alimentaria estan
intimamente ligados a la evolucién de la Quimica de los Alimentos, como ciencia base
en pos de lograr la preparacién de alimentos naturales o procesados que se hallen
libres de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos que puedan afectar la salud del
consumidor, manteniendo la calidad y cantidad de los nutrientes esenciales para el
funcionamiento celular.
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b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:

e Reconocer la relacién existente entre la estructura y las propiedades
guimicas de los compuestos organicos.

e Reconocer la estructura quimica, propiedades y funcionalidad en alimentos
de las macromoléculas.

e Valorar la importancia de las enzimas de aplicacion en la industria
alimentaria.

e Interpretar la accién de los agentes fisicos y/o quimicos durante los procesos
de elaboracion y conservacion de los alimentos.

e Adquirir las habilidades necesarias para el desempefio en el laboratorio
bioguimico aplicado a alimentos.

c. Contenidos minimos

Estructura de los compuestos organicos: el atomo de carbono, hibridacion.
Hidrocarburos alifaticos: clasificacion, nomenclatura, propiedades fisicas y reacciones
quimicas. Hidrocarburos aromaticos (Benceno y sus homdlogos): estructura,
clasificacion, nomenclatura, propiedades quimicas y fisicas. Compuestos Oxigenados
(Alcoholes, Fenoles, Eteres, Aldehidos, Cetonas, Acidos carboxilicos): estructura,
clasificaciéon, nomenclatura, tipos, propiedades fisicas y quimicas, usos y aplicaciones.
Compuestos Nitrogenados (Aminas, Nitrocompuestos aroméaticos y alifaticos):
estructura, clasificacion, nomenclatura, tipos, propiedades fisicas y quimicas, usos y
aplicaciones. Compuestos Heterociclicos (pentagonales, hexagonales y de nucleos
condensados): estructura, nomenclatura, propiedades fisicas y quimicas, importancia
biolégica, usos y aplicaciones. Agua como disolvente biolégico.

Aminoacidos y Proteinas: estructura quimica, clasificacion, propiedades fisicas y
quimicas. Enlace peptidico. Desnaturalizaciéon. Proteinas alimentarias: funcionalidad,
modificacion durante el procesamiento de alimentos.

Carbohidratos: estructura quimica, clasificacion, propiedades fisicas y quimicas. Enlace
glicosidico. Monosacaridos, oligosacaridos y polisacaridos: funcionalidad e importancia
biolégica, nutricional y tecnolégica.

Edulcorantes no nutritivos. Estabilizantes, espesantes, gelificantes.

Acidos grasos y Lipidos: estructura quimica, clasificacion, propiedades fisicas y
guimicas. Lipidos alimentarios: funcionalidad, hidrogenacion, interesterificacion. Grasas
y aceites comestibles: obtencién, control de calidad. Fosfolipidos. Antioxidantes.
Emulsionantes.

Enzimas: clasificacion, nomenclatura, poder catalitico. Cinética e inhibicion. Enzimas en
la transformacion de alimentos.
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d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluira la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacién

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de enseflanza y de evaluacién en este
maodulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacion con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y blusqueda de informacidon comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacion para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccion de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexion sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.
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En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas
a la democratizacion de las ensefanzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca Yy respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

g. Perfil docente del Trayecto E

Licenciada/o-Ingeniera/o-Técnica/o Superior en Alimentos u otra/o graduada/o de nivel
superior que posea formacion especifica en los contenidos enunciados en este espacio
curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y formacién pedagdgica que
califiqguen su ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO F

Integrado por la unidad curricular Practica Profesionalizante 1: Aproximacién al Campo
Laboral. Carga Horaria: 160 horas reloj anuales.

9. PRACTICA PROFESIONALIZANTE 1: Aproximacién al Campo Laboral - Carga
horaria: 5 (cinco) moédulos por semana

a. Sintesis introductoria

El espacio curricular “Practica Profesionalizante 1: Aproximacion al Campo Laboral”
pertenece al campo de formacién de la practica profesionalizante y tiene como
propésito brindar herramientas para entrar en interaccién con el mundo del trabajo a
modo de propiciar vinculos y articulaciones con actores u organizaciones del sector de
alimentos.

Se propone que las/os estudiantes participen de experiencias en situaciones reales de
trabajo donde puedan incorporar tareas propias de la funcion e internalizar su rol como
técnicos/as superiores en alimentos.

Este espacio se constituye en un eje vertebrador de los diferentes espacios curriculares
del primer afio de la carrera en tanto ofrece la oportunidad de integrarlos en situaciones
reales del &mbito laboral.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:

e Caracterizar el rol profesional de la/el Técnica/o Superior en Alimentos
e Comunicar informacion e instrucciones utilizando el vocabulario técnico
e Aplicar criterios de seguridad e higiene en el laboratorio
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e |dentificar el rol del laboratorio para el aseguramiento de la calidad nutricional,
organoléptica e inocuidad de los alimentos.

c. Contenidos minimos

Rol profesional de la/el Técnica/o en Alimentos. El laboratorio de Alimentos:
caracteristicas, especificaciones, equipamientos, elementos. Uso y cuidado de los
mismos. Normas de Seguridad e Higiene. Ensayos y/o analisis cualitativos y
cuantitativos de control de calidad: agua, componentes de alimentos, nutrientes.

Se retomaran y contextualizaran contenidos de los espacios curriculares del presente
afo, relacionados y necesarios para realizar las primeras practicas de laboratorio.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

En relacién con el presente espacio, las/os estudiantes deberan realizar actividades que
les permitan elaborar una aproximacion al trabajo como técnicas/os superiores en
alimentos, indagando demandas y necesidades propias del campo profesional
especifico. En este sentido, se proponen actividades que involucren la observacién y el
registro de experiencias tales como:

> Reconocimiento del rol de la/el técnica/o en diferentes industrias de alimentos
en situaciones reales.

> Analisis e interpretacion de los resultados de los analisis de laboratorio.

> Andlisis de casos en proceso a través de la realizacibn de entrevistas
semiestructuradas a actores tales como personal de laboratorios e industrias

> Categorizacion de los aspectos relevados.

> Escritura de informes.

Se propone que la organizacion de las practicas se realice mediante visitas y estancias
en espacios de practica de ambitos reales de trabajo supervisados por la/el docente a
cargo del espacio, de manera de asegurar un proceso formativo sistematico y
significativo para las/os futuras/os técnicas/os, donde puedan desplegar no sélo los
conocimientos aprendidos a lo largo de todo el trayecto cursado sino también
desarrollen capacidades propias del desempefio profesional. Las practicas
profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas, implementadas y
evaluadas por la institucion educativa, y estaran bajo el control de la respectiva
Jurisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con saberes
propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de estudios. En
la planificacién o plan de practicas profesionalizantes deberd incluirse el enfoque de
género que garantice la equidad en los accesos a estas instancias de aprendizaje. La
equidad supone que, la distribucion del tiempo, los espacios y la posibilidad de vincular
el conocimiento con la practica, representan un conjunto de estrategias pedagdgicas
proyectado desde el principio de la igualdad educativa.
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e. Referenciales para la evaluacién

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se propone orientar las practicas de ensefianza y de evaluacién en este
maédulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de analisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacion con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y blisqueda de informacién comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacion para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccion de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexion sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Para el dictado de esta unidad curricular se requerird de dos tipos de entornos. Por un
lado, el espacio de aula-taller donde se trabajara sobre aspectos tedricos en el proceso
de ensefianza y aprendizaje promoviendo de manera constante el trabajo reflexivo
sobre el quehacer propio del/la técnico superior en tecnologia de alimentos. Por otro
lado, el espacio en terreno propio de la préactica profesional al que se accedera a partir
de vinculaciones con distintas instituciones, asociaciones y/o sociedades del sector de
la produccion de alimentos tales como empresas e Instituciones carnicas, lacteas,
frigorificos, cerealeras, entre otras.

En ambos casos, la infraestructura deberd ser acorde a la matricula de estudiantes
prevista garantizando las condiciones de climatizaciéon, ventilacién, seguridad y
luminosidad minimas para llevar a cabo los procesos de ensefianza y aprendizaje. En
este sentido, se dispondra de todos los elementos de seguridad para preservar equipos,
personas y medio ambiente.

En el contexto tedrico-practico, debe contemplarse la dimensién vinculada al clima
institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagodgicas orientadas a la
democratizacion de las ensefianzas, garantizando procesos mas inclusivos donde se
reconozca y respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las relaciones
y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y discriminacion.
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g.Perfil docente del Trayecto F

Licenciada/o-Ingeniera/o-Técnica/o Superior en Alimentos u otra/o graduada/o de nivel
superior que posea formacién especifica en los contenidos enunciados en este espacio
curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y formacion pedagdgica que
califiquen su ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO G

Integrado por la unidad curricular Ciencia, Tecnologia y Sociedad. Carga Horaria: 64
horas reloj anuales.

10. CIENCIA, TECNOLOGIA Y SOCIEDAD - Carga horaria: 2 (dos) modulos por
semana.

a.Sintesis introductoria

La unidad curricular “Ciencia, tecnologia y sociedad” pertenece al campo de la
formacién general y tiene como propésito orientar al desarrollo de las capacidades de
reflexion y pensamiento critico sobre los cambios y relaciones entre las innovaciones
tecnoldgicas y el ambito productivo en el cual se desempefiara la/el futura/o Técnica/o
Superior en Alimentos dentro de la perspectiva de la CTS (Ciencia, Tecnologia y
Sociedad).

Los contenidos y actividades propuestas en este mddulo daran oportunidad a las/os
estudiantes de profundizar sus saberes en relacion a diferentes categorias de analisis
gue permitirdn, a partir de la construccién de un marco interpretativo, problematizar las
formas de innovacién tecnolégica en el ambito de trabajo en el cual se encuentran
insertos.

b.Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:

e Construir un marco interpretativo general que les permitan problematizar las
formas de organizacién del trabajo y su relacién con la innovacién tecnoldgica.

e Sistematizar las dinAmicas actuales producidas por los avances de la ciencia y
la tecnologia en el mundo del trabajo analizando sus implicancias en el sector
productivo.

e Problematizar casos de la realidad socio laboral mas significativos del sector
profesional.

c. Contenidos minimos

La ciencia; la especificidad del conocimiento cientifico frente al conocimiento vulgar;
produccion de conocimiento cientifico. Revolucion Cientifica. Paradigma. Ciencia,
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Tecnologia y Sociedad (C.T.S). Innovacién y tecnologia, politica cientifica. El técnico en
Alimentos como productor de conocimiento cientifico, su rol social. Investigacion en
Alimentos.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promoverd el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluira la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacién

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de enseflanza y de evaluacién en este
médulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacion con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y busqueda de informacion comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacion para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccion de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexiébn sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedérico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y
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luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de un aula convencional con material didactico adecuado.

En relacién con el entorno de aprendizaje, debera propiciarse, ademas, la construccion
de vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres
de discriminacion y violencias por motivo de género.

g. Perfil docente del Trayecto G

Sociodlogo/a, Antropologo/a u otro graduado de nivel superior que posea formacion
especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el
campo de conocimiento y formaciéon pedagdgica que califiquen su ingreso y promocién
en la carrera docente.

TRAYECTOH

Integrado por la unidad curricular Operaciones unitarias. Carga Horaria: 128 horas reloj
anuales.

11. OPERACIONES UNITARIAS - Carga horaria: 4 (cuatro) médulos por semana
a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Operaciones unitarias” pertenece al campo de la fundacion de
fundamento y tiene como propédsito brindar herramientas para comprender las
transformaciones alimentarias en tanto conjunto de pasos que provocan cambios fisicos
y/o quimicos. Se establece como operaciones unitarias aquellos pasos o etapas de un
proceso donde solamente ocurren cambios fisicos.

Los alimentos son sustancias de origen biolégico, muy sensibles a las manipulaciones
lo que hace que sus procesos de transformacion o conservacion deban disefiarse y
operarse teniendo en cuenta sus propiedades y la evolucion de su calidad fisico-
quimica, higiénica y sensorial.

El procesamiento de los alimentos es la seleccibn y combinacion de diferentes
operaciones unitarias para formar procesos unitarios o0 requerir de algunos mas
complejos. En la industria se elaboran una gran variedad de productos alimenticios que
requieren de numerosos operaciones y procesos relacionados con su produccién. La
teoria de las operaciones unitarias se fundamenta en leyes bien conocidas, pero debe
tenerse una adecuada interpretacién en términos practicos para operar las plantas en
forma eficiente, segura y econOmica para procesar materias primas y obtener un
producto con las caracteristicas exigidas por el consumidor.

b.Capacidades Profesionales

Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:
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Comprender y utilizar el lenguaje técnico-cientifico.
Identificar la secuencia de las operaciones unitarias necesarias para llevar a
cabo un proceso de elaboraciéon de alimentos.

e Reconocer los fundamentos tedricos basicos, los equipamientos genéricos y el
efecto sobre las propiedades de los productos en la aplicacion de las
operaciones unitarias que integran los procesos de obtencién, transformacion y
conservacion de los alimentos.

e Resolver las situaciones problematicas de la especialidad relacionadas al
procesamiento de alimentos.

c. Contenidos minimos

Introduccién a las operaciones unitarias: importancia en el procesamiento industrial de
alimentos, definicion y clasificacion de las operaciones. Acondicionamiento y transporte
de materias primas. Clasificacion. Fluidos: propiedades, dinAmica y circulacion de los
fluidos. Sistemas de transportes de liquidos. Balance de masa: Ley de conservacién de
la materia. Energia en el procesado de alimentos: balance de energia. Vapor:
termodinamica en los cambios de fase, tablas de vapor, generacion y utilizacién del
vapor en la industria de alimentos. Transmision de calor en el procesado de alimentos:
sistemas para el calentamiento y enfriamiento de productos alimentarios. Propiedades
térmicas de los alimentos (calor especifico, conductividad térmica). Mecanismos de
transmision de calor: conduccion, conveccion, radiacion. Aplicacion de calor en estado
estacionario. Reduccién de tamafio y mezcla: molienda, trituracion, rebanado, tamizado.
Emulsificacion. Homogeneizacion. Separacibn mecanica: centrifugacion, filtracion,
prensado. Transferencia de materia: difusién, sistemas de separacion por membranas.
Psicrometria. Secado/deshidratacion. Evaporacion.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluird la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacién

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de ensefianza y de evaluacion en este
maodulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
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través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacién con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacién en
material bibliografico, periodistico y busqueda de informacion comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construcciéon de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexién sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de un aula convencional con material didactico adecuado.

En relacidn con el entorno de aprendizaje, debera propiciarse, ademas, la construccion
de vinculos saludables que permitan ensefar y aprender en climas institucionales libres
de discriminacion y violencias por motivo de género.

g.Perfil docente del Trayecto H

Licenciada/o-Ingeniera/o-Técnica/o Superior en Alimentos u otra/o graduada/o de nivel
superior que posea formacién especifica en los contenidos enunciados en este espacio
curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y formacién pedagdgica que
califiquen su ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO |

Integrado por las unidades curriculares Microbiologia General y de los Alimentos y
Procesos de Conservaciéon. Carga Horaria: 128 horas reloj anuales.

12. MICROBIOLOGIA GENERAL Y DE LOS ALIMENTOS - Carga horaria: 4 (cuatro)
mdédulos por semana.
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a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Microbiologia General y de los Alimentos” pertenece al campo de
la formacion de fundamento y tiene como propdsito conocer la fisiologia, el desarrollo y
el crecimiento de los microorganismos, entre otros aspectos, para proteger la salud
publica del consumidor y la conservacion de los alimentos.

Los microorganismos estan presentes en el aire, suelo, en las aguas, como asi también
en los alimentos. Estos microorganismos son responsables del deterioro de los
alimentos, productores de intoxicaciones y toxiinfecciones y promotores de grandes
enfermedades que pueden en muchos casos ser endémicas. La microbiologia de los
alimentos, por consiguiente, engloba aspectos de ecologia microbiana y de
biotecnologia para la produccién. Es necesario hacer énfasis en los tres aspectos
diferentes de la microbiologia de alimentos: los microorganismos como productores de
alimentos, los microorganismos como agentes de deterioro de alimentos y los
microorganismos como agentes patdgenos transmitidos por alimentos.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:

e Comprender la importancia y funcién que desempefian los microorganismos,
principalmente en su relacién con el campo de la salud.

e Reconocer los principales agentes microbianos productores de alteraciones y
causantes de enfermedades en alimentos.

e Comprender los factores que favorecen y controlan la utilidad y la patogenicidad
de los microorganismos en la produccién de alimentos.

e Desarrollar una actitud critica y valorativa del papel que desempefian los
microorganismos en el campo de la salud humana y alimenticia.

c. Contenidos minimos

Introduccién a la microbiologia: Microorganismos y productos de importancia industrial.
Normas de Seguridad e Higiene en el laboratorio microbioldgico. Virus: naturaleza de la
particula viral, caracteristicas generales de la infeccion viral, bacteriéfagos. Grupos
bacterianos de interés en la tecnologia de alimentos. Métodos de observacién. Métodos
de recuento de microorganismos. Nimero mas probable. Crecimiento microbiano y
nutriciéon. Desarrollo celular y formacién de productos. Metabolismo microbiano.
Factores ambientales: temperatura, pH, oxigeno y presion sobre el desarrollo.
Sobrevivencia, inhibicion y muerte microbiana. Esterilizacién, agentes antimicrobianos,
radiaciones. Resistencia. Mutacion y agentes mutagenos. Microbiologia de los
alimentos y de las materias primas: factores que influyen en el crecimiento,
supervivencia de los microorganismos en los alimentos (pH, acidez, aw), factores
intrinsecos y extrinsecos. Microbiologia de la conservacion de los alimentos.
Fundamentos del control microbiolégico de los alimentos. Microorganismos
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beneficiosos y patégenos. Microorganismos indicadores de la calidad de los alimentos.
Métodos rapidos de deteccion de microorganismos. Normativas y protocolos vigentes
para la toma de muestra y analisis microbioldgico. ETAs: definicién, clasificacion,
factores de desarrollo en el alimento, sintomas, técnicas de deteccién. Microbiologia de
los alimentos principales. Microbiologia ambiental. Bacterias y procesos fermentativos
en los alimentos.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promoverd el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluird la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacion

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de enseflanza y de evaluacién en este
médulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacién, y toma de
decisiones en relacién con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y busqueda de informacion comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construcciéon de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos préacticos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexiébn sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje
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Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas
a la democratizacion de las ensefanzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca Yy respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

13. PROCESOS DE CONSERVACION - Carga horaria: 4 (cuatro) modulos por semana
a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Procesos de Conservacion” pertenece al campo de la formacion
especifica y tiene como propoésito formar profesionales altamente capacitados en la
conservacion y preservacion de alimentos.

El concepto de conservacion de los alimentos comprende todas las medidas para evitar
el deterioro y garantizar la calidad desde su produccion hasta su consumo. Estas
medidas tratan de impedir lesionesde tipo fisicas, reacciones de oxidacion, actividad
enzimatica y proliferacién microbiana. Para lograr dicho objetivo se busca conseguir el
control de las diversas reacciones que por efectos fisicos, quimicos o bioldgicos tienen
lugar en los alimentos. La actual industria alimentaria dispone de procesos tecnhol6gicos
de conservacion. El permanente incremento en las exigencias de los consumidores en
términos de calidad y prolongacion de la vida util de los alimentos, provoca continuos
cambios en la manera en la que los alimentos se producen, distribuyen, almacenan y se
venden. La industria alimentaria esta en constante basqueda de nuevos métodos que
sean menos agresivos con el alimento, con un menor consumo energético y mas eficaz
contra microorganismos patdégenos.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:

e Comprender los fundamentos fisicos y quimicos de los diferentes procesos de
preservacion de alimentos.

e Identificar los parametros y equipamiento involucrado en los procesos de
conservacion de alimentos.
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e Reconocer la importancia de la conservacion en el aseguramiento de la calidad
de los alimentos.

c. Contenidos minimos

Introduccién a la conservacion de alimentos: definicion, objetivos, importancia técnica y
economica.

Alteracion de los alimentos: causas, factores, cinética del deterior, vida (util.
Conservacion de alimentos por disminucién de la actividad de agua: concentracion y
deshidratacion. Mecanismos de deshidratacién y rehidratacion. Cambios en los
alimentos durante la deshidratacién y rehidratacion.

Equipamiento. Liofilizacion. Conservaciéon de alimentos por el uso de bajas
temperaturas: refrigeracion, congelacion, sistemas y equipamiento de enfriamiento y
congelacion. Cambios en los alimentos durante la congelacion.

Tratamientos térmicos: escaldado, pasteurizacion, esterilizacién comercial. Cinética de
la esterilizacion. Cambios en los alimentos durante los tratamientos térmicos. Procesos
continuos y discontinuos en fluidos. Envasado aséptico. Equipamiento. Conservacion
de alimentos por fermentacion: Transformaciones enzimaticas y fermentaciones. Uso
de enzimas en la industria de alimentos. Conservacion de alimentos por el uso de
agentes conservantes: conservantes quimicos, mecanismos de accion, modo de
empleo. Envases alimentarios: envasado en atmésferas modificadas, materiales,
propiedades de barrera. Migracion. Conservacion de alimentos por el uso de
radiaciones:

Irradiacion, radiofrecuencias, microondas. Caracteristicas, aplicaciones, equipamiento.
Tecnologias emergentes: conceptos generales.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluira la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacién

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de enseflanza y de evaluacién en este
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maodulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacion con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacién en
material bibliografico, periodistico y blisqueda de informacién comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccion de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacién en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexiébn sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto teorico-practico mencionado debe contemplarse la dimension vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagogicas orientadas
a la democratizacion de las ensefanzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca Yy respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

g. Perfil docente del Trayecto |

Licenciada/o-Ingeniera/o-Técnica/o Superior en Alimentos u otra/o graduada/o de nivel
superior que posea formacion especifica en los contenidos enunciados en este espacio
curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y formacién pedagégica que
califiqguen su ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO J
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Integrado por las unidades curriculares Bromatologia y Gestién de la Calidad. Carga
Horaria: 128 horas reloj anuales.

14. BROMATOLOGIA - Carga horaria: 4 (cuatro) modulos por semana
a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Bromatologia” pertenece al campo de la formacion especifica y
tiene como proposito brindar conocimientos de bromatologia para implementar el
control de materias primas y productos elaborados segun normas de calidad.

La Bromatologia es fundamental para conocer la composicién cualitativa y cuantitativa
de los alimentos; el significado higiénico y toxicolégico de las alteraciones y
contaminaciones, cdmo y por qué ocurren y cOmo evitarlas; cual es la tecnologia mas
apropiada para tratarlas y como aplicarla, como utilizar la legislacién para asegurar la
seguridad alimentaria, la proteccion de los alimentos y del consumidor; qué métodos
analiticos aplicar para determinar su composicién y determinar su calidad y, de esta
forma, la inocuidad de los alimentos.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el presente espacio, las/os estudiantes seran capaces de:

¢ Identificar los distintos aditivos y coadyuvantes utilizados en los procesos de
elaboracion de alimentos, su funcién, clasificacion y aspectos legales de su
utilizacion.

o Comprender los fundamentos propios del control de los alimentos.

e Comprender y aplicar la Legislacion Bromatolégica Local, Nacional, e
Internacional y Normas relacionadas.

e Valorar la importancia del cumplimiento de las disposiciones higiénicas
sanitarias en el manejo industrial de los alimentos y su repercusién en el
bienestar y seguridad de la poblacion.

e Reconocer los riesgos mas comunes de las enfermedades transmitidas por
los alimentos.

c. Contenidos minimos

Bromatologia: concepto, objetivos, importancia. Clasificacion bromatologica de los
alimentos. Alimentos inocuos. Tipos de contaminacion. Deterioro de alimentos.
Legislacion alimentaria: Codex, Cddigo Alimentario Argentino. Registro Nacional de
inscripcion de establecimientos y productos. Rotulado. Muestreo en la industria
alimentaria. Condiciones edilicias generales y especiales de ambientes donde se
elaboren, fraccionen, depositen, expendan alimentos insumos y/o materias primas y sus
transportes. Agua: componentes y sus efectos, tratamientos, contaminacion, control de
calidad. Bebidas: clasificacion, caracteristicas fisicas y quimicas, alteraciones y
contaminacién, control de calidad. Carnes y alimentos carnicos: clasificacion,

-3
fall5% GOBIERNO DE LA PROVINCIA DE

* BUENOS AIRES

SUBSECRETARIA DE EDUCACION DIRECCION GENERAL DE
DIRECCION PROVINCIAL DE EDUCACION TECNICO PROFESIONAL CULTURA Y EDUCACION

DIRECCION DE EDUCACION SUPERIOR DE FORMACION TECNICA

|F-2023-48726213-GDEBA-CGCY EDGCY E

pagina 49 de 76



& BICENTENARIO
% PROVINCIA DE
& BUENOS AIRES

composicion, alteraciones, contaminaciones, control de calidad. Leche y alimentos
lacteos: clasificacion, composicion, alteraciones, contaminaciones, adulteraciones,
control de calidad. Alimentos vegetales: definicion, clasificacion, composicion,
alteraciones, contaminaciones, adulteraciones, control de calidad. Alimentos
azucarados: clasificacion, propiedades fisicas y quimicas, alteraciones,
contaminaciones, adulteraciones, control de calidad. Harinas y alimentos farinaceos:
clasificaciéon, composicion, alteraciones, contaminaciones, control de calidad. Alimentos
grasos. Clasificacién, composicion, alteraciones, contaminaciones, adulteraciones,
control de calidad. Huevos. Productos estimulantes o fruitivos. Alimentos dietéticos.
Aditivos alimentarios, correctivos y coadyuvantes: condiciones bromatolégicas,
aplicaciones y particularidades tecnoldgicas. Toxicologia: principios generales de
toxicologia y toxicidad, riesgo toxicologico. Evaluacion de la toxicidad y riesgos.
Sustancias toxicas naturales de los alimentos o introducidas por la actividad humana.
Enfermedades transmitidas por alimentos: conceptos generales

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluird la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacion

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de enseflanza y de evaluacién en este
modulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de analisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacién, y toma de
decisiones en relacién con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y blusqueda de informacién comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construcciéon de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
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elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexion sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto teorico-practico mencionado debe contemplarse la dimension vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagoégicas orientadas
a la democratizacion de las ensefanzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca Yy respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

15. GESTION DE LA CALIDAD - Carga horaria: 4 (cuatro) médulos por semana
a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Gestion de la Calidad” pertenece al campo de la formacion
especifica y tiene como propdésito brindar herramientas para abordar la gestion de la
calidad en tanto necesidad de todas las empresas e instituciones dentro de la
produccién de alimentos.

La gestidén de la calidad en los productos alimenticios es de interés actual, por lo que
representa competitividad y diferenciacion del producto que se oferta. En la actualidad,
la calidad de un producto no es aquella que el fabricante 0 manipulador pueda dar, sino
aquella que se adecua a las necesidades de los consumidores. Esta acepcion del
término “calidad” se utiliza ampliamente y con este enfoque trabajan muchas
organizaciones. Los resultados de su implementaciéon se traducen en productos o
servicios con ventajas competitivas que incrementan su participacion en los mercados,
generando mayores utilidades. Concentrar todo el esfuerzo en la producciéon es una
condicion necesaria pero no suficiente, ya que el resultado de la empresa no termina de
definirse en esa etapa. Se debe tener una visién, una conduccién o gestiéon integral de
la misma si se aspira a tener continuidad en el futuro.

.
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b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:

e Conocer los aspectos intervinientes en la evaluacion integral de la calidad de
una empresa dentro de un sistema de produccion.

e Conocer la legislacion vigente que aplica a los establecimientos donde se
elaboren, fraccionen, depositen, expendan alimentos, insumos y/o materias
prima, como asi también aquellos medios en los cuales se transporten.

e Aplicar el Cédigo Alimentario Argentino y demas normas nacionales en relacién
a casos practicos en alimentos de origen vegetal, animal y aditivos alimentarios.

e Comprender los protocolos, normas, procedimientos y recomendaciones
establecidos por organismos e instituciones publicas y/o privadas para el
aseguramiento y certificacion de la calidad de los productos.

e Implementar los sistemas de gestidn de calidad en la industria de alimentos.

c. Contenidos minimos

Marco institucional y legal en Argentina. Legislacién Alimentaria Nacional, Internacional,
Provincial y Municipal. Leyes, decretos y resoluciones que normalizan el transporte, la
produccion, elaboracién, fraccionamiento y comercializacion de los alimentos. Rotulado.
Inscripcién de establecimientos elaboradores y de productos alimenticios. Inscripcion de
productos de consumo: nivel provincial, nivel nacional. Condiciones generales y
particulares de fabricas, elaboradores, fraccionadores, transportadores, almacenadores,
expendedores y comercio de alimentos. Manejo de residuos y efluentes. Entes
Regulatorios. Productos dietéticos. Normas especiales. Aditivos alimentarios.

Calidad: concepto, sistemas de gestion de calidad. Planificacion de la calidad. Politica y
objetivos. Calidad de la produccion. Cédigo Alimentario Argentino. Programa de Buenas
Practicas de Manufactura (BMP). Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES). Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP).
Trazabilidad. Sistemas de gestion de la calidad: Normas 1SO 9001, manual de calidad y
procedimientos de la empresa. Certificacion. Auditorias. Aplicacion de la Norma ISO
9001-2015 en la industria de alimentos y bebidas. Gestién de inocuidad de los
alimentos: Normas 1SO 22000. Efluentes en la industria alimentaria: aguas residuales,
emisiones atmosféricas, residuos y subproductos. Gestibn ambiental: Normas 1SO
14001-2015.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulaciéon con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
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requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluird la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacion

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de ensefianza y de evaluacién en este
maodulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacién con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacién en
material bibliografico, periodistico y blisqueda de informacién comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construcciéon de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexiébn sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas
a la democratizacion de las ensefanzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca y respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

g. Perfil docente del Trayecto J
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Licenciada/o-Ingeniera/o-Técnica/o Superior en Bromatologia/Alimentos u otra/o
graduada/o de nivel superior que posea formacién especifica en los contenidos
enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y
formacion pedagdgica que califiquen su ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO K

Integrado por la unidad curricular Préactica Profesionalizante 2: Disefio de proyectos de
produccién de alimentos. Carga Horaria: 192 horas reloj anuales.

16. PRACTICA PROFESIONALIZANTE 2: DISENO DE PROYECTOS DE
PRODUCCION DE ALIMENTOS - Carga horaria: 6 (seis) modulos por semana

a. Sintesis introductoria

El espacio curricular “Practica Profesionalizante 2: Disefio de proyectos de produccion
de alimentos” pertenece al campo de formacion de la practica profesionalizante y tiene
como proposito acercar a la/el futura/o técnica/o a la realidad cotidiana del proceso
productivo en las plantas alimentarias.

Se propone que las/os estudiantes realicen experiencias en situaciones reales de
trabajo donde puedan incorporar tareas propias de la funciéon e internalizar su rol como
técnicos/as superiores en alimentos.

Este espacio se constituye en un eje vertebrador de los diferentes espacios curriculares
del primer afio de la carrera en tanto ofrece la oportunidad de integrarlos en situaciones
reales del &mbito laboral.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:

e Disenfiar el proceso productivo de la planta alimentaria.
e Evaluar el proceso productivo de la planta alimentaria.
e Dar cuenta del disefio de equipos industriales.

e Dar soluciones 6ptimas bajo criterios de sostenibilidad.

c. Contenidos minimos

Definicién y tipo de Proyectos. Ingenieria del Ciclo de Vida de plantas industriales
alimentarias. Estudios de viabilidad y Anteproyecto. Tamafio de la planta alimentaria.
Disefio y evaluacion del proceso productivo de la planta alimentaria. Servicios
requeridos por la planta industrial. Modelado y simulacién del proceso de industria.
Aplicaciones informaticas. Localizacibn de la planta alimentaria. Modelos. La
implantacién de industrias alimentarias. Estrategias de operacion de plantas
alimentarias. Distribucién en planta de industrias alimentarias bajo Estrategias de
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Operacion. Modelos graficos y analiticos. Aplicaciones informaticas para el lay-out.
Proyecto de plantas industriales e Ingenieria de detalle. Especificaciones y seleccion de
equipo. Liderazgo. Disefio de equipos industriales. Optimizacién de soluciones bajo
criterios de sostenibilidad. Modelos de Certificacion Profesional en Direccion de
proyectos. Direccibn de Proyectos de ingenieria y reingenieria de industrias
alimentarias. Grupo de procesos. Gestidon de integracion, alcance, tiempo y costos.
Gestion de la calidad, riesgos, recursos humanos, comunicacion, adquisiciones y
stakeholders.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

En relaciéon con el presente espacio, las/os estudiantes deberan realizar actividades que
les permitan elaborar una aproximacioén al trabajo como técnicas/os superiores en
alimentos, indagando demandas y necesidades propias del campo profesional
especifico. En éste sentido se proponen actividades que involucren:

> La realizacion de practicas situadas que permitan, a través del andlisis de un
caso o situacién especifica, determinar las necesidades de intervencion.

La escritura de un informe que evalle fortalezas y necesidades.

El disefio de una propuesta para el acompafiamiento tanto en la organizacién
grupal, el fortalecimiento y/o la mejora de los sistemas, la profundizacién y/o
reformulacion de modos de trabajo ya sea desde el acompafiamiento, la
capacitacion, la vinculacibn con otros o el disefio de otros proyectos
complementarios.

>
>

Se propone que la organizacion de las practicas se realice mediante visitas y estancias
en espacios de practica de ambitos reales de trabajo supervisados por la/el docente a
cargo del espacio, de manera de asegurar un proceso formativo sistemético y
significativo para las/os futuras/os técnicas/os, donde puedan desplegar no sélo los
conocimientos aprendidos a lo largo de todo el trayecto cursado sino también
desarrollen capacidades propias del desempefio profesional. Las practicas
profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas, implementadas y
evaluadas por la institucion educativa, y estardn bajo el control de la respectiva
Jurisdiccion.

Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con saberes propios de
los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de estudios. En la
planificacion o plan de practicas profesionalizantes debera incluirse el enfoque de
género que garantice la equidad en los accesos a estas instancias de aprendizaje. La
equidad supone que, la distribucién del tiempo, los espacios y la posibilidad de
vincularel conocimiento con la practica, representan un conjunto de estrategias
pedagdgicas proyectado desde el principio de la igualdad educativa.

e. Referenciales para la evaluacion
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Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuras/os Técnicas/os Superiores
en Alimentos, se sugiere orientar las practicas de ensefianza y de evaluacion en este
modulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de analisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacién, y toma de
decisiones en relacién con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacién en
material bibliografico, periodistico y blisqueda de informacién comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construcciéon de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexién sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Para el dictado de esta unidad curricular se requerir4 de dos tipos de entornos. Por un
lado, el espacio de aula-taller donde se trabajara sobre aspectos teéricos en el proceso
de ensefianza y aprendizaje promoviendo de manera constante el trabajo reflexivo
sobre el quehacer propio del/la técnico superior en tecnologia de alimentos. Por otro
lado, el espacio en terreno propio de la practica profesional al que se accedera a partir
de convenios con distintas instituciones, asociaciones y/o sociedades del sector de la
producciéon de alimentos tales como empresas e Instituciones cérnicas, lacteas,
frigorificos cerealeras entre otras oferentes del COPRET.

En ambos casos, la infraestructura deberd ser acorde a la matricula de estudiantes
prevista garantizando las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para llevar a cabo los procesos de ensefianza y aprendizaje. En
este sentido, se dispondra de todos los elementos de seguridad para preservar equipos,
personas y medio ambiente.

En el contexto tedrico-practico, debe contemplarse la dimensién vinculada al clima
institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas a la
democratizacion de las ensefianzas, garantizando procesos mas inclusivos donde se
reconozca y respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las relaciones
y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y discriminacion.

g. Perfil docente del Trayecto K

f
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Licenciada/o-Ingeniera/o-Técnica/o Superior en Alimentos u otra/o graduada/o de nivel
superior que posea formacion especifica en los contenidos enunciados en este espacio
curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y formacién pedagdgica que
califiquen su ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTOL

Integrado por la unidad curricular Organizacién y Gestion de Emprendimientos de
Produccién Alimentaria. Carga Horaria: 64 horas reloj anuales.

17. ORGANIZACION Y GESTION DE EMPRENDIMIENTOS DE PRODUCCION
ALIMENTARIA -Carga horaria: 2 (dos) médulos por semana

a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Organizacién y gestion de emprendimientos de produccion
alimentaria” pertenece al campo de la formacién de fundamento y tiene como propésito
brindar enfoques, herramientas y recursos propios de las organizaciones para que
las/os estudiantes conozcan e identifiquen oportunidades de negocio o necesidades de
productos o servicios en el ambito de la produccién alimentaria. Asimismo, puedan
organizar los recursos necesarios para ponerla en marcha, es decir, convertir una idea
en un proyecto concreto ya sea en un emprendimiento empresarial 0 una organizacién
social.

La actividad emprendedora posee multiples beneficios tanto para el emprendedor como
para la sociedad en su conjunto. Por otra parte, la actividad emprendedora contribuye al
aumento de la productividad dado que las nuevas iniciativas empresariales fomentan la
competitividad, obligando a las empresas a reaccionar mejorando eficiencia e
innovando.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado las/os estudiantes seran capaces de:

Identificar los elementos del disefio organizacional.

Valorar la importancia de la organizaciébn como sistema.

Comprender los diferentes disefios organizacionales adquiriendo una vision
global del funcionamiento de la empresa a través del conocimiento de sus areas
y sus interrelaciones.

c.Contenidos minimos

Administracién:  definicion, concepto, alcance, evolucién, herramientas, la
administracibn como proceso. Entorno de la Organizaciones: concepto de entorno,
componentes o actores, la administracion del entorno. La Organizacion como sistema:
concepto, mision y clasificacion de las organizaciones. Empresa: concepto,
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caracteristicas, tipos, objetivos de empresas. Elementos y propiedades de un sistema
de produccion alimentaria. Planificacion: propésitos, factores limitantes, el proceso de
planificacion, niveles de planificacion. Liderazgo y dinamica de grupos. Mativacion.
Costo y Gestién: costos fijos y variables, beneficio, sistema de costeo.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluird la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacion

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de ensefianza y de evaluacién en este
modulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de analisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacién, y toma de
decisiones en relacién con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y blisqueda de informacién comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccion de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexiébn sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
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colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacidn, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagogicas orientadas
a la democratizacion de las ensefanzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca Yy respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

g. Perfil docente del Trayecto L

Profesora/or en Economia y Administracion, Licenciada/o-Técnica/o Superior. en
Administracion de Empresas u otra/o graduada/o de nivel superior que posea formacién
especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el
campo de conocimiento y formacion pedagdgica que califiquen su ingreso y promocion
en la carrera docente.

TRAYECTO M

Integrado por la unidad curricular Nutricién. Carga Horaria: 64 horas reloj anuales.
18. NUTRICION - Carga horaria: 2 (dos) modulos por semana

a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Nutricion” pertenece al campo de la formacion especifica y tiene
como propdsito brindar herramientas de educacion alimentaria para la revalorizacién de
la nutricion como componente esencial de la calidad de vida.

La alimentacion no es sélo un fenémeno bioldgico, nutricional y médico sino que es
también un fendmeno social, psicologico, econémico y simbdlico. Es decir, la
alimentacién debe contemplarse no so6lo de forma experimental y técnica sino también
cultural. La extrema complejidad del hecho alimentario obliga a tomar en cuenta
cuestiones muy diversas de caracter biolégico, ecoldgico, tecnolégico, econdmico,
social, politico e ideoldgico.

Desde un enfoque multidisciplinario, las/os futuras/os profesionales podran desarrollar
mas eficazmente las acciones basicas en la promociéon de la salud y en la prevencion
de enfermedades, no solo contemplando el aspecto nutritivo de la alimentacién sino
también ubicando al alimento como un elemento de integracion social.

b. Capacidades Profesionales

Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:
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e Reconocer la importancia que tienen los nutrientes en el estado de salud del
individuo.

e |dentificar las necesidades dietéticas en las diferentes etapas del individuo,
estados fisiol6gicos y patoldgicos especiales.

e Identificar el servicio de alimentacion social o colectiva como un sistema y
reconocimiento de los subsistemas y procesos que lo conforman.

e Adquirir una vision de sintesis de los cambios en los sistemas o regimenes
alimenticios y los factores que los han determinado.
Conocer las necesidades nutritivas y energéticas del organismo humano.
Conocer los procesos metabdlicos que tienen lugar en el ser humano.
Utilizar y aplicar tablas de compaosicién de alimentos.

c. Contenidos minimos

Nutricion y Alimentacion: definiciones, leyes de la nutricibn, requerimientos y
recomendaciones. Principios nutritivos: proteinas, carbohidratos, lipidos, vitaminas,
minerales, fibra, agua. Requerimientos nutricionales durante el crecimiento, embarazo,
lactancia, adultez, vejez. Ingesta diaria admitida. Digestion: mecanismo de absorcion de
nutrientes; metabolismo de carbohidratos, proteinas, grasas; destino y utilidad de
nutrientes. Vitaminas y Minerales: funciones, fuentes naturales, deficiencia,
suplementos. Cambios producidos en los nutrientes durante el procesamiento y
preparacion de alimentos. Educacion alimentaria. Marco regulatorio alimentario para los
servicios de alimentacién. Dietoterapia. Rotulado nutricional.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluira la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacién

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de enseflanza y de evaluacién en este
maédulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, andlisis, fundamentacién, y toma de
decisiones en relacién con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
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alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y busqueda de informacidon comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacion para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccién de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexiébn sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas
a la democratizacion de las ensefianzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca Yy respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

g. Perfil docente del Trayecto M

Nutricionista, Licenciada/o en Nutricion u otra/o graduada/o de nivel superior que posea
formacion especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con
trayectoria en el campo de conocimiento y formacion pedagodgica que califiquen su
ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTON

Integrado por las unidades curriculares Tecnologia de Cereales y Oleaginosas y
Tecnologia de Frutas y Hortalizas. Carga Horaria: 128 horas reloj anuales.

19. TECNOLOGIA DE CEREALES Y OLEAGINOSAS - Carga horaria: 4 (cuatro)
mdédulos por semana

.
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a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Tecnologia de cereales y oleaginosas” pertenece al campo de la
formacion especifica y tiene como propdsito aportar un conjunto de saberes necesarios
para una buena manipulacion, manejo, transformacion, adecuacion, investigacion e
innovacién de procesos industriales en cereales y oleaginosas, los cuales se
manifiestan como una de las industrias mas importantes y de proyeccién a nivel
nacional e internacional.

Los granos de cereales desde hace siglos son base de la alimentacién de pueblos en
todo el mundo y se caracterizan porque poseen la capacidad de transformarse en otros
productos catalogados en el mercado como alimentos de consumo masivo, entre ellos:
panes, galletas, pastas, cereales cocidos, etc. favoreciendo su diversificacion y
variedad en el mercado. Por otro lado, las oleaginosas son una serie de semillas y
frutos de los cuales se obtienen aceites y subproductos utilizados en la preparacion de
alimentos. La incorporacion de la tecnologia en los procesos productivos hay que
valorarla como una ventaja competitiva de cada cadena de valor. En el area de los
cereales y oleaginosas, la tecnologia debe estar orientada a bajar costos de produccion
y a la diferenciacion, no solamente relacionada con el producto final, sino abarcando a
toda la cadena productiva.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:

e Visualizar una cadena productiva integrada desde la obtencién de la materia
prima hasta el consumo de cereales, oleaginosas y productos derivados.

e Reconocer las caracteristicas, equipamiento y funcionamiento de un
establecimiento elaborador de productos alimentarios.

c. Contenidos minimos

Desarrollo y analisis de la cadena de harinas, aceites y productos derivados de cereales
y oleaginosas. Importancia econdémica. Conservacion y almacenamiento de granos:
calidad comercial y factores que influyen en la conservacién. Secado: caracteristicas,
equipos, operaciones. Maiz: estructura y composicion; criterios fisicos, quimicos vy
microbiol6gicos de calidad; recepcion, limpieza, acondicionamiento; molienda (equipos
y operaciones); productos obtenidos (sémolas, harinas,premezclas); control de calidad.
Trigo: estructura y composicion; criterios fisico, quimicos y microbiolégicos de calidad;
recepcion, limpieza, acondicionamiento; molienda (equipos y operaciones); productos
obtenidos (sémolas, harinas, premezclas); control de calidad. Arroz, Avena,Cebada,
Centeno, Sorgo: molienda; etapas del procesamiento; equipamiento, productos
obtenidos.

.
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Molienda humeda. Panificacién: materias primas y aditivos, operaciones, productos,
equipos. Pastas frescas y secas: materias primas, aditivos, procesos de elaboracion,
equipamiento, control de calidad.

Oleaginosas: composicion quimica, obtencién de aceites comestibles, subproductos.
Cereales para el desayuno. Galletitas. Bebidas fermentadas a base de cereales.
Micotoxinas. Biotecnologia en la industria de cereales y oleaginosas. Limpieza,
desinfeccion y efluentes de plantas elaboradoras.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las
capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluird la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacion

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuras/os Técnicas/os Superiores
en Alimentos, se sugiere orientar las practicas de enseflanza y de evaluacién en este
maodulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de analisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacion con situaciones que impacten en el campo de la produccion de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacién en
material bibliografico, periodistico y blusqueda de informacién comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccion de
conocimientos por parte de las/os estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexién sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje
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Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas
a la democratizacion de las ensefanzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca Yy respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

20. TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS - Carga horaria: 4 (cuatro) modulos
por semana.

a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Tecnologia de frutas y hortalizas” pertenece al campo de la
formacion especifica y tiene como proposito brindar herramientas para conocer la
estructura y composicion quimica de los vegetales, su valor nutricional y los parametros
indispensables a tener en cuenta en las transformaciones tecnoldgicas. Asimismo
comprender las lineas de proceso con las variables y puntos de control atener en
cuenta en cada una de las etapas asi como las posibles causas de los defectos de
productos terminados.

Las frutas y hortalizas representan un sector prioritario en el desarrollo del pais y son de
gran importancia en la alimentacion de las personas por los componentes organicos e
inorganicos que aportan para el crecimiento y desarrollo. Nuestro pais es uno de los
mejores productores de frutas y hortalizas del mundo y los rendimientos de las
plantaciones asi como las exportaciones han ido en aumento gracias a la calidad
organoléptica y fitosanitaria. La ciencia y tecnologia nos permite conservar y almacenar
las materias primas, innovar y disefiar procesos con la finalidad de transformar y
elaborar productos frutihorticolas de gran valor agregado.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:

e Visualizar una cadena productiva integrada desde la obtencién de la materia
prima hasta el consumo de frutas, hortalizas y productos derivados.

e Reconocer las caracteristicas, equipamiento y funcionamiento de un
establecimiento elaborador de productos frutihorticolas.
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e |dentificar las condiciones de almacenamiento y manipulacion de materia prima,
productos en proceso y productos terminados y atendiendo a la normativa, para
asegurar la inocuidad y calidad.

e Comprender los procesos tecnoldgicos para la obtencién de productos
vegetales.

c. Contenidos minimos

Desarrollo y analisis de la cadena de productos frutihorticolas. Importancia econémica.
Clasificacion de frutas y hortalizas. Procesos fisioldgicos y bioquimicos: respiracion,
maduracién, metabolismo post cosecha. Fisiopatias. Operaciones en cosecha y post
cosecha: recoleccién, dafio mecanico, transporte, maquinarias. Manejo post cosecha:
empagues, tratamientos quimicos, deterioro, almacenamiento, refrigeracion, equipos,
transporte, trazabilidad. Enfermedades poscosecha. Mermeladas, dulces, confituras:
insumos, operaciones de elaboracion, control de calidad, equipamiento. Conservas de
frutas y hortalizas: insumos, operaciones de elaboracion, control de calidad,
equipamiento.  Encurtidos. Vegetales minimamente procesados. Vegetales
deshidratados. Procesamiento de citricos: insumos, operaciones de elaboracién de
jugos, néctares, bebidas. Bebidas fermentadas: vinos champagne, sidras, vinagres,
cervezas. Bebidas destiladas. Limpieza, desinfeccion y efluentes de plantas
elaboradoras. Miel y sus derivados.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar a la/el estudiante en el desarrollo de
las capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluird la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacion

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de enseflanza y de evaluacién en este
espacio hacia propuestas que indaguen la apropiacién significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacién, y toma de
decisiones en relacién con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacién en
material bibliografico, documental y basqueda de informaciéon comparada.
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La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construcciéon de
conocimientos por parte de las/os estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexién sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas
a la democratizacion de las ensefianzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca y respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

g. Perfil docente del Trayecto N

Licenciada/o-Ingeniera/o-Técnica/o Superior en Alimentos u otra/o graduada/o de nivel
superior que posea formacién especifica en los contenidos enunciados en este espacio
curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y formacién pedagdgica que
califiqguen su ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO O

Integrado por las unidades curriculares Tecnologia de Proteinas Animales y Tecnologia
de Lacteos. Carga Horaria: 128 horas reloj anuales.

21. TECNOLOGIA DE PROTEINAS ANIMALES - Carga horaria: 4 (cuatro) modulos
por semana

a. Sintesis introductoria
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La unidad curricular Tecnologia de Proteinas Animales pertenece al campo de la
formacion especifica y tiene como proposito orientar, a través de sus contenidos
tedricos-practicos, hacia la construcciéon de conocimientos que permitan visualizar una
cadena productiva integrada desde la obtencién de la materia prima basica hasta el
consumo de la carne y/o derivados carnicos, profundizando particularmente en el
procesamiento de los mismos a fin de otorgar mayor valor y atendiendo a la obtencion
de productos inocuos, nutritivos, de buena aceptabilidad sensorial y estables en el
tiempo.

Argentina ha basado su desarrollo en la produccién y exportaciones de origen
agropecuario. Las carnes, especialmente la vacuna, han sido el cimiento en la
economia del pais desde mucho tiempo atras. En la actualidad la industria carnica debe
plantearse la posibilidad y oportunidad de incorporar valor al producto para optimizar su
comercializacion, mejorando la competitividad y posicionamiento en el mercado. Este
aumento en el valor implica la obtencién de mayor calidad integral, concepto asociado a
aspectos tales como: inocuidad, nutricién, caracteristicas sensoriales, estabilidad (vida
atil), procesos de preservacion y gestion de la calidad.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:

e Visualizar una cadena productiva integrada desde la obtencién de la materia
prima hasta el consumo de la carne y sus derivados.

e Reconocer las caracteristicas, equipamiento y funcionamiento de un
establecimiento elaborador de carnes y productos carnicos.

e |dentificar las condiciones de almacenamiento y manipulacion de materia prima,
productos en proceso y productos terminados y atendiendo a la normativa, para
asegurar la inocuidad y calidad.

e Comprender los procesos tecnoldgicos para la obtencion de carnes y productos
céarnicos.

e Gestionar las practicas higiénico-sanitarias en la elaboracion de productos
céarnicos.

c. Contenidos minimos

Desarrollo y andlisis de la cadena de productos carnicos. Importancia econémica.
Faena. Obtencion y conservacion de la carne, productos carnicos, productos de la
pesca y piscicultura. Transformacion de la carne: salazén, curado, fermentado,
reestructuracion, ahumado. Productos céarnicos: clasificacion, materias primas, aditivos,
equipos e instalaciones. Procesos de elaboracion: embutidos frescos, secos y cocidos;
emulsiones carnicas; salazones crudas y cocidas; marinados, empanados.
Alteraciones. Limpieza, desinfeccion y efluentes de plantas elaboradoras.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos
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Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar a la/el estudiante en el desarrollo de
las capacidades de comprensién propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluird la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacion

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de ensefianza y de evaluacién en este
maodulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacién con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacién en
material bibliografico, periodistico y blsqueda de informacién comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccion de
conocimientos por parte de las/os estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexién sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimensién vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagogicas orientadas
a la democratizacion de las ensefianzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
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se reconozca y respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

22. TECNOLOGIA DE LACTEOS - Carga horaria: 4 (cuatro) modulos por semana
a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Tecnologia de Lacteos” pertenece al campo de la formacion
especifica y tiene como propésito orientar, a través de sus contenidos teéricos
practicos, hacia la construccién de conocimientos que permitan visualizar una cadena
productiva integrada desde la obtencion de la materia prima basica hasta el consumo
de la leche y sus derivados, profundizando particularmente en el procesamiento de los
mismos a fin de otorgar mayor valor y teniendo en cuenta que estos productos son
componentes fundamentales en la dieta de una parte de la poblacién mundial.

El desarrollo de la tecnologia de los alimentos ha permitido el disefio de nuevos
métodos de fabricacion para los productos tradicionales, asi como la introduccién de
novedosos derivados lacteos. Es precisamente en la Regién Pampeana de nuestro pais
donde la produccién lactea muestra todo su potencial, concentrando las principales
cuencas lecheras y casi la totalidad de los tambos e industrias del sector. Si bien las
grandes empresas representan la columna vertebral de la industria lactea por la calidad
de sus productos, su acceso a la tecnologia, al mercado de capitales y su capacidad
exportadora; no es posible concebir una industria exitosa donde no participe de manera
importante el sector de las PYMES. Las PYMES aumentan la competencia en la etapa
Tambo-Industria y en la etapa Industria-Consumidor, reducen los costos de transporte y
llevan actividad industrial a pequefias localidades y al sector rural. En este sentido, para
que las PYMES puedan cumplir su rol tienen que invertir en tecnologia y recursos
humanos capacitados.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:

e Visualizar una cadena productiva integrada desde la obtencién de la materia
prima hasta el consumo de la leche y sus derivados.

e Reconocer las caracteristicas, equipamiento y funcionamiento de un
establecimiento elaborador de leches y derivados.

¢ |dentificar las condiciones de almacenamiento y manipulacion de materia
prima, productos en proceso y productos terminados y atendiendo a la
normativa, para asegurar la inocuidad y calidad.

e Comprender los procesos tecnoldgicos para la obtencion de leche y
productos lacteos.
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e Gestionar las practicas higiénico-sanitarias en la elaboracion de productos
lacteos.

c. Contenidos minimos

Desarrollo y andlisis de la cadena de productos lacteos. Importancia econémica.
Produccién y calidad de leche. Conservacion, recoleccion e higienizacion de la leche.
Tratamiento térmico. Envasado aséptico. Desnatado. Leche fluida: tipificacién,
agregado de vitaminas, leches especiales. Cremas y mantecas: composicion y
tipificacion, proceso de elaboracién. Leches concentradas: leche evaporada,
condensada y en polvo. Bacterias lacticas. Yogur: insumos, proceso de elaboracion.
Quesos: clasificacion, fundamentos tedricos, procesos de elaboracion, defectos. Dulce
de leche: fundamentos tedricos, formulacion, procesos de elaboracion. Leches
modificadas y gelificadas. Helados. Aprovechamiento industrial del lactosuero.
Produccién de caseina-caseinatos. Limpieza, desinfeccion y efluentes de plantas
elaboradoras.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

Si bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra
aportar herramientas en articulacion con la misma. Se promovera el abordaje de
propuestas de ensefianza que permitan involucrar a la/el estudiante en el desarrollo de
las capacidades de comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos,
generando un entorno de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional
requerido a este campo. La planificacion de las practicas profesionalizantes incluird la
perspectiva de género, con la finalidad de garantizar la equidad en la participacion de
todas las personas, en el trato y en las oportunidades de acceder a los entornos
formativos.

e. Referenciales para la evaluacion

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de enseflanza y de evaluacién en este
modulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacién, y toma de
decisiones en relacién con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y busqueda de informacion comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccién de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
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elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexion sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y
aprendizaje se deben desarrollar en contextos tedrico-practicos de aula-taller con
recursos para las tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y
colectiva donde se garanticen las condiciones de climatizacién, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de
este espacio se requiere de aula convencional con material didactico adecuado.

En el contexto teorico-practico mencionado debe contemplarse la dimension vinculada
al clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas
a la democratizacion de las ensefanzas, garantizando procesos mas inclusivos donde
se reconozca Yy respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las
relaciones y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y
discriminacion.

g. Perfil docente del Trayecto O

Licenciada/o-Ingeniera/o-Técnica/o Superior en Alimentos u otra/o graduada/o de nivel
superior que posea formacion especifica en los contenidos enunciados en este espacio
curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y formacién pedagdgica que
califiqguen su ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO P

Integrado por la unidad curricular Practica Profesionalizante 3: Implementacién de
proyectos de produccion de alimentos. Carga Horaria: 192 horas reloj anuales.

23. PRACTICA PROFESIONALIZANTE 3: IMPLEMENTACION DE PROYECTOS DE
PRODUCCION DE ALIMENTOS - Carga horaria: 6 (seis) modulos por semana

a. Sintesis introductoria

El espacio curricular “Practica profesionalizante 3: Implementacion de proyectos de
produccion de alimentos” pertenece al campo de la practica profesionalizante y tiene
como proposito acercar a la/el futura/o técnica/o a la realidad cotidiana del proceso
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productivo en las plantas alimentarias. En este sentido, se propone abordar la
implementacion de un proyecto con foco en el analisis sensorial de los alimentos.

Las exigencias de las/os consumidoras/es de alimentos se orientan cada vez mas a
ciertas caracteristicas sensoriales que lo satisfagan, es decir, que tengan calidad. Esta
es un factor fundamental en la competitividad y la evaluacion sensorial cada dia cobra
mas importancia en la industria alimentaria dado las exigencias del mercado
competitivo actual y su repercusion en el desarrollo de cualquier empresa o entidad
productora. Asimismo, la evaluacion sensorial de los alimentos constituye un pilar
fundamental para el disefio, desarrollo y reformulacion de nuevos productos
alimenticios ya que, el poder medir en el laboratorio el grado de satisfaccion que
brindara un determinado producto, nos permite anticipar la aceptabilidad que éste
tendra.

Por dltimo, la evaluacion sensorial tiene su aplicacién en el control de calidad de
productos y procesos y es también una herramienta necesaria para desarrollar
estrategias de marketing.

b. Capacidades Profesionales
Al finalizar el cursado, las/os estudiantes seran capaces de:

e Comprender las bases del analisis sensorial y su importancia como parametro
de calidad en alimentos y bebidas.
Reconocer los atributos sensoriales y su evaluacion.
Identificar y aplicar las pruebas sensoriales mas utilizadas en el desarrollo,
disefio y control de alimentos.
Desarrollar lenguaje normalizado y propio del andlisis sensorial.
Implementar proyectos con foco en el andlisis sensorial de los alimentos.
Asesorar a organizaciones e instituciones en base a criterios de andlisis
sensorial de los alimentos.

c. Contenidos minimos

Introduccién al andlisis sensorial: condiciones generales de ensayo, factores que
influyen sobre las mediciones sensoriales, clasificacion de pruebas sensoriales.
Seleccién y entrenamiento de evaluadores. Umbrales. Ensayos de Discriminacion:
prueba del triAngulo, duo-trio, diferencia pareada. Estimacién de la magnitud. Ensayos
Descriptivos: Perfil de Sabor, Perfil de Textura, Andlisis Descriptivo Cuantitativo (QDA).
Comparacion multiple. Ensayos Hedoénicos: Preferencia Pareada, Escala heddnica,
Punto ideal. Métodos cualitativos de andlisis sensorial. Control de calidad sensorial.
Normativa nacional e internacional para el andlisis sensorial de alimentos.

Formulacion, seguimiento y analisis de proyectos con eje en el andlisis sensorial:
componentes estructurales de un proyecto, objetivos de cada uno y las marcha de las

.
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actividades del mismo. Medicion de resultados. Planificacion y asesoramiento en
propuestas con eje en el analisis sensorial de los alimentos.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

En relacion con el presente espacio, las/os estudiantes deberan realizar actividades que
les permitan elaborar una aproximacion al trabajo como técnicas/os superiores en
alimentos, indagando demandas y necesidades propias del campo profesional
especifico. En éste sentido se proponen actividades que involucren:

> Disefio y ejecucién de proyectos basados en técnicas de Analisis sensorial.

> Disefio y ejecucion de los diferentes ensayos sensoriales aplicados al control de
alimentos.

> Interpretacion de resultados obtenidos de ensayos sensoriales.

> Aplicacion de normativa estandarizada de analisis sensorial.

Se sugiere que la organizacion de las practicas se realice mediante visitas y estancias
en espacios de practica de ambitos reales de trabajo supervisados por la/el docente a
cargo del espacio, de manera de asegurar un proceso formativo sistematico y
significativo para las/os futuras/os técnicas/os, donde puedan desplegar no sélo los
conocimientos aprendidos a lo largo de todo el trayecto cursado sino también
desarrollen capacidades propias del desempefio profesional. Las practicas
profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas, implementadas y
evaluadas por la instituciéon educativa, y estaran bajo el control de la respectiva
Jurisdiccion. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con saberes
propios de los otros campos de cursado simultaneo que integran el plan de estudios. En
la planificacién o plan de practicas profesionalizantes deberd incluirse el enfoque de
género que garantice la equidad en los accesos a estas instancias de aprendizaje. La
equidad supone que, la distribucion del tiempo, los espacios y la posibilidad de vincular
el conocimiento con la practica, representan un conjunto de estrategias pedagdgicas
proyectado desde el principio de la igualdad educativa.

e. Referenciales para la evaluacion

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Alimentos, se sugiere orientar las practicas de ensefianza y de evaluacién en este
maodulo hacia propuestas que indaguen la apropiacion significativa de los contenidos a
través de analisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego
las categorias abordadas para la identificacion, analisis, fundamentacion, y toma de
decisiones en relacién con situaciones que impacten en el campo de la produccién de
alimentos. Estas practicas podrian incluir instancias de lectura de casos, indagacion en
material bibliografico, periodistico y blisqueda de informacién comparada.

La evaluacion se comprende como un proceso que debe alentar la reflexion sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
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informacién para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccion de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y
la participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacion sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexiébn sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Para el dictado de esta unidad curricular se requerird de dos tipos de entornos. Por un
lado, el espacio de aula-taller donde se trabajara sobre aspectos teéricos en el proceso
de ensefianza y aprendizaje promoviendo de manera constante el trabajo reflexivo
sobre el quehacer propio de la/el técnica/o superior en tecnologia de alimentos. Por otro
lado, el espacio en terreno propio de la practica profesional al que se accedera a partir
de convenios con distintas instituciones, asociaciones y/o sociedades del sector de la
producciéon de alimentos tales como empresas e Instituciones carnicas, lacteas,
frigorificos, cerealeras, entre otras.

En ambos casos, la infraestructura deberd ser acorde a la matricula de estudiantes
prevista garantizando las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y
luminosidad minimas para llevar a cabo los procesos de ensefianza y aprendizaje. En
este sentido, se dispondra de todos los elementos de seguridad para preservar equipos,
personas y medio ambiente.

En el contexto tedrico-practico, debe contemplarse la dimensién vinculada al clima
institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagogicas orientadas a la
democratizacion de las ensefianzas, garantizando procesos mas inclusivos donde se
reconozca y respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las relaciones
y se construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y discriminacion.

g. Perfil docente del Trayecto P

Licenciada/o-Ingeniera/o-Técnica/o Superior en Alimentos u otra/o graduada/o de nivel
superior que posea formacién especifica en los contenidos enunciados en este espacio
curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y formacién pedagdgica que
califiquen su ingreso y promocion en la carrera docente.

11. ENTORNO FORMATIVO

Los requisitos minimos del Entorno Formativo especifican exclusivamente las
instalaciones y el equipamiento basico necesario para el desarrollo de la Trayectoria

.
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Formativa en consideracion. Si bien el entorno formativo alude a los distintos y
complejos aspectos que inciden en los procesos de ensefianza y de aprendizaje, asi
como a los contextos en que se llevan a cabo, es importante tener en cuenta el modo
de organizacion que deben adoptar estos espacios para facilitar el aprendizaje de los
saberes y destrezas por parte de los estudiantes, y la demostracion por parte del
docente.

11.1. Instalaciones

La Institucion que ofrezca la formacion correspondiente a la Tecnicatura Superior en
Alimentos deberéa disponer o garantizar el acceso a un aula-taller apropiada y adecuada
a la cantidad de alumnos que realizaran las actividades tanto del tipo tedrico practicas
como en las de practicas profesionalizantes. EI mismo debera cumplir con las
condiciones de habitabilidad y confort propias de un espacio formativo en cuanto a
superficie minima, iluminacién, ventilacién, seguridad, higiene y servicios basicos,
cumpliendo con el cédigo de edificacion local y reglamentaciones vigentes. Asimismo,
se deberé contar con:

e Laboratorio acondicionado y equipado para el desarrollo de metodologias de
analisis sensorial.

e Espacio acondicionado para el trabajo con distintas técnicas grupales,
facilitando la disposicion y el desplazamiento del mobiliario de acuerdo a las
necesidades.

Respecto especificamente de la instalaciéon eléctrica, debe cumplir con la normativa de
seguridad y reglamentaciones para instalaciones eléctricas vigentes, debe ser suficiente
y estar en condiciones para permitir el normal funcionamiento de distintos equipos y
maquinas herramientas conectadas en simultdneo de acuerdo a la matricula,
requeridas para llevar a cabo las préacticas formativas.

11.2. Equipamiento

Para el desarrollo de las actividades formativas tedrico practicas se necesitan los
siguientes recursos:

e Termometros

o Cronometros

e Hornos

e Heladeras

e Material especifico para la cata (vasos, platos, cucharas descartables)

e Armarios para almacenamiento de material para preparacion de muestras,
batidoras, exprimidores, picadoras,etc.
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