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ANEXO X: Plan de estudios TECNICO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS - Ciclo superior

ARO Formacion Efica, Gluradanaly Humanistica ([ f o Formacién Cientifico-Tecnologico HC | HR Formacién Técnica - HC | R PP. | HC | KR
general Especifica
Educacion para la Ciudadania 2 48 Matemética 6 144 | TALLER*
Educacion Fisica 3 72 Fisica 4 96 Electricidad
% Geografia 3 72 Quimica General 3 72 Elaboracion y Conservacion de los Alimentos 12 | 28
Historia 3 72 Biologia 4 96 Técnicas y Ensayos de Laboratorios
Inglés 3 72
Lengua y Literatura 4 96
TOTAL 1° ANO 18 | 432 17 408 12 | 288
Educacion Fisica 3 72 Andlisis Matematico 4 96 Operaciones Unitarias 5 120
Lengua y Literatura 3 72 Biologia 3 72 Seguridad e Higiene Industrial y Medio Ambiente 3 72
'g Inglés Técnico 3 72 Fisica Aplicada 4 96 T.P. de Quimica Inorgénica * 3 72
D Trabajo y Pensamiento Critico 3 72 Quimica Inorganica * 5 120 | T.P.de Quimica Orgénica * 3 72
Quimica Orgénica * 3 72
Tecnologia de Control 3 72
TOTAL 2° ANO 12 | 288 22 528 14 | 336
Educacion Fisica 3 72 Termodinamica 96 Tecnologia de los Alimentos 6 144
Comunicacién Oral y Escrita 3 72 Procesos Productivos 3 72 Microbiologia 5 120
% Inglés Técnico 2 48 Matemética Aplicada 3 72 Quimica Analitica Cuantitativa * 6 144
& Quimica Analitica Cualitativa * 6 144
Quimica Bioldgica * 6 144
Disefio de Envases 3 72
TOTAL 3° ANO 8 192 10 240 32 | 768
Educacion Fisica 3 72 Matemética Aplicada 3 72 Bromatologia y Sistemas de Gestion de Calidad * | 6 144 | P.P. 9 216
2 Comunicacion Oral y Escrita 3 72 Organizacion y Gestion de la Produccion 5 120 Microbiologia y Toxicologia de los Alimentos * 6 144
; Inglés Técnico 2 48 Procesos y Equipos Industriales 6 144
Tecnologia de los Alimentos 6 144
Nutricion 3 72
TOTAL 4° ANO 8 192 8 192 27 | 648 9 216

Observaciones: (*) corresponden a asignaturas a dictarse en el contra turno
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FUNDAMENTACION DE LA ESPECIALIDAD

En distintos puntos de la provincia de Rio Negro la riqueza agropecuaria permite la producciéon comercial de
diferentes recursos vegetales y animales que son materia prima para la produccién de una gran variedad de
alimentos, tanto industriales como artesanales. Cada localidad se caracteriza por la produccidn de vegetales y animales,
de acuerdo a las caracteristicas de la zona, esto determina la elaboracién de productos especificos que identifican cada
region de nuestra provincia.

Por otro lado, el crecimiento turistico evidenciado, en los Ultimos tiempos ha hecho que las distintas localidades
potencialicen la produccién de productos artesanales, de tal manera que actualmente se manifiesta un crecimiento en la
industria de los alimentos, ya sea industrial o artesanal. Esto ha generado un crecimiento en microemprendimientos en
distintos departamentos de la provincia y potencialmente en los distintos puntos turisticos mas conocidos como la zona
andina y atlantica. Este crecimiento debe ir acompafiado de la formacion de verdaderos técnicos en Tecnologia de los
Alimentos como una forma de contribuir a la calidad de los productos que actualmente se comercializan.

Para ello el Técnico en Tecnologia de los Alimentos posee una amplia movilidad dentro del sector alimenticio,
considerando tanto, alimentos destinados al consumo humano o animal. Podra desempefiarse en pequefias y
medianas empresas o productos diferenciados, con tecnologia avanzada intermedia.

Su &mbito laboral se ubica en empresas industriales, en empresas contratistas o de servicios para el area
de las industrias de los alimentos, oficinas técnicas, empresas de higiene y seguridad alimenticia, microemprendimientos
ylo de servicios, organismos gubernamentales y no gubernamentales, Instituciones de Investigacion y Desarrollo
Publicas o Privadas, en laboratorios y plantas de Universidades, en laboratorios de anlisis especializados, en
Instituciones Publicas en las dreas de control bromatolégico de alimentos y en emprendimientos generados por el
técnico o integrando pequefios equipos de profesionales.

Los roles de éste técnico podran ser, en distintas etapas de su carrera, desde fuertemente especificos, hasta
marcadamente globales y gestionales; variando con el tamafio, contenido tecnoldgico y tipo de proceso y/o producto de
la empresa en la que se desempefie. Debe saber frabajar en forma coordinada y en equipo, asi como bajo

rigurosas normas de calidad y sistemas de inocuidad e Inspeccion de los Alimentos.

PERFIL DEL EGRESADO

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

* “Organizar y controlar la recepcion, almacenamiento vy expedicion de materia prima, insumos ylo

productos terminados de la industria alimentaria”

 “Operar y 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 gestionar las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccion y/o del
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desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad y ambiente en el
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procesamiento de los alimentos”

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

» “Aplicar y controlar la ejecucion de normas de higiene y seguridad, ambientales, inocuidad, inspeccién e
integridad a fin de alcanzar los estdndares definidos en la produccién y comercializacién de los distintos
tipos de alimentos.”

»  “Generar ylo participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad”

ORGANIZACION DE LA ESPECIALIDAD

La educacion técnico profesional introduce a los estudiantes en un recorrido de profesionalizacién a
partir del acceso a una base de conocimientos y de habilidades profesionales que les permitira: su insercion en areas
ocupacionales cuya complejidad exige haber adquirido una formacién general, una cultura cientifico tecnoldgica de
base a la par de una formacion técnica especifica de caracter profesional; continuar aprendiendo durante toda su
vida y responder a demandas y necesidades del contexto socio productivo en el cual se desarrolla, con una
mirada integral y prospectiva que excede a la preparacién para el desempefio de puestos de trabajo u oficios
especificos.

Las trayectorias formativas contemplan la definicion de espacios curriculares claramente definidos que
aborden problemas propios del campo profesional especifico en que se esté formando, dando unidad y significado
a los contenidos y actividades con un enfoque pluridisciplinario, que garanticen una ldgica de progresién y que
organice los procesos de ensefianza - aprendizaje en un orden de complejidad creciente.

Atendiendo a la formacién integral de los estudiantes, la Especialidad contempla en su estructura
curricular los cuatro campos de formacion establecidos en la Ley de Educacién Técnico Profesional: Formacion
General, Formacién cientifico-tecnolégica, Formacion Técnica Especifica y Practicas Profesionalizantes.

Los espacios curriculares correspondientes a los campos de la formacién general vy cientifico tecnolégico
se desarrollaran en el entorno aulico y laboratorios. Para el campo Técnico especifico la construccién del aprendizaje
se realizara a través de Talleres y Laboratorios , constituidos por distintas secciones y trabajos practicos, ya que se
considera que el futuro técnico debera, ser capaz de vincularse con todos los factores que atraviesan la
produccion y la industria. En estos Talleres el docente y alumno tendran la oportunidad de generar el
entrecruzamiento entre lo tedrico y lo empirico, brindando un sostén vélido a los procesos de ensefianza y de

aprendizaje.

- ANO 2013 - 404



Gobierno de Rio Negro
Ministerio de Educacién y DDHH

[ PRIMER ANO CICLO SUPERIOR }

Educacion Técnica Profesional

CAMPO ETICO CIUDADANO 'Y HUMANISTICO GENERAL

PRIMER ANO CIGLO SUPERIOR

ESPACIO CURRICULAR: EDUCACION PARA LA CIUDADANIA
CARGA HORARIA: 2 hs Catedra 48 hs reloj

CONTENIDOS

EL SUJETO DE DERECHO: El hombre y su relacion sujeto-mundo- El sujeto histdrico, politico-social MOVIMIENTOS
SOCIALES Y DERECHOS HUMANOS: Sociedad, poder y politica- los movimientos sociales en la construccion de
la ciudadania- Derechos Humanos y Grupos sociales- Enfoque de desarrollo basado en los Derechos Humanos-
EL MUNDO GLOBALIZADO Y LAS POSIBILIDADES DE CAMBIO: EI trabajo: concepcion econdmica-
concepcion ética- Derecho laboral- Transformaciones en el mundo laboral actual- El sindicato.

LAS ORGANIZACIONES SOCIALES EN ARGENTINA: La accién transformadora a partir de los movimientos y
organizaciones sociales- La lucha por la recuperacién de la tierra- las organizaciones de pueblos originarios en
Argentina- Fendmenos populares emergentes del desempleo estructural de los noventa (asambleas barriales-

movimientos piqueteros- recupero de fabricas)- Transformaciones en el mundo laboral actual.

ESPACIO CURRICULAR: EDUCACION FiSICA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS

LOS JUEGOS DEPORTIVOS: La practica de juegos deportivos con presencia de interaccion motriz. La
practica en juegos deportivos institucionalizados en forma recreativas y como competencia pedagogicas. Interés
por la promocién de la propia cultura de los juegos tradicionales y autéctonos. Creacion de juegos deportivos desde
los propios intereses.

PARAMETROS CONFIGURADORES DE LOS JUEGOS DEPORTIVOS: Andlisis y usos de las reglas como
factor del entorno problematicos de juegos y deportes. La interpretacion y diferenciacion de las légicas de las

acciones motrices de los juegos deportivos practicados en relacion a las problematicas espaciales y temporales del
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de decision en la resolucién de problematicas de juegos. La anticipacién tactica y su relacion con comparieros
oponentes en las situaciones de juegos. Seleccidn de accion adecuadas y de coédigos de comunicacion y contra
comunicacion pertinentes a los requerimientos de las situaciones motrices. Diversificacion de la disponibilidad motriz a
diferentes contextos problematicos de los juegos. Construccion y reconstruccion de habilidades motoras
especificas en relacidn al contexto problematicos de los juegos.

Ajuste a las habilidades motrices especificas a las variables del entorno del juego. Programacién y puesta en practica
de estrategias de juego que incluyan la reflexion compartida acerca de las decisiones individuales y colectivas sobres
las acciones.

LAS CAPACIDADES DE LOS JUEGOS DEPORTIVOS: Mejora, compresion y valoracién de las propias
capacidades fisicas y coordinativas posibles antes los requerimientos de los juegos deportivos. Anélisis e
interpretacion  de experiencia, sensaciones, percepciones e informaciones generales que contribuya al
conocimiento del propio cuerpo y de sus capacidades de movimientos, expresion y comunicacién. La convivencia
democraticas de los juegos deportivos: Cooperacion tolerancia y armonia entre géneros. Observacion debates
y analisis de actitudes y comportamientos en el contexto de la practicas ludicas y deportivas. Control de emociones
confianza de uno mismo. Participacién en la organizacion y desarrollo del proyecto de accién tales como
encuentros deportivos, jornadas recreativas, actividades en el medio ambiente natural.

LAS CAPACIDADES MOTORAS Y LA CONSTRUCCION CORPORAL Y MOTRIZ: La planificacion y vivencia
de la intensidad, el volumen, la frecuencia y duracion en tareas de resistencia, fuerza, velocidad y movilidad-
flexibilidad  para el desarrollo corporal. Disefios y autocontrol corporal en ejercicios gimnasticos y destrezas
ritmicas. Planificacion y ejecucion de ejercicios gimnasticos y destrezas a partir de la confianza en las propias
habilidades perceptivas cinéticas y motrices. Espiritu critico y toma de posicién de un estilo de vida saludable. La
creacién y los habitos de ejercicios gimnasticos para la entrada en calor y finalizacion de las actividades fisicas.
El goce y el habito perdurable de ejercicios gimnasticos para la mejora de la calidad de vida. Su relacién con los
factores de riesgo y la armonia con el medio ambiente natural. El valor de la practica continua y auténoma de
gjercicios gimnasticos. La importancia para la vida humana. Desarrollo y uso de capacidades condicionales y
coordinativas, con acciones motrices deportivas.

LA CONCIENCIA CORPORAL: La identificacion del esquema y la imagen corporal en distintas
construcciones y situaciones gimnicas. La sensibilizacion del cuerpo en el actuar expresivo, ritmico y fluido
de las formas gimnasticas que permitan el reconocimiento de las propias posibilidades motrices. Participacién en la
planificacion y practicas de formas gimnasticas que permitan el reconocimiento de las propias posibilidades
motrices. El valor de la corporeidad ante los mensajes de los medios masivos de comunicacion.

CONCIENCIA ECOLOGICA: Realizacion de distintas practicas corporales en contacto directo con distintos
ambientes naturales. Organizacion de actividades fisicas considerando el concepto ecoldgico. Organizacion y
colaboracién con instituciones locales y/o regionales de acciones que ayuden a la concientizacion de la preservacion

del medio ambiente.
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climaticas. Interpretacion de las sefiales de la naturaleza en las practicas corporales en el medio ambiente.
Organizacion y practica de distintas modalidades de campamentos. Su relacién con el tiempo de duracion, los
propésitos y las instalaciones. Valoracién de actitudes solidarias y respetuosas de las tareas compartidas.
Acuerdo de normas, convivencia Y distribucion de tareas.

LAS TECNICAS DE DESENVOLVIMIENTO. Actividades Iudomotrices y deportivas en ambiente natural: Préctica
de actividades con cuerda. Puentes, tirolesas, rapel, top-rop. Conocimiento de habilidades béasicas de supervivencia
en ambientes naturales. Practica y organizacion de actividades expresivas, recreativas, cooperativas, de
exploracion y descubrimiento en contacto con el medio natural. Juegos ecolégicos. Practicas deportivas en
contacto con el medio natural: carreras campo traviesa, carreras de orientacion, travesias. El disfrute de las

relaciones interpersonales en el medio natural.

ESPACIO CURRICULAR: GEOGRAFIA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

“LA ORGANIZACION DEL ESPACIO AMERICANO EN EL MARCO DE LAS TRANSFORMACIONES
GLOBALES”.

El espacio Americano en el espacio mundial: situacion, posicién, divisiones. Diferencias histdricas y
socioecondmicas entre América Latina y América Anglosajona. Estado, Nacion, dependencia, relaciones.
Cambios en el siglo xx: capitalismo-socialismo. Disolucién de la Unidén Soviética: nuevos paises europeos. El caso
de Cuba. Libre comercio y proteccionismo. Rol del Estado. Organismos internacionales: ONU vy su intervencion en
las crisis mundiales. Nuevo mapa mundial: paises centrales, periféricos y emergentes. Potencias mundiales.
Recursos naturales en América. Desarrollo sustentable y crecimiento de la poblacién mundial. Teorias.
Globalizacion:  conceptos, factores.  Globalizacion ~ econémica, intercambios  comerciales,  empresas
multinacionales, flujos financieros, espacios de la globalizacion (integrados y marginados). Bloques econdmicos:
G8, Union Europea, Nafta, MERCOSUR, BRIC: objetivos, paises miembros. Transporte y circulacion en el marco
de la economia global. Sistemas productivos en América Latina:tipos de explotaciones agrarias, reformas
agrarias, modelos de economia. Problematicas sociales. El trabajo y el empleo. Pobreza y exclusién social en
América Latina. Crisis econdmicas. Consecuencias: movimientos sociales, migraciones. Distribucion de la
poblacién americana y mundial, tendencias de crecimiento. Poblacién urbana; grandes ciudades (Metrépolis y
Megaldpolis).Calidad de vida. Crecimiento industrial y su impacto en los paises. Nueva divisién internacional del
trabajo. Problematicas ambientales a diferentes escalas. Cambio climatico y su impacto en la produccion mundial y
Latinoamericana. Desastres naturales y sus consecuencias: problema del hambre, refugiados. El ambiente y el

Estado. Acuerdos internacionales, agentes que intervienen (ONG).
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ESPACIO CURRICULAR: INGLES
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

Revision de Presente Simple: descripcion de sistemas y circuitos. Caso condicional 0.

Pasado simple (to be). Verbos regulares e irregulares en pasado simple. Indicadores de tiempo pasado. Informe de

accidentes. Uso de Why? Narracion de incidentes, eventos, hechos pasados en forma oral y escrita.

Adjetivos referentes a las propiedades de distintos materiales. Expresar o preguntar medidas de ancho, largo, alto,

profundidad: familia de palabras.
Comparativos y superlativos de adjetivos cortos y largos, formas irregulares. Preguntas sobre comparaciones. Realizar

sugerencias y requerimientos.

Presente Perfecto para narrar hechos recientes o cuyos efectos se evidencian en el presente. Participios usados

como adjetivos.

ESPACIO CURRICULAR: HISTORIA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

Eje Organizador: La Consolidacion de los Estados Nacionales americanos y su incorporacién plena a la
economia internacional.

Argentina 1880-1960: crisis de representatividad, practicas econémicas, sociales y culturales.

SUBEJE 1: La conformacion de los Estados Nacionales Latinoamericanos, concretado a partir de un proceso
sociopolitico dominante, que se plasmé en una organizacion condicionada por la dependencia con el mercado
mundial.

Argentina1880-1916: crisis de representatividad, practicas econdmicas, sociales y culturales.

La division internacional del ftrabajo a mediados del siglo XIX. Imperialismo y colonialismo. Latinoamérica:
economia de exportacion y desarrollo capitalista. Relaciones econdmicas internacionales. Las crisis estructurales del
capitalismo. Movimiento obrero. Partidos politicos. Populismo

SUBEJE 2: En el espacio argentino, una oligarquia terrateniente toma el poder e intenta sostenerlo hasta que otros
sectores sociales exigen participacion politica.

En Argentina: el orden liberal - conservador y los cambios producidos en la Argentina del Centenario. Inmigracion y
cambio social. Socialismo, Anarquismo, Sindicalismo y Comunismo. El Radicalismo en el poder: cambios y
continuidades en la vida politica, econémica y social del pais. La crisis mundial y su influencia en la economia argentina.
El advenimiento del peronismo:sindicato y poder politico.

Perspectiva regional: proceso histérico rionegrino. Organizacién social del espacio norpatagénico.
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ESPACIO CURRICULAR: LENGUA Y LITERATURA
CARGA HORARIA: 4 hs Catedra 96 hs reloj

CONTENIDOS:
LENGUA: ORALIDAD

CONVERSACIONES, ENTREVISTAS, DISCUSIONES Y DEBATES sobre temas de interés general, cultural,

social a partir de investigaciones previas de distintas fuentes.

La escucha de las opiniones de los demas, diferenciarlas de las propias, adherir o refutar. La construccién de tesis

y argumentos, emplear procedimientos propios de la argumentacion.

EL TEMA: sostenerlo con ejemplos, definiciones, aclaraciones, opiniones, citas de distintas fuentes, parafrasis, tener
en cuenta las variedades de la lengua y el registro adecuado al contexto. Recursos paraverbales (entonacion,

altura e intensidad de la voz) y no verbales (gestos, postura corporal) adecuados: utilizacion.

EXPOSICIONES SOBRE temas de estudio o de interés general. Exposiciones de pares, docente y de otros
actores sociales. La intencionalidad, el tema, informacion relevante y procedimientos  (definiciones, ejemplos,
comparaciones, aclaraciones, opiniones, paréafrasis, recapitulaciones) . La posicidon del expositor en relacién con el
tema abordado, realizar inferencias. Las notas: empleando diversos procedimientos de abreviacion y otras marcas
gréficas. La informacién relevante de lo que se ha escuchado a partir de lo registrado por escrito en forma oral.
Exposicién de un tema de interés general o de estudio en distintos soportes (grafico, sonoro, audiovisual). La

organizacion y distribucion de la informacion.

La precision léxica. El interlocutor, la variedad linglistica y el registro adecuado al contexto. Recursos

paraverbales (entonacion, tono de voz, volumen) y no verbales (gestos, postura corporal) adecuados.

NARRACIONES: Escucha e interpretaciones. Inferencia de la informacién. Los elementos propios de la
narracion (Tiempo, espacio, personajes y sucesos- diferenciarlos de los comentarios). Descripciones, y discursos
diferidos directos e indirectos. La narracién y renarracion de experiencias propias y ajenas. La construcciéon de la
historia a partir de los elementos caracteristicos de la narracién: Incluyendo  descripciones de ambientes,
personajes y épocas. El interlocutor, la variedad linglistica y el registro adecuado al contexto. Usar

adecuadamente la voz (altura, intensidad, entonacién).
LENGUA: LECTURA

TEXTOS REFERIDOS a temas de estudio, de divulgacion cientifica, cultural y de interés general o personal,
que aparecen en diferentes soportes, con diferentes intencionalidades: informar, compartir la informacion, revisarla
y argumentar a partir de ella, confrontarla con otros materiales, aprender a hacer. Interpretacién de paratexto y
activacién de conocimientos previos. Formulacién de predicciones (plantear hipétesis), resumir informacién
relevante e inferir sentidos, acceder al significado de las palabras desconocidas a través del contexto y del uso del

diccionario.

La estructura textual en narraciones,, instrucciones, textos periodisticos (editorial, columna de opinidn, entrevista,
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Descripciones, hechos, dialogos y opiniones; distinguir la postura del sujeto de enunciacion. Reconocimiento.
Procedimientos propios del género y tipo textual (definiciones, citas de autoridad, ejemplos, comparaciones,
reformulaciones, las diferentes voces). Relaciones e inferencias a partir del analisis del contexto de produccién. La

reflexion sobre el propio proceso de lectura. Relectura y socializacion de lo leido
LENGUA: ESCRITURA

TEXTOS NO FICCIONALES, teniendo en cuenta el género, con diversidad de propositos y destinatarios, que
simulen una préactica real de escritura en forma individual y colectiva, atendiendo a los momentos recursivos del
proceso de escritura del texto y el paratexto. Planificacion: leer bibliografia sobre el tema, revisar notas hacer
fichas o cuadros, activar la memoria a largo plazo, buscar el tema, el tipo de texto y el formato adecuado, pensar
en la intencién y los conocimientos del receptor. Redaccidn: estructuracion de pérrafos, relacidon entre
parrafos, oraciones y elementos Iéxicos, consideracién de la puntuacion y la ortografia. Uso de borradores. -
Revision: Rastreo de la coherencia y la cohesién de la produccién, modificacién o ratificacion del plan esbozado en
funcion de las necesidades comunicativas vy discursivas. Reescrituras atendiendo a la estructura textual y estrategias

particulares de construccion. Socializacion de lo escrito.

TEXTOS EXPOSITIVOS: sobre un tema de estudio o de interés general (cientifico-cultural): informe. Planificacion
de la tarea, investigar y seleccionar los materiales adecuados a las necesidades planteadas. La informacién en torno
a un tema, utlizando procedimientos tales como definiciones, reformulaciones, ejemplos, explicaciones,
comparaciones, inclusion de gréficos, ilustraciones, epigrafes. La distribucion descriptiva, comparativa, causa-

consecuencia, problema-solucion de la informacion.

TEXTOS NARRATIVOS: anécdotas, biografias, situaciones de la vida cotidiana, relatos recibidos por tradicion
oral, historias de la comunidad escolar y social, situaciones de la vida cultural y ciudadana del mundo. Atencion a
los sucesos, a la voz narrativa, a los personajes, al tiempo y al espacio. Organizacién de la informacion. Orden

cronoldgico. Inclusidn de descripciones, digresiones, discursos directos y/o indirectos.

TEXTOS ARGUMENTATIVOS: Comentario, resefia, nota de reclamo, carta de lectores, articulo de opinion.
Eleccion de un tema, organizacién y distribucion de la informacién, (respetar las partes del texto: planteo del
problema, formulacién de la tesis, desarrollo de los argumentos y conclusién). Elaboracién de diferentes argumentos y
contraargumentos, utilizando procedimientos, tales como ejemplos, planteo de causas y consecuencias,
refutacion, generalizacion, comparaciones, citas de autoridad, preguntas retéricas.

TEXTOS INSTRUMENTALES: formularios de variadas solicitudes, curriculum vitae. Formularios con la
informacién personal, familiar, profesional requerida.

TEXTOS NARRATIVOS: cuento (fantasticos, microrrelatos y cuentos largos), novela (histérica, épica y
épica fantastica). Las caracteristicas del género: nocién de narrador y autor, distincion del tiempo de la historia y
del tiempo del relato, ambiente, sucesos, personajes, narrador (persona y punto de vista). Formas de polifonia e

intertextualidad. Rasgos particulares de los micro relatos, cuentos largos, novela histdrica, épica y épica
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fantastica.  Comparacién del tratamiento particular que distintos escritores realizan del género fantastico;
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busqueda de similitudes y diferencias en el desarrollo de una misma tematica en una serie literaria establecida.

TEXTOS LIRICOS: poesia tradicional y vanguardista. Los elementos caracteristicos del género:voz poética

y recursos del lenguaje poético; figuras, juegos sonoros, nociones de versificacion y rima.

TEXTOS DRAMATICOS: teatro contemporéneo. Los elementos caracteristicos del género: accion,
conflicto, personajes. Rasgos particulares del tipo de texto: acotacién, parlamentos, estructura. Ruptura de los

modelos clasicos.

REFLEXION SOBRE EL LENGUAJE: NORMATIVA Y ORTOGRAFIA: Las relaciones gramaticales adecuadas al

género y tipo textual. Conocimiento y utilizacion en la oralidad, la lectura y la escritura

Textuales: coherencia en el texto, en el parrafo y en la oracion. Organizacion y distribucién de la informacion.
Cohesién lexical y gramatical. Elipsis, sustitucion, referencia pronominal, conectores, cadena cohesiva, palabras de

referencia generalizada.

Oracionales: construccion nominal y verbal (nlcleo y modificadores). Funciones sintacticas en la oracién simple y

en la oracién compuesta: coordinacion y subordinacion (adjetiva, sustantiva y adverbial).

CLASES DE PALABRAS: sustantivos, adjetivos, conjunciones, verbos, pronombres, adverbio, preposiciones y
giros preposicionales. Aspectos semantico, morfolégico y sintactico. Queismo y dequeismo. Verbos de
irregularidad propia e impersonal en diferentes contextos. Los tiempos verbales. Identificacion y utilizacion
adecuada a las relaciones. Las reglas ortograficas. Empleo, reflexion y autocontrol sobre lo escrito. Los signos

de puntuacion. Uso correcto.

CAMPO CIENTIFICO TECNOLOGICO

PRIMER ANO CICLO SUPERIOR

ESPACIO CURRICULAR: MATEMATICA
CARGA HORARIA: 6 hs Catedra 144 hs reloj

CONTENIDOS:

NUmeros Irracionales: RADICACION - Racionalizacion - Notacion cientifica — Logaritmos.  Definicion.
Propiedades. Logaritmos neperianos y logaritmos decimales. Cambio de base - Nimeros complejos. La unidad
imaginaria, definicion e interpretacion. Expresion bindmica. Complejos conjugados. Representacion grafica.
Potencias de la unidad imaginaria. Operaciones: SUMA, resta, multiplicacion vy divisién. Propiedades. Expresion
trigonométrica y polar de un nimero complejo —Sistemas de ecuaciones vy inecuaciones de primer grado con

dos variables: métodos de resolucion — Trigonometria: Resoluciéon de Triangulos rectangulos — Teorema de
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Pitagoras - Areas y Volimenes — Cénicas

ESPACIO CURRICULAR: QUIMICA GENERAL
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

Las transformaciones de la materia. Las reacciones quimicas: modelizacién del cambio quimico. Representacion y
significado de las reacciones quimicas. Reactivos y productos del proceso. Ley de la conservaciéon de la masa.
Formacién de compuestos: Compuestos binarios del oxigeno y el hidrdgeno. Nomenclatura.
Compuestos ternarios: hidroxidos, oxoacidos. Tipos de Sales. Nomenclatura.

Indicadores é&cido-base: usos y caracteristicas. Comportamiento 4acido-base en sustancias de uso cotidiano. pH.
Soluciones: Definicion. Tipos de soluciones: solidas, liquidas y gaseosas; diluidas, concentradas y saturadas.
Concentracién de soluciones. Unidades de concentracion fisicas y quimicas. Proceso de disolucion. Electrolitos.
Solubilidad. Efecto de la temperatura en la solubilidad. Efecto de la presién en la solubilidad de los gases. Ley de
Henry. Propiedades coligativas de las soluciones no electroliticas. Ley de Raoult. Descenso de la presion de
vapor. Elevacion del punto de ebullicion. Descenso del punto de congelacion. Propiedades coligativas en
soluciones electroliticas. Presién osmética. La energia en las reacciones quimicas: procesos endotérmicos y

exotérmicos. Velocidades de las reacciones quimicas: factores que la afectan.

ESPACIO CURRICULAR: BIOLOGIA
CARGA HORARIA: 4 hs Catedra - 96 hs reloj

CONTENIDOS:

Estructura y fisiologia celular. Composicién quimica de la célula. Metabolismo celular. Reacciones metabdlica. Nutricién:

alimentos-nutrientes. Enfermedades nutricionales. Noxas. Contaminacion alimentaria. Educacion para la salud

ESPACIO CURRICULAR: FiSICA
CARGA HORARIA: 4 hs Catedra - 96 hs reloj

CONTENIDOS:

Termometria. Equilibrio  térmico-termometros. Concepto de temperatura. Escalas termométricas. Dilatacion
térmica de sdlidos, liquidos y gases. Ley de Gay luzca y Boyle Mariotte. Calorimetria. Cantidad de calor. Calor
especifico. Calorimetros. Equivalentes mecanico del calor. Conduccion. Conveccion-irradiacion.

Optica geométrica. Velocidad de la luz y reflexion de la luz. Espejos planos, concavos y convexos. Formacion de
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Flujo magnético. Electrostatica. Fendmenos eléctricos. Masa o carga eléctrica. Ley de Coulomb. Unidad de
carga. Densidad de carga. Campo eléctrico. Jaula de Faraday. Potencial eléctrico. Diferencia de potencial.

Capacidad eléctrica. Condensadores. Optica fisica. Electrodinamica.

[ TALLERES ]

En el campo técnico especifico se incorporara el Taller en el cual se integran y articulan la teoria y la practica. Las
Secciones propuestas para desarrollar las capacidades y competencias especificas pretenden resolver las
problematicas del ejercicio profesional. Los alumnos rotaran entre las secciones de: Electricidad,
Elaboracion y conservacion de alimentos y Técnicas y Ensayos de Laboratorio, con una carga

horaria de 12 hs catedras semanales o que equivale a 288 hs reloj anuales.

SECCION: ELECTRICIDAD

CONTENIDOS:

Electricidad: conceptos generales: magnitudes eléctricas, corriente eléctrica, diferencia de potencial. Circuitos
eléctricos: Conceptos basicos de fem, resistencia eléctrica. Normas, simbologia, distintas topologias. Ley de
Ohm:concepto y aplicacion basica. Energia eléctrica: Introduccion a la generaciéon vy distribucion.
Los generadores, pilas, acumuladores. Potencia eléctrica. Dispositivos conductores, aisladores, de carga y de
control. Herramientas ~ de proposito general usadas en electricidad: tipos, usos, técnicas de manejo.
Construccion de circuitos eléctricos simples en tablero — maqueta. Medicién y error: Multimetro: funcién, uso del

mismo como amperimetro, voltimetro y 6hmetro.

SECCION: ELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
CONTENIDOS:

Deterioro de los alimentos. Fundamentos teéricos de la conservacion de los alimentos. Aplicacion de los métodos

de conservacion en la industria alimentaria. Elaboracion artesanal de conservas.

SECCION: TECNICAS Y ENSAYOS DE LABORATORIO

CONTENIDOS

REGLAS GENERALES DEL LABORATORIO QUIMICO: Normas de Higiene y Seguridad en los laboratorios.
Normas de bioseguridad en el laboratorio y uso de materiales de seguridad. Manuales. Manejo adecuado de

reactivos. Impacto ambiental que generan los efluentes de laboratorio. Gestién adecuada de los mismos. Andlisis
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funcional del Instrumental y equipos de trabajo: Manual de Equipos y Mantenimiento. Manejo de nombres,
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caracteristicas y usos de materiales, instrumentos y equipos de laboratorio. Centrifuga. Densimetros. Material de
vidrio en general. Conocimiento y uso de balanzas. Granatarias y de precision. Horno Pasteur. Técnicas de
laboratorio: Medicion de volimenes. Calibracién del material volumétrico. Calcinacién al mechero y en mufla de
crisoles. Técnica para tarar tubos, crisoles. Técnicas de cristalizacion. Técnicas de cromatografia en papel. Técnicas
de esterilizacion de materiales. Técnicas de sembrado microbiolégico. Técnicas para la preparaciéon de tubos de
desprendimiento de gases.

ENSAYOS: Determinacion del punto de ebullicion de distintas sustancias. Determinacion del volumen molar
del hidrégeno en condiciones normales de presién y temperatura a partir de condiciones ambientales. Preparacion
de soluciones a partir de soluto sélido y a partir de soluciones concentradas. Diluciones sucesivas. Determinacion
de la solubilidad de una sustancia. Curvas de solubilidad. Determinacion de propiedades coligativas. Obtencion de
distintos tipos de coloides. Verificacion de propiedades opticas y eléctricas de los coloides. Purificacion de
coloides por dialisis. Reacciones quimica. Microscopia quimica. Administracion y organizacion del laboratorio:
reposicion de reactivos segun las necesidades del normal funcionamiento del laboratorio. Conocimiento sobre
normas de calidad y grado de pureza de los reactivos a solicitar. Planilla de control de consumo de
reactivos.Verificacion del buen funcionamiento del instrumental de laboratorio. Arreglo y/o reposicion del
equipo instrumental. Conocimiento general de las propiedades de los reactivos uso normal en el laboratorio.
Rotulacién de los reactivos: nombre, concentracién, fecha. Almacenamiento teniendo en cuenta
propiedades, grado de toxicidad. Verificacion de la ubicacién de los pictogramas de seguridad. Transporte
de reactivos dentro del laboratorio. Fisica experimental: Estatica. Determinacion de la constante K. Fuerza
elastica. Regla de Stevin. Fuerzas paralelas. Fuerzas de igual y distintos sentidos. Disefio y construccion de
maquinas simples. Cinematica. Determinacién de velocidad, aceleracion. Dinamica. Aplicacion de la ley de
Newton. Calculo de la aceleracion en sistemas mecanicos. Determinacién del coeficiente de roce estatico y
dinamico. Hidrostatica e hidrodinamica. Parametros: determinacién de la presién. Aplicaciones de los principios de
Venturi, Bernulli y Arquimides. Presiéon atmosférica. Experiencia de Torricelli. Barémetros. Mandmetros. Energia

térmica: calorimetro. Dilatacion. Cinematica.

SEGUNDO ANO CICLO SUPERIOR

CAMPO ETICO CIUDADANO Y HUMANISTICO GENERAL

SEGUNDO ANO CICLO SUPERIOR
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ESPACIO CURRICULAR: EDUCACION FiSICA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

EL ADOLESCENTE Y LOS JUEGOS DEPORTIVOS: Cooperacién tolerancia y armonia entre géneros.
Mejora, compresiéon y valoracién de las propias capacidades fisicas y coordinativas posibles antes los
requerimientos de los juegos deportivos. La practica en juegos deportivos institucionalizados en forma
recreativas y como competencia pedagogicas. Interés por la promocion de la propia cultura de los juegos
tradicionales y autoctonos .Creacién de juegos deportivos desde los propios intereses. Observacion debates y
analisis de actitudes y comportamientos en el contexto de la practicas lidicas y deportivas. Control de emociones
confianza de uno mismo. Participaciéon en la organizacion y desarrollo del proyecto de accién tales como
encuentros deportivos, jornadas recreativas, actividades en el medio ambiente natural. Identificacién del sentido
positivo de la competencia. Participacion en practicas deportivas competitivas. La construccion de argumentos
criticos sobre los modelos de practicas atléticas, gimnasticas y deportivas en diversos ambitos, escuela,
barrio, club, alto rendimiento y en los medios de comunicacién. La participacion en juegos tradicionales y de otras
culturas. Conocimiento y recreacion de algunas variantes.

EL ADOLESCENTE Y LAS FORMAS GIMNICAS: Espiritu critico y toma de posicion de un estilo de vida
saludable. El goce y el habito perdurable de ejercicios gimnasticos para la mejora de la calidad de vida. Su
relacion con los factores de riesgo y la armonia con el medio ambiente natural. El valor de la practica continua
y auténoma de ejercicios gimnasticos. La importancia para la vida humana. Desarrollo y uso de capacidades
condicionales y coordinativas, con acciones motrices deportivas. El valor de la corporeidad ante los
mensajes de los medios masivos decomunicacion. Andlisis critico respecto a la influencia del proceso de
globalizacién-tecnologico y su influencia en la promocion de esterotipos no acordes a caracteristicas somatotipicas
de nuestras poblaciones y culturas. Conocimiento de habitos de cuidado del cuerpo y salud sexual y reproductiva.
EL ADOLESCENTE Y LAS SITUACIONES MOTRICES EN EL MEDIO AMBIENTE NATURAL:
Realizacién de distintas practicas corporales en contacto directo con distintos ambientes naturales. Organizacion
y colaboracion con instituciones locales y/o regionales de acciones que ayuden a la concientizacion de la
preservacion del medio ambiente. Organizacién y practica de distintas modalidades de campamentos. Su relacion
con el tiempo de duracion, los propositos y las instalaciones. Valoraciéon de actitudes solidarias y respetuosas
de las tareas compartidas. Acuerdo de normas, convivencia y distribucion de tareas. Practica y organizacion de
actividades expresivas, recreativas, cooperativas, de exploracion y descubrimiento en contacto con el medio
natural. Juegos ecoldgicos.

PRACTICAS DEPORTIVAS EN CONTACTO CON EL MEDIO NATURAL: carreras campo traviesa, carreras de

orientacion, travesias. El disfrute de las relaciones interpersonales en el medio natural.
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ESPACIO CURRICULAR: INGLES TECNICO
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

Futuro Simple para realizar predicciones basadas en evidencia del presente. Casos condicionales 1y 2.

Expresar obligacién, prohibicidén y advertencia y posibilidad: verbos modales: could, might, must, mustn’'t. Normas

de seguridad y carteleria alusiva.

Expresar causa y efecto: make, let, cause, allow, prevent, stop. Switches y relays. Rotores y turbinas.

Hojas de datos: Lectura comprensiva. Redaccion de emails. Para realizar reclamos, solicitar y consultar sobre
repuestos y funciones de diferentes repuestos y maquinas.

Voz pasiva tiempo presente y pasado.

Tecnologia y sociedad: innovaciones tecnoldgicas, tecnologia y trabajo, ramas de la tecnologia: comparaciones
con adjetivos y adverbios. Estudio de la tecnologia: descripciones de curso, horarios: revisiéon de Presente Simple
y Continuo.

Tecnologia apropiada: diferencias entre productos, inventores de productos: proposiciones subordinadas de

tiempo. Electrénica: simbolos de un circuito, como funciona

ESPACIO CURRICULAR: LENGUA Y LITERATURA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

ORALIDAD: Exposicion oral. Importancia de la redundancia en la exposiciéon oral y su diferencia con el medio
escrito. Oratoria: Introduccién. Miedo Oratorio. Estilos: Atico, Rodio y Asigtico. Vias persuasivas: Emocional y
racional. Empleo de historia de vida. Elocuencia. Técnicas: Contacto visual, postura, manejo de s ituaciones,
empleo del silencio, diccién. Definicion de la idea. Exordio o introduccion. Desarrollo. Peroracién o conclusion.
Diferencias entre grupo, auditorio y multitud. Caracteristicas del publico: Ley de unidad psicologica. Ley de

disminucion intelectual. Ley de predominio emocional. Coloquio.

ESCRITURA: Informe. Estructura tripartita. Presentacién. Modelos de Informe: Convencional, Invertido, yunque
o martillo. Redaccién. Deficiencias en la redaccion de un informe: Redundancia, Omision, Irrelevancia, Confusion,
Exageracién. Circuito de Comunicacién. Lectos: Cronolectos, Sociolectos y Dialectos. Argumentacion: Tipos de
argumentacion: Acumulacion. Cita de autoridad. Concesion. Generalizaciéon. Ejemplos. Comparacién. Preguntas
retbricas. Negacion. Exageracion. Argumentacion y retorica. Argumentacion: Falacias y Sofismas. Debates y

Foros

ORALIDAD Y ESCRITURA: Revisién de técnicas de Estudio. Medios de comunicacién: Prensa escrita.

Radial. Televisiva. Digital. Caracteristicas. Mediatizacion. Rumor. El medio de comunicacion mas antiguo.
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LITERATURA: La literatura oral: versificacion y anonimato. Ejemplos: canciones, poesia modemista vy
vanguardista. Leer literatura universal y latinoamericana de diferentes épocas. Reconocer textos y autores en relacion
con movimientos, generaciones y escuelas. Establecer continuidades y rupturas.

REFLEXION SOBRE EL LENGUAJE. Gramética oracional y textual. Textos ficcionales y no literarios. Clases de

palabras, clases de oraciones

ESPACIO CURRICULAR: TRABAJO Y PENSAMIENTO CRITICO
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS

Eje I: SER PARTE. Prejuicios y concepciones limitantes de la persona. Conocimiento de la alteridad, diferencias
legitimas, sentido de tolerancia y solidaridad con los ofros. Las identidades y proyecciones personales y colectivas
en el mundo laboral. Pensar, sentir y actuar. Competencia cultural — Competencia laboral (habilidades, destrezas,
aptitudes y actitudes).

Eje Il: TENER PARTE. La justicia y la igualdad. Libertad y responsabilidad profesional. La ética profesional. La
moral. Valores y contravalores del ejercicio profesional. Transformaciones de las instituciones politicas: estado —
el poder - la familia — la educacién - la salud y el trabajo.

Eje lll: TOMAR PARTE. Participacién sustantiva. La participacién o neutralidad frente a valores o contravalores
del Trabajo y/o Empleo. Busqueda laboral. Entrevista de trabajo, Curriculum vitae y carta de presentacion.

Estrategias de insercién laboral. Insercion creativa en el mundo laboral actual.

CAMPO CIENTIFICO TECNOLOGICO

SEGUNDO ANO CICLO SUPERIOR

ESPACIO CURRICULAR: ANALISIS MATEMATICO
CARGA HORARIA: 4 hs Catedra 96 hs reloj

CONTENIDOS

Funciones: definicién - Clasificacion — Funciones crecientes y decrecientes, continuas y discontinuas — Ceros y raices de

una funcién — Funcién Lineal ~Ecuaciones de la recta - Funcion cuadratica y Ecuacion cuadratica — Funcion Polinémica

- Factorizacion de Polinomios — Teorema Fundamental del Algebra — Teorema de Gauss — Teorema de Bolzano -

Weierstrass — Funcion Racional — Funcién Trigonométrica — Funcién Exponencial y Logaritmica- Funcién Valor absoluto
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- Vectores — Limite. Representacion grafica. Propiedades. Aplicaciones. Verdadero valor de expresiones
indeterminadas. Infinitésimos. Limite lateral. Funcién continua; Concepto. Funcién discontinua. Discontinuidad evitable.
Tipos - Derivadas : Incrementos- Derivada de una funcién en un punto — Funcién Derivada — Interpretacién geométrica
de la Derivada- Calculo de Derivadas - Interpretacion Fisica de la Derivada — Derivadas sucesivas — Maximos y

Minimos

ESPACIO CURRICULAR: BIOLOGIA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

Caracteristicas de los seres vivos. Niveles de organizacion. Clasificacion de los microorganismos. Ciclos
biogeoquimicos. Uso y transformacién de la materia y la energia. Funciones metabdlicas: anabolismo
y catabolismo.  Fotosintesis. Respiracién celular. Fermentacién. Biologia celular: estructura y funciones. El
ADN: estructura molecular, propiedades y funciones. Transmision del codigo genético. Biotecnologia. Técnicas

microscopicas.

ESPACIO CURRICULAR: FISICA APLICADA
CARGA HORARIA: 4 hs Catedra 96 hs reloj

CONTENIDOS:

Caracteristicas de los alimentos como sistemas fisicos — Magnitudes fisicas y medidas- Sistemas de unidades -
Instrumentos de medicion Variables de control de un Proceso - Temperatura. Termdmetros industriales. Presion
absoluta o relativa. Manometros, Barometros y Vacudmetros. Caudal. Caudalimetros. Viscosidad. Viscosidad
absoluta, relativa o cinemaética. Viscosimetros. Otras variables. Unidades usuales - Tamafio, forma y volumenes
de los alimentos: Densidad aparente y porosidad Peso especifico — Propiedades mecanicas: Tension y
deformacién — Dureza- Plasticidad y elasticidad — Viscoelasticidad — Textura — Mecénica de fluidos: Presiéon —
Flotacion — Tensién superficial -Viscosidad turbulencia — Propiedades térmicas : Calor y temperatura — capacidad
calorifica —calorimetria a presion y volumen constante - Valores energéticos de los alimentos - Sistemas y
procesos termodinamicos : Energia en las reacciones quimicas - Leyes de la termodinamica - Procesos
espontdneo — Entropia — Energia Libre — Equilibrio quimico — Termodinamica de los seres vivos — Fuerzas
Intermoleculares : Propiedades de los liquidos — Sélidos — estructuras cristalinas — Tipos de cristales idnicos —
Equilibrio liquido — vapor- Calor Molar de vaporizacién —Punto de ebullicion — Equilibrio liquido solido — Equilibrio
liquido vapor — Propiedades opticas : Absorvancia, reflectancia y transmitancia - Indice de refraccion -
Polarimetria — calor y Calorimetria: Atributos del calor — lluminante patrén — Mezclas de colores — Sistemas de

especificacion del calor — Instrumentos y equipos- Radiactividad y Radiaciones ionizantes : Desintegracion
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ESPACIO CURRICULAR: QUIMICA INORGANICA
CARGA HORARIA: 5 hs Catedra 120 hs reloj

CONTENIDOS:

Estructura atdmica, orbitales atdmicos. Tabla Periodica de elementos. Radioisotopos. Uniones Quimicas.
Molécula. Funciones inorganicas, nomenclatura y formuleo. Reacciones y ecuaciones quimicas. Soluciones.
Concentracién de soluciones: expresiones fisicas y quimicas de la concentracion. Propiedades
coligativas. Solubilidad. Teoria del octeto de Lewis. Uniones idnicas y covalentes. Electronegatividad. Moléculas
polares y no polares. Nimero de oxidaciéon. Unién metalica. Uniones intermoleculares: Fuerzas de London,
Fuerzas Dipolo- dipolo, Puentes de Hidrégeno. Molécula. Funciones inorganicas, nomenclatura y formuleo.
Formacion de compuestos. Compuestos Binarios. Oxidos. Nomenclatura. Ecuaciones quimicas. Hidruros. Sales
binarias. Compuestos  ternarios.  Hidroxidos y acidos. Nomenclatura.  Formacién. Disociacion  lonica.
Hidracidos. Indicadores. Neutralizacion y formaciéon de sales. Ecuaciones. Ajustes de las ecuaciones quimicas.
Estequiometria. NUumero de Avogadro. Masa atémica relativa. Masa molecular relativa. Cantidad de materia: ‘el
mol”.  Volumen molar. Soluciones. Concentracién de soluciones: expresiones fisicas y quimicas de la
concentracion, Molaridad, Molalidad, Normalidad y Fraccién Molar.Propiedades coligativas. Solubilidad. Oxido-

Reduccién. Oxidantes y reductores. Métodos de igualacion. Métodos de I6n- Electrén. Reacciones medio basico.

ESPACIO CURRICULAR: QUIMICA ORGANICA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

Concepto e importancia de la quimica organica. Compuestos inorganicos y organicos. Revision sobre uniones
quimicas. Revision de orbitales. Hibridacién de orbitales. Teoria de enlace de valencia aplicado al atomo de
carbono. Practica experimental: caracteristicas de los compuestos organicos. Andlisis elemental. Hidrocarburos
alifaticos: definicién, clasificacién, formulas moleculares y estructurales — isomeria. Nomenclatura. Propiedades.
Hidrocarburos ciclicos: nomenclatura y propiedades. Practica experimental: caracteristicas organolépticas,
solubilidad y combustion de hidrocarburos saturados; obtencidén y propiedades del acetileno, entre ofras.

Hidrocarburos aromaticos: estructura y orbitales moleculares del benceno. Derivados del benceno. Hidrocarburos

con nlcleos aromaticos condensados. Propiedades. Practica experimental: propiedades fisicas y quimicas

del benceno; propiedades fisicas del naftaleno; entre ofras. Compuestos organicos halogenados:

estructura, nomenclatura y propiedades .Funciones oxigenadas: Alcoholes, fenoles, éteres, aldehidos, cetonas,
4cidos carboxilicos, anhidridos: estructura, clasificacion y nomenclatura. Derivados de los &cidos

carboxilicos. Propiedades fisicas y quimicas. Practica experimental: propiedades fisicas y quimicas de
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las funciones oxigenadas. Funciones nitrogenadas: Aminas, amidas: estructura, clasificacién y nomenclatura.

Educacion Técnica Profesional

Nitrocompuestos y nitrilos. Derivados azufrados. Practica experimental: propiedades fisicas y quimicas
de las aminas. Biomoléculas: Hidratos de carbono: naturaleza quimica, clasificacién y nomenclatura.
Monosacaridos: estructura, isomeria dptica, férmulas hemiacetélicas, mutarrotacion y férmulas de Haworth.
Oligosacaridos -disacaridos. Polisacaridos. Lipidos: acidos grasos. Constitucién de una grasa. Propiedades fisicas
y quimicas. Hidrdlisis. Saponificacién. Hidrogenacion. Jabones y detergentes. Biolipidos: estructura y funciones.
Proteinas: estructuras de los aminoacidos. Propiedades acido — basicas de los aminoacidos. Propiedades
quimicas. Enlace peptidico. Estructura, clasificacién y funcion de las proteinas. Propiedades de las proteinas.
Enzimas. Préactica experimental: propiedades fisicas y quimicas de la glucosa, propiedades fisicas y quimicas de

los lipidos, propiedades quimicas de las proteinas, entre otras.

ESPACIO CURRICULAR: TECNOLOGIAS DE CONTROL
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

Variables de control de un Proceso. Temperatura. Termdmetros industriales. Presion. Presién absoluta o relativa.
Manometros, Barémetros y Vacudémetros. Caudal. Caudalimetros. Viscosidad. Viscosidad absoluta, relativa o
cinematica. Viscosimetros. Otras variables. Unidades usuales. Aplicaciones en la industria. Puntos de medicién de
pardmetros. Fundamentos de electrénica para tecnologia de control. Electronica analdgica: circuitos elementales y
sus componentes. Componentes estructurales, activos y pasivos. Representacién en diagramas de bloque.
Simbolos usados. Electronica digital: nociones operativas de circuitos y sus componentes. Nociones basicas de
control. Tipos de control: lazo abierto y lazo cerrado. Control continuo y discontinuo. Programa de accién y
programa de control. Control automatico y manual. Funciones basicas de control: sistemas. Sensores.
Actuadores. Controladores Interfases. Transductores. Andlisis y uso de dispositivos electrénicos de aplicacion en
la vida diaria y en la actividad productiva que la institucién especifique. Disefio de lazos de control sencillos y
aplicados a procesos productivos. Gréficos, registros y control. Aplicaciones en los distintos equipos y dispositivos.
Aplicacién de la informatica al control de los procesos productivos. Interpretacion de simbologia grafica en
diagramas computarizados e identificacion de instrumentos. Nociones sobre sistema de control distribuido y
estudio de control de procesos mediante simuladores a través de ordenador. Introduccién a las técnicas de

Simulacion. Aplicaciones informaticas a la produccién y al control de calidad.

CAMPO TECNICO ESPECIFICO

SEGUNDO ANO CICLO SUPERIOR

- ANO 2013 - 420



Gobierno de Rio Negro
Ministerio de Educaciény DDHH

Educacion Técnica Profesional

ESPACIO CURRICULAR: OPERACIONES UNITARIAS
CARGA HORARIA: 5 hs Catedra 120 hs reloj

CONTENIDOS:

Operaciones Unitarias. Clasificacion. Balances de masa y energia. Mecanismos de transferencia. Transporte de
fluidos. Fluidos newtonianos y no newtonianos. Ecuacion de Bernoulli. Condiciones de flujo laminar y flujo turbulento.
Equipamiento para el transporte de fluidos: tuberias: accesorios, tipos de union. Valvulas. Determinacién de longitudes
equivalentes. Calculo de pérdidas de carga. Diametro dptimo. Criterios de dimensionamiento. Medidores de Caudal
Variables de disefio para tuberias que conducen gases. Ventiladores y soplantes: distintos tipos. Compresores:
aplicacién. Caracteristicas de los fluidos comprimidos. Transportadores de solidos: distintos tipos. Transportadores
neumaticos. Fluidizacion. Lechos constituidos con solidos. Porosidad de los lechos. Flujo de fluidos a través de lechos
porosos Métodos de separacion de sélidos. Desplazamiento de sélidos en los fluidos. Sedimentacion. Ley de Stokes.
Equipos de sedimentacién. Flotacion. Caracteristicas. Centrifugacion, equipos. Filtracidn, conceptos, equipos utilizados,
medios filtrantes. Microfiltracién, ultrafiltracién y dsmosis inversa. Cribado, equipos. Tamizado, equipos, tamices
normalizados. Analisis granulométrico. Separacion de particulas sélidas suspendidas en corrientes gaseosas: ciclones.
Agitacién. Mezcla de fluidos.. Absorcidn y desorcion. Solubilidad de gases en liquidos en el equilibrio. Factor de
absorcién. Relacion liquido-gas. Equipos. Humidificacién y secado: Humedad en gases y sélidos, carta psicrométrica,
temperatura de bulbo himedo, balances de calor y materia. Secado de materiales: Introduccion y métodos de secado.
Equipo para secado. Presion de vapor del agua y humedad. Contenido de humedad de equilibrio de los materiales.
Curvas de velocidad de secado. Calculo del periodo de secado.. Escaldado. Destilacion. Equilibrio liquido-vapor.
Equipos. Adsorcion. Extraccién solido-liquido. Lixiviacion: Equilibrio liquido-sélido. Equipos. Cristalizacion: Equilibrio,

sobresaturacion, rendimiento. Equipos. Reduccién de tamafio. Molienda. Cubeteado.

ESPACIO CURRICULAR: SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL Y MEDIO AMBIENTE
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS

Seguridad y prevencion en las industrias Alimentarias. Riesgos comunes en las industrias: mecénicos, eléctricos,
quimicos, bioldgicos, microbioldgicos térmicos, etc. Normas de actuacién ante situaciones de riesgo ambiental.
Contaminantes del ambiente de trabajo: Fisicos (ruidos, vibraciones, temperatura, ventilacion), quimicos (fuga de
gases, productos quimicos: toxicos, corrosivos, calsticos, materiales inflamables o explosivos), biolégicos vy
microbiologicos. Nociones sobre procedimientos de medida y eliminacién de contaminantes en los procesos de
produccion industrial. Elementos de proteccion personal. Equipos de proteccion personal y grupal. Primeros
Auxilios. Seguridad de los procesos. Informacion y andlisis de procesos. Procedimiento de operacion.

Sefializacion de seguridad: Areas de riesgo, pictogramas, cddigos de colores de maquinas y tuberias. Sistemas de
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alarma y sistemas de proteccidon. Accidentes mas comunes. Dispositivos de deteccion y proteccion.

Educacion Técnica Profesional

Clasificacion y utilizacion. Sistemas de prevencion y proteccion del ambiente de trabajo en la Industria de
Alimentos. Acondicionamiento del lugar de trabajo: ventilacién, iluminacién, climatizacién, etc. Accidentes.
Actuacion segin el Plan de emergencia. Enfermedades profesionales y su prevencién en el o los procesos
productivos seleccionados. Manejo y almacenamiento de materiales. Manipulacién de productos quimicos y
biologicos: reactividad, almacenaje, transporte, incompatibilidades. Simbologia. Precauciones. Sistemas de
proteccién. Seguridad en el laboratorio de alimentos y en el sector industrial. Protecciones en maquinas.
Elementos de seguridad de maquinas e instalaciones. Proteccién contra incendios. Fuego. Punto de inflamabilidad y
punto de Ignicion. Combustibles y comburentes. El triangulo del fuego y la reaccion en cadena. Tipos de fuego.
Prevencion de incendios. Métodos de deteccion. Medios de extincion. Intoxicaciones agudas y graves. Legislacion
referida a Seguridad e Higiene Industrial y decretos reglamentarios. Condiciones de seguridad e higiene en los
laboratorios y en plantas procesadoras de alimentos. Tratamientos de efluentes solidos, liquidos y gaseosos.

Parametros de control. Legislacion referida a residuos toxicos. Legislacion referida a residuos peligrosos.

ESPACIO CURRICULAR: TRABAJO PRACTICO DE QUIMICA INORGANICA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

Normas de bioseguridad en el laboratorio. Formacion de compuestos: observacién e interpretacion de
reacciones quimicas realizadas in vitro. Formacién de hidroxidos, é&cidos y sales en el laboratorio.
Propiedades de los mismos.

Medicién de reactivos y calculos estequiométricos.

Preparacion de soluciones. Distintas concentraciones. Resolucién de situaciones problematicas. Realizaciéon de
calculos. Interpretacion.

Ejecucion de reacciones quimicas. Célculos de reactivo limitante y en exceso. Resolucién de situaciones
problematicas. Interpretacion.

Elaboracién de informes de laboratorio con registros de resultados y conclusiones.

ESPACIO CURRICULAR: TRABAJO PRACTICO DE QUIMICA ORGANICA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

Resolucién de problemas. Normas de bioseguridad en el laboratorio. Compuestos inorganicos y organicos.
Practica experimental: caracteristicas de los compuestos organicos. Analisis elemental.

Hidrocarburos alifaticos: Practica experimental: caracteristicas organolépticas, solubilidad y combustién de
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hidrocarburos saturados; obtencion y propiedades del acetileno, entre otras. Hidrocarburos aromaticos: Practica

Educacion Técnica Profesional

experimental: propiedades fisicas y quimicas del benceno; propiedades fisicas del naftaleno; entre otras.
Funciones oxigenadas: Practica experimental: propiedades fisicas y quimicas de las funciones oxigenadas.

Funciones nitrogenadas: Practica experimental: propiedades fisicas y quimicas de las aminas.

[ TERCER ANO CICLO SUPERIOR }

CAMPO ETICO CIUDADANO 'Y HUMANISTICO GENERAL

TERCER ANO CICLO SUPERIOR

ESPACIO CURRICULAR: EDUCACION FiSICA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS

EL ADOLESCENTE Y LOS JUEGOS DEPORTIVOS: Cooperacién tolerancia y armonia entre géneros.
Mejora, compresion y valoracion de las propias capacidades fisicas y coordinativas posibles antes los
requerimientos de los juegos deportivos. La practica en juegos deportivos institucionalizados en forma
recreativas y como competencia pedagdgicas. Interés por la promocion de la propia cultura de los juegos
tradicionales y autéctonos. Creacion de juegos deportivos desde los propios intereses. Observacion debates y
andlisis de actitudes y comportamientos en el contexto de la practicas ludicas y deportivas. Control de emociones
confianza de uno mismo. Participacion en la organizacién y desarrollo del proyecto de accion tales como
encuentros  deportivos, jornadas recreativas, actividades en el medio ambiente natural. Identificacion del sentido
positivo de la competencia. Participacion en practicas deportivas competitivas. La construccion de argumentos
criticos sobre los modelos de practicas atléticas, gimnasticas y deportivas en diversos ambitos, escuela,
barrio, club, alto rendimiento y en los medios de comunicacién. La participacion en juegos tradicionales y de
otras culturas. Conocimiento y recreacién de algunas variantes.

EL ADOLESCENTE Y LAS FORMAS GIMNICAS: Espiritu critico y toma de posicion de un estilo de vida
saludable. El goce y el habito perdurable de ejercicios gimnasticos para la mejora de la calidad de vida. Su
relacion con los factores de riesgo y la armonia con el medio ambiente natural. El valor de la practica continua
y auténoma de ejercicios gimnasticos. La importancia para la vida humana. Desarrollo y uso de capacidades
condicionales y coordinativas, con acciones motrices deportivas. El valor de la corporeidad ante los mensajes de
los medios masivos de comunicacién. Andlisis critico respecto a la influencia del proceso de globalizacién-
tecnoldgico y su influencia en la promocion de esterotipos no acordes a caracteristicas somatotipicas de nuestras

poblaciones y culturas. Conocimiento de habitos de cuidado del cuerpo y salud sexual y reproductiva.
- ANO 2013 - 423




Gobierno de Rio Negro
Ministerio de Educacién y DDHH

1]

EL ADOLESCENTE Y LAS SITUACIONES MOTRICES EN EL MEDIO AMBIENTE NATURAL:

Realizacién de distintas practicas corporales en contacto directo con distintos ambientes naturales.

Educacion Técnica Profesional

Organizacion y colaboracién con instituciones locales y/o regionales de acciones que ayuden a la
concientizacion de la preservacion del medio ambiente. Organizacidén y practica de distintas modalidades de
campamentos. Su relacion con el tiempo de duracion, los propésitos y las instalaciones. Valoracion de
actitudes solidarias y respetuosas de las tareas compartidas. Acuerdo de normas, convivencia y distribucion
de tareas. Practica y organizacién de actividades expresivas, recreativas, cooperativas, de exploracion y
descubrimiento en contacto con el medio natural. Juegos ecoldgicos. Practicas deportivas en contacto con el
medio natural: carreras campo traviesa, carreras de orientacion, travesias. El disfrute de las relaciones

interpersonales en el medio natural.

ESPACIO CURRICULAR: COMUNICACION ORAL Y ESCRITA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

PROPAGANDA, PUBLICIDAD Y NUEVOS MEDIOS: Introduccion. Propaganda, origenes desde la “Sacra
Congregatio de Propaganda Fide” hasta la actualidad. Aspectos conceptuales. Tacticas: Simplificacion y adversario
Unico. Orquestacion. Exageracion y desfiguracion. Transfusién. Unanimidad y contagio. Publicidad. Analisis discurso
publicitario. Estereotipos. Vision estereotipada de la realidad. Estereotipo y maniqueismo. Estereotipos y
colectivos sociales. Andlisis. Propaganda por los hechos. La revolucion de los nuevos medios de comunicacién y

su impacto en la sociedad.

ARGUMENTACION ORAL Y ESCRITA: Principales recursos argumentativos: Cita de autoridad, Generalizacién,
Ejemplificacion, Comparacién, Concesidn, Negacion. Diferencias entre la argumentacion escrita y oral.

Realizacion de debates.

ORATORIA CONTEMPORANEA APLICADA AL AMBITO EMPRESARIAL: Argumentacion, falacias y

sofismas. La oratoria en la empresa.

ESPACIO CURRICULAR: INGLES TECNICO
CARGA HORARIA: 2 hs Catedra 48 hs reloj

CONTENIDOS

Passive Sentences with two objects. Impersonal Passive).
Marcadores Discursivos. Sustantivos Colectivos. Adjetivos Descriptivos. Habitos: used to (habitos el pasado).
Phrasal Verbs.
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item Léxicos: Adecuados a las 4reas tematicas seleccionadas y a los tipos de texto elegidos. Tépicos sugeridos:

Educacion Técnica Profesional

descripcion personal (apariencia, caracter, experiencia) con fines laborales. Educacion. Trabajos. Ciencia. Artes.
Medio Ambiente. Mundo natural. Medicina y Salud.

Funciones comunicativas basicas del texto: definicion, clasificacién, descripcidn, instrucciones, comparacion.
Organizacién de la informacidon en la oracion y en el parrafo. Coherencia y cohesion. Referencia (anaférica,
cataforica, personal, demostrativa).Cohesion 1éxica y gramatical (reiteracidn, sinonimia, antonimia) nexos

conectores (and, or, but, etc.).

CAMPO CIENTIFICO TECNOLOGICO

TERCER ANO CICLO SUPERIOR

ESPACIO CURRICULAR: TERMODINAMICA
CARGA HORARIA: 4 hs Céatedra 96 hs reloj

CONTENIDOS:

Termoquimica, calorimetria, leyes de los gases perfectos y reales, transmision del calor. Calor y trabajo. Primer
principio de la termodinamica. Energia interna y entalpia. Transformaciones de un sistema gaseoso. Segundo
principio de la termodinamica: transformaciones reversibles e irreversibles, ciclo y teorema de Carnot, teorema de
Claussius. Maquinas térmicas vy frigorificas. Maquinas de combustién interna y externa. Tercer principio de la
termodinamica. Entropia. Potenciales termodinamicos y equilibrios. Cambios de fases en sustancias puras y en
sistemas multicomponentes.; Equilibrios de fases, presion de vapor y temperaturas de cambios de fases, sistemas

binarios, leyes de Raoult y Henry.

ESPACIO CURRICULAR: PROCESOS PRODUCTIVOS
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

Nocion de proceso, etapas, operaciones unitarias. Operaciones continuas y discontinuas. Procesos a corrientes
paralelas y en contracorriente. Materias primas e insumos. Concepto de Proceso Productivo. Tipos de
procesos productivos. Procesos primarios y secundarios. Sectores y actividades productivas. Los servicios.

Operaciones de generacién, explotacion,  transformacién, transporte, almacenamiento, y consumo.
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Almacenamiento y transporte. Formas de representacion de un proceso productivo tomando en cuenta este tipo
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de operaciones. Diagramas de flujo. La estructura de las formas de produccion (de lo artesanal a la
produccién continua). Los flujos demateriales, energia e informacion en las distintas formas de produccion.
Representacion de estructuras y flujos en los sistemas de produccion. Diagrama de Gantt. Tiempo estimado y
tiempo real. Diagrama de P.E.R.T. Acciones que se realizan simultdineamente. Camino Critico. Los procesos
de regulacién y control. Los procesos de innovacion. El rol de la innovacién en los procesos
productivos.  Innovaciones en productos, procesos Y organizaciones. Innovaciones mayores y menores.
Determinantes del cambio tecnolégico. El rol del conocimiento cientifico en los procesos de innovacion. Control de
proceso Yy de calidad. La normalizacion. La necesidad de normalizaciéon. Productos y procesos que se rigen por
normas. La contaminacion ambiental. Tratamiento de efluentes y otros residuos. Calidad de producto y de
proceso. Seguridad e higiene. La nocién de calidad en productos y procesos. Tendencias a largo plazo.
Control de "stock". La distribuciéon y el transporte. Teoria de sistemas. Etapas de un proyecto: metodologia y
planificacién. Anteproyecto, decision, desarrollo y representacion. Efectos de la tecnologia en la sociedad y el
ambiente. Las tecnologias mas convenientes. Las consecuencias deseadas y no deseadas. El impacto sobre el
medio social y natural. El desarrollo social sustentable. El papel de la ciencia y la tecnologia en la sociedad

contempordnea. Modelos de interaccion Ciencia, Tecnologia y Sociedad (CTS)

ESPACIO CURRICULAR: MATEMATICA APLICADA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS

Anti derivada o funcion primitiva —Tablas de anti derivadas — Métodos para el célculo de la anti derivada - Integrales
indefinidas — Métodos de integracion - Integrales definidas — Areas — Regla de Barrow Aplicaciones geométricas —
Aplicaciones fisicas — Calculo de Volumen de sdlido de revolucion - Analisis combinatorio - Series numéricas — Algebra

matricial

CAMPO T ECNICO ESPECIFICO

TERCER ANO CICLO SUPERIOR

ESPACIO CURRICULAR: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 6 hs Catedra 144 hs reloj

CONTENIDOS:

Apreciar la tecnologia de los alimentos, a través de la interpretacion de: Métodos de conservacidon de los

alimentos: métodos fisicos, quimicos naturales y/o quimicos artificiales y biolégicos. Cereales: trigo. Procesado.
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Transformacion en harinas. Tipos de harinas. Composicidon de los productos de la molienda. Valor nutritivo de la

Educacion Técnica Profesional

harina de trigo. Enriquecimiento de la harina de trigo. Medidas de calidad. Panificacién. Otros productos de harina
de trigo. Tecnologia de los aceites Maiz. Productos de molturacién. El aceite de germen de maiz. El almidén.
Propiedades. Sus procesos industriales. Utilizacion del almidon para elaboracion de alimentos. Almidones
modificados. Arroz: molienda. Enriquecimiento. Subproductos. Procesos Industriales. Otros cereales: el malteado
de la cebada y la fabricacion de la cerveza.

Transformacion de los frutos: en zumos, pulpas, néctares, otros. Sus procesos. Conservacion y envasado. Miel:
proceso de extraccion, envasado y conservacion. Sacarosa: Azlcar de cafia, azicar de remolacha. Su obtencién

industrial. Métodos.

ESPACIO CURRICULAR: MICROBIOLOGIA
CARGA HORARIA: 5 hs Catedra 120 hs reloj

CONTENIDOS

Microbiologia: generalidades. Microorganismos aerébicos y aerébicos. Bacterias, Levaduras, Mohos: morfologia,
clasificacion, Nutricion, Curvas de la velocidad de crecimiento, métodos de tincién, Observacién microscopica,
Medios de cultivos, .Factores que afectan el desarrollo de microorganismos: extrinsecos e intrinsecos, Efecto de
los agentes fisicos y quimicos frente a los microorganismos. Técnicas de esterilizacion. Nociones de
Inmunidad. Anticuerpos. Procedencia de los microorganismos. Enzimas y metabolismo microbiano. Inhibicion
competitiva y no competitiva. Parametros reguladores de la cinética enzimatica. Fermentacion. Parasitologia y
virologia alimentaria. uso de materiales de seguridad; manejo de nombres, caracteristicas y usos de materiales,
instrumentos y equipos de laboratorio, aplicados a la microbiologia. Medios de cultivos - Analisis microbiolégicos
de distintos alimentos. Muestras de unidades integrales. Muestras de fracciones de gran tamafio. Muestras
liquidas, solidas, sustancias pastosas. Preparacion y homogeneizacion de muestras. Platos preparados.
Analisis microbiologicos. Métodos rapidos de deteccién de microorganismos. Normativas y protocolos vigentes

para la toma de muestra y analisis microbiologico. Control de los Microorganismos.

ESPACIO CURRICULAR: QUIMICA ANALITICA CUANTITATIVA
CARGA HORARIA: 6 hs Cétedra 144 hs reloj

CONTENIDOS

MUESTREQ: Préactica experimental: toma, preparacion y acondicionamiento de distintos tipos de muestras y andlisis
organoléptico.

EQUILIBRIO ACIDO-BASE: Practica experimental: medicién de pH en distintos sistemas con papeles indicadores y
pHmetro, preparacion de soluciones reguladoras, entre otras.

ANALISIS VOLUMETRICO: valoracion, normalizacion, factores volumétricos. Patrones primarios: concepto,
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Célculos volumétricos.

VALORACION ACIDO - BASE: Practica experimental: Preparacion y valoracién de las soluciones de &cido clorhidrico,
hidroxido de sodio, entre otras. Determinacién de &cido borico, acido acético, mezclas de carbonatos y bicarbonatos,
entre otras..

GRAVIMETRIA: PRACTICA EXPERIMENTAL: Determinaciones gravimétricas mas comunes: agua, carbono, entre
otras.

VALORACION POR PRECIPITACION: método de Mohr y Volhard. Practica experimental: preparacion de soluciones
de nitrato de plata, cromato de potasio, tiocianato de potasio, entre otras. Determinacién de cloruros en distintos tipos
de muestras, por los dos métodos.

INTRODUCCION A LA ELECTROQUIMICA ANALITICA: Célculo de los potenciales de celda a partir de los

potenciales de electrodo. El efecto de la corriente sobre los potenciales de celda. Electrodos de referencia.

ESPACIO CURRICULAR: QUIMICA ANALITICA CUALITATIVA
CARGA HORARIA: 6 hs Catedra 144 hs reloj

CONTENIDOS

INTRODUCCION A LA QUIMICA ANALITICA: Ensayos analiticos: sensibilidad, selectividad y especificidad. Practica
experimental sobre ensayos analiticos. Reacciones quimicas: Practica experimental: reacciones de identificacion de
cationes, reacciones de identificacion aniones oxidantes y reductores.

ANALISIS CUALITATIVOS: técnicas de identificacion de aniones y cationes. Practica experimental: deteccion de
cationes y aniones en muestras de alimentos: hierro en harinas, calcio y magnesio en lacteos, nitrato en embutidos,
yodo en sales comerciales, entre otras.

EQUILIBRIO HETEROGENEOQ. Constante del producto de solubilidad. Determinaciéon de la constante del producto de
solubilidad. Usos de la constante del producto de solubilidad. Cociente de reaccién. Formacion de los precipitados.
Efecto del ion comdn. Precipitados coloidales. Coprecipitacion y postprecipitacion.  Envejecimiento de los
precipitados. Precipitacion fraccionada. El efecto del pH sobre la solubilidad.

EQUILIBRIO DE COMPLEJOS. Compuestos de coordinacién: definicidn, distintos tipos de lingandos y nomenclatura.
Constante de equilibrio en complejos. Calculo de la concentracion de las distintas especies en equilibrio. Influencia del
pH sobre el equilibrio de complejos. Valoraciones complejométricas: Practica experimental: preparacion y valoracion
de la solucién de EDTA. Determinacion de calcio, magnesio, entre otras.

EQUILIBRIO REDOX. PRACTICA EXPERIMENTAL: construccién de celdas galvanicas sencillas, electrélisis de sales
en solucion acuosa, entre otras. Corrosion, tratamientos superficiales.

METODOS POTENCIOMETRICOS: Practica experimental: analisis potenciométrico de una mezcla cloruro — yoduro,

determinaciones potenciométricas de acidos en diferentes tipos de bebidas, valoraciones potenciométricas de
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conductométricos: Conductimetro: celdas, calibracién, operacién, mediciones. Métodos y técnicas. Valoraciones
conductométricas. Calibracion con soluciones patrones. Titulaciones conductométricas: acido — base, de precipitacion
de formacion de complejos. Curvas de valoracion.

TURBIDIMETRIA: equipos: funcionamiento, calibracion.- eterminacién de sélidos en suspension en aguas y efluentes
industriales, entre otros. Métodos cromatograficos:. Practica experimental: determinacion de cationes en muestras de
minerales por medio de cromatografia de papel. .Electroforesis y electrocromatografia. Anélisis de gases: Concepto,

reactivos fijadores, lavado de muestras, correcciones volumétricas a temperatura y presion.

ESPACIO CURRICULAR: QUIMICA BIOLOGICA
CARGA HORARIA: 6 hs Catedra 144 hs reloj

CONTENIDOS

Elementos y sustancias componentes del organismo. Importancia nutricional de las bioméleculas. Agua. Hidratos de
carbono: generalidades, clasificacién, estructura. Monosacaridos: clasificacion. Disacaridos. Polisacaridos
estructurales y de reserva. Almidén. Glucdgeno. Celulosa. Aminoacidos: estructura, propiedades acido- base. Unién
peptidica. Proteinas: estructura primaria, secundaria, terciaria y cuaternaria. Enzimas: nomenclatura, clasificacion.
Cofactores. Catalisis enzimatica. Factores que influyen en la actividad enzimatica. Vitaminas y minerales. Lipidos:
estructura, clasificacion y funcién. Acidos nucleicos: generalidades, nucledsidos y nucledtidos, propiedades,
estructura. Secuenciacion de ADN. Funcién y tipos de ARN. Enzimas. Bioenergética. Compuestos ricos en energia. El
ATP vy la transferencia de energia bioldgica. Digestién y absorcidén. Metabolismo de hidratos de carbono: glicélisis.
Ciclo del acido citrico. Localizacion, reacciones, regulacion. Oxidaciones biologicas. Cadena respiratoria. Fosforilacion
oxidativa. Metabolismo del glucégeno. Gluconeogénesis. Enzimas, localizacién. Via de las pentosas. Fotosintesis.
Formacion del ATP. Ciclo de Calvin. Metabolismo de lipidos: digestion. Oxidacion de los &cidos grasos. Biosintesis y
degradacion de fosfolipidos. Digestion y Biosintesis de proteinas. Metabolismo de aminoacidos. Eliminacion del
amonio. Hemo, acidos nucleicos. Integracién y regulacién metabdlica. Hormonas: clasificacién. Mecanismo de accion.
Estrégenos y androgenos, insulina y glucagoén, cortisol, adrenalina, tetra y triiodotironina. Vitaminas. Balance Hidrico

mineral. Integracion y regulacion metabdlica. Replicacion del ADN. Transcripcion. Cédigo genético

ESPACIO CURRICULAR: DISENO DE ENVASES
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS

La tecnologia de materiales. Estudio y puesta en practica de técnicas de analisis, estudios fisicos y desarrollo de
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tecnologicoMateriales: composicidn, propiedades fisicas, quimicas, mecanicas y tecnoldgicas, utilizados a lo largo de
la cadena de produccion en contacto con alimentos. Legislacién vigente. Materias primas naturales, organicas e
inorganicas. Técnicas de transformacion de la forma de los materiales. Transformaciones fisicas, quimicas,
fisicoquimicas y microbiologicas. Nocién de los equipos utilizados para la transformacién. Aplicaciones de materiales
tradicionales y modernos utilizados en la industria de alimentos. Los plasticos: Definicién de plasticos. Origen y
evolucion de los plasticos. Componentes principales de los plasticos. Formacion de los plasticos. Tipos de plasticos.
Familia de plasticos utilizados en la industria alimenticia. Estudio de cada uno de los diferentes plasticos. Plasticos
mejorados. Aplicaciones y usos de los envases, en funcién del tipo de alimento y el método de conservacion utilizado.
Ensayos normalizados de laboratorio para el control de calidad de los materiales y de los envases de uso alimentario.
Nociones basicas de los procesos de obtencion de los envases. Control de tintas flexogréficas y defectos de
impresién de etiquetas.

Concepto de eco balance y reciclado. Impacto ambiental de la produccion y utilizacion de los distintos envases

alimentarios.

[ CUARTO ANO CICLO SUPERIOR }

CAMPO ETICO CIUDADANO 'Y HUMANISTICO GENERAL

CUARTO ANO CICLO SUPERIOR

ESPACIO CURRICULAR: EDUCACION FiSICA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS

EL ADOLESCENTE Y LOS JUEGOS DEPORTIVOS: Cooperacién tolerancia y armonia entre géneros. Mejora,
compresion y valoracion de las propias capacidades fisicas y coordinativas posibles antes los requerimientos de los
juegos deportivos. La practica en juegos deportivos institucionalizados en forma recreativas y como
competencia pedagdgicas. Interés por la promocién de la propia cultura de los juegos tradicionales y autéctonos.
Creacion de juegos deportivos desde los propios intereses. Observacién debates y andlisis de actitudes y
comportamientos en el contexto de la practicas ludicas y deportivas. Control de emociones confianza de uno mismo.
Participacion en la organizacion y desarrollo del proyecto de accion tales como encuentros deportivos,
jornadas  recreativas, actividades en el medio ambiente natural. Identificacion del sentido positivo de la

competencia. Participacion en précticas deportivas competitivas. La construccion de argumentos criticos
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sobre los modelos de practicas atléticas, gimnasticas y deportivas en diversos ambitos, escuela, barrio, club,
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alto rendimiento y en los medios de comunicacién. La participacion en juegos tradicionales y de otras culturas.
Conocimiento y recreacion de algunas variantes.

EL ADOLESCENTE Y LAS FORMAS GIMNICAS: Espiritu critico y toma de posicion de un estilo de vida
saludable. El goce y el habito perdurable de ejercicios gimnasticos para la mejora de la calidad de vida. Su relacién
con los factores de riesgo y la armonia con el medio ambiente natural. El valor de la practica continua y
autbnoma de ejercicios gimnasticos. La importancia para la vida humana. Desarrollo y uso de capacidades
condicionales y coordinativas, con acciones motrices deportivas. El valor de la corporeidad ante los mensajes
de los medios masivos de comunicacion. Andlisis critico respecto a la influencia del proceso de globalizacion-
tecnoldgico y su influencia en la promocion de esterotipos no acordes a caracteristicas somatotipicas de nuestras
poblaciones y culturas. Conocimiento de habitos de cuidado del cuerpo y salud sexual y reproductiva.

EL ADOLESCENTE Y LAS SITUACIONES MOTRICES EN EL MEDIO AMBIENTE NATURAL: Realizacién
de distintas practicas corporales en contacto directo con distintos ambientes naturales. Organizacion vy
colaboracion con instituciones locales y/o regionales de acciones que ayuden a la concientizacion de la preservacion
del medio ambiente. Organizacion y practica de distintas modalidades de campamentos. Su relacién con el tiempo
de duracién, los propésitos y las instalaciones. Valoracion de actitudes solidarias y respetuosas de las tareas
compartidas. Acuerdo de normas, convivencia y distribucion de tareas.

Practica y organizacién de actividades expresivas, recreativas, cooperativas, de exploracion y descubrimiento en
contacto con el medio natural. Juegos ecoldgicos. Practicas deportivas en contacto con el medio natural: carreras

campo traviesa, carreras de orientacion, travesias. El disfrute de las relaciones interpersonales en el medio natural

ESPACIO CURRICULAR: COMUNICACION ORAL Y ESCRITA
CARGA HORARIA: 3 hs Cétedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

El trabajo intelectual. La eleccién del tema. La busqueda de la informacién: fuentes primarias y secundarias. La
investigacion  bibliografica: referencias bibliograficas de libros, de articulos de revistas, de publicaciones
periédicas. Busqueda de bibliografia en Internet. Buscadores y fuentes confiables. La escritura: pautas para
redactar un trabajo de investigacion. Las voces del texto, referencias. Modos de citar. Tipos de texto: monografia
(estructura y organizacion) e informe (tipos: de investigacion, de reunion o acta, para la toma de decisiones;
intenciones y estructura). Edicién y presentacidon del trabajo escrito. Textos relacionados con la busqueda de
empleo: cartas de presentacion, solicitud de empleo, curriculum vitae. Confeccion y lectura de avisos clasificados:
palabras técnicas, abreviaturas, siglas especificas. Tecnolectos. La conversacion: caracteristicas.
Estructura. Roles y relaciones  de los participantes. Canal. Conocimientos en la conversacion. Principios,

inferencias, presuposiciones e implicaturas. La conversacién en el &mbito laboral: entrevista de trabajo. La
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gramatica y normativa de los textos: usos del pronombre “se
por conexion: marcadores discursivos, conectores de la lengua escrita y marcadores del discurso oral. Estilos de
cita directo e indirecto. Alteraciones de la deixis en el pasaje del estilo directo al indirecto. Citas indirectas no

introducidas por verbos. Dequeismo y queismo. Abreviaturas y simbolos. Siglas y acrénimos.

ESPACIO CURRICULAR: INGLES TECNICO
CARGA HORARIA: 2 hs Catedra 48 hs reloj

CONTENIDOS:

UNIDAD I: Estrategias de lectura comprensiva. : previewing y predicting, scanning y skimming. Claves para la
comprension de textos. Uso del diccionario inglés-espafiol. Significado de palabras por derivacion: uso de sufijos y
Prefijos. Tiempo presente perfecto. Formas afirmativa, negativa e interrogativa. Expresiones usadas con los
tiempos perfectos.

UNIDAD II: Tiempo pasado simple .Verbos regulares e irregulares. Voz activa y pasiva. Formas afirmativa,
negativa e interrogativa. Expresiones de tiempo pasado. Uso de la voz pasiva para la descripcion de procesos.
Traducciéon de pasiva con “se”. Vocabulario técnico relacionado con la transformacién de la producciéon e
industrializacion regional.

UNIDAD Il Verbos modales: can-may —-must should-would- could. Funciones retoricas y técnicas:
comparacion. Marcadores del discurso .Uso de conectores de adicidn, razén y concesion. Pronombres acusativos,
reflexivos y adjetivos posesivos. Vocabulario técnico relacionado con términos de las ciencias aplicadas.

UNIDAD IV: Terminacion -ing en funcién de adjetivo y sustantivo. Comprension de las relaciones que existen
entre las partes de un texto por medio de referencia anaférica. Diferenciacion entre ideas principales y
secundarias. Elaboracion de resimenes y redes conceptuales con la informacion obtenida. Vocabulario técnico
relacionado con el comercio exterior (Incoterms) y la gestion ambiental. Elaboracién de Curriculum Vitae, cartas

formales, memorandums, notas de pedido, correos, mail.

CAMPO CIENTIFICO TECNOLOGICO

CUARTO ANO CICLO SUPERIOR

ESPACIO CURRICULAR: MATEMATICA APLICADA
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

Probabilidad y Estadistica — Combinatoria — Sucesos especiales — Estadistica — Medidas de posicion — Medidas
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de dispersion - Cuartiles - Graficos. Matematica financiera: Porcentaje Bonificacién y Recargo -
Capitalizacién- Actualizacion — Interés Simple y Compuesto - Rentas - Amortizaciones - Sistemas de

amortizacion.

ESPACIO CURRICULAR: ORGANIZACION Y GESTION DE LA PRODUCCION
CARGA HORARIA: 5 hs Catedra 120 hs relo;j

CONTENIDOS:

Procedimientos de gestion de produccion, aplicacion; La produccion vy tipos de decision: localizacion, proceso,
inventario, trabajo, calidad. Ciclo de produccion del nuevo producto, métodos y técnicas de organizaciéon de la

produccion, Técnicas modernas de gestién; Compras, andlisis de mercado, Calificacion de proveedores; Ventas,

mercadeo, estrategias de mercado, marketing estratégico, packaging, determinacién de la demanda, precios, la
organizacion por franquicia; La estructura organizacional, Niveles jerarquicos - Las funciones financieras, analisis
financiero, Los informes contables, La gestion de recursos humanos: la seleccion y el reclutamiento de
personal,Incentivos salariales y no salariales, criterios y métodos de evaluacién de desempefio, Politicas de
recursos humanos, Relaciones laborales y accion sindical en la empresa. Principios de comercializacion,
investigacion de mercados, Andlisis competitivo de la empresa, Canales de distribucion, Formulaciéon de
proyectos, Seleccion de alternativas, Ingenieria del proyecto, Evaluacién del proyecto, Analisis financiero del
emprendimiento, analisis del financiamiento. Organizacién de la empresa. Macroeconomia y Microeconomia.
La empresa y los factores econémicos. La economia de las empresas. La retribucion de los factores
productivos. Rentabilidad y tasa de retorno. Calculo de costos. Relacién juridica. Contratos comerciales.
Empresa. Asociaciones de empresas. Sociedades comerciales. Leyes de proteccion ambiental vinculadas
con los procesos productivos. Leyes relacionadas con la salud y la seguridad industrial. Leyes laborales.
Contratos de trabajo. Propiedad intelectual, marcas y patentes. Leyes de proteccion ambiental vinculadas con los

procesos productivos. Leyes relacionadas con la salud y la seguridad industrial.

CAMPO TECNICO ESPECIFICO

CUARTO ANO CICLO SUPERIOR

ESPACIO CURRICULAR: BROMATOLOGIA Y SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD
CARGA HORARIA: 6 hs Catedra 144 hs reloj

CONTENIDOS:
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Agua: caracteristicas organolépticas, fisicas-quimicas, quimica y microbioldgicas. Fuentes de abastecimiento.
Parametro de Calidad. Cereales: estructura y composicion. Harinas y sub-productos. Aceites. Pardmetro de
Calidad. Oleaginosas: estructura y composicién de los productos, sub-productos y sus mezclas. Pardmetro de
Calidad. Frutas y hortalizas, productos y sub-productos: estructura y composicion. Control de la
respiracion celular. Compuestos nocivos de las hortalizas. Parametro de Calidad. Productos carnicos:
estructura y composicion. Cambios post-mortem y su influencia en la calidad. Pardmetro de Calidad. Leche y
productos lacteos: estructura y composicion. Alteraciones. Defectos y contaminacion de la leche. Pardmetro de
Calidad. Miel: estructura y composiciéon. Parametro de Calidad. Huevos: estructura y composicion. Derivados
industriales. Parametro de Calidad. Vitaminas, Minerales y Aditivos: caracteristicas y aplicacién segun marco
legal vigente. Usos. Codex Alimentarius. Codigo Alimentario Argentino con sus ampliaciones Grupo Merco
Sur GMS. Legislaciones referidas a bebidas alcoholicas, carnes y derivados, frutas y hortalizas.
Funcionamiento  de organismos a cargo del control de alimentos. Sistemas nacionales y locales de control de
alimentos. Legislacion ambiental. Manejo de residuos y efluentes Ley 18284/69. Fabrica de alimentos. Normas
generales y particulares. Envases bromatologicamente aptos. Roétulos reglamentarios. Inscripcion de productos
de consumo. Nivel provincial, nivel nacional. Productos para el mercado externo. Productos dietéticas. Normas
especiales. Aditivos alimentarios. Nombres comerciales. Restricciones en su uso. M&ximos permitidos Reglamento
de Inspeccion de Productos, subproductos, y derivados de origen animal. Dec. 4238/68. Entes de aplicacion.
Jurisdicciones Nacionales, Provinciales y municipales. Delegaciones regionales. Aduanas. Convenios
interjurisdiccionales para la aplicacién de las normas nacionales. Pautas generales sobre funciones del Inspector en
transporte ¢ en establecimiento donde se elaboran, fraccionan, transportan, almacenan y/o expenden productos
alimenticios. Toma de muestra. Confeccion de Actas, Infracciones, entre otras. Habilitacion de establecimiento y
vehiculo Control de calidad de materias primas, insumos, procesos, productos semielaborados y terminados.
Control estadistico de calidad. Anélisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP). Normas (IRAM, ISO
9001, 14000, otras). Departamento de Control de Calidad, organizacién y operacién en la industria alimentaria.
Calidad total. Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Buenas Practicas de Laboratorio (BPL), Buenas Préacticas
Agrarias (BPA), Buenas Practicas Pecuarias (BPP). Manejo integrado de plagas (MIP) en la Industria de la
Alimentacién. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento POES. Trazabilidad. Normativas del

MERCOSUR vy normas vigentes. de transporte. Normas de desinfeccién de pozos, cisternas, tanques y caferias.

ESPACIO CURRICULAR: MICROBIOLOGIA Y TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 6 hs Catedra 144 hs reloj

CONTENIDOS:

Microorganismos indicadores, alterantes y patégenos en materias primas, procesos y productos elaborados.
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Procesos fermentativos: bacterias y levaduras. Microbiologia practica de los alimentos: aguas y bebidas, lacteos,
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carnicos, fruti horticola, cereales, entre otros de interés regional y/o jurisdiccional. Multiplicacion de los
microorganismos en los alimentos. Composicién general del Medio. Estructura del producto alimentario.
ETAs.Bacterias frecuentes productoras de enfermedades transmitidas por los alimentos. Métodos de muestreo.
Toma de muestras para estudio microbiologico. Preparacién de muestra por cuarteo. Muestras de unidades
integrales.  Preparacion y homogeneizacion de muestras. Platos preparados. Analisis microbioldgicos. Métodos
rapidos de deteccién de microorganismos. Normativas y protocolos vigentes para la toma de muestra y analisis
microbioldgico. Control de los Microorganismos. Conceptos de desinfeccion, antisepsia, appertizacion, entre
otros. Biotecnologia: Procesos enzimaticos, tratamiento de efluentes y otros. Higiene de los alimentos en la
prevencion de intoxicaciones alimentarias. Brotes de ETAS. Reservorios y vehiculos de infeccion, mecanismos de
difusion.

Principios generales de toxicologia y toxicidad: Definicion y concepto; exposicion, dosis y respuesta; captacion y
disposicion; biotransformacion. Toxicocinética: propiedades fisico-quimicas de los toxicos, absorcion de toxicos,
diferentes formas distribucion de los téxicos por el organismo; eliminacion de los tdxicos, determinacién de la
exposicion. Higiene de los alimentos en la prevencién de intoxicaciones alimenticias: factores que contribuyen a
los brotes de intoxicacion alimentaria. Toxicologia de los alimentos: principales mecanismos de absorcién de
toxicos. Biodisponibilidad de sustancias toxicas. Evaluacion de la toxicidad y riesgos. Intoxicacién e infeccién de
origen alimentario: organismos que provocan intoxicaciones alimentarias e infecciones, brotes de intoxicacién
alimenticia y de ofras enfermedades transmitidas por alimentos. Toxinas naturales de los alimentos de origen
vegetal y animal. Toxinas fungicas y otros microorganismos de los alimentos. Contaminantes tdxicos formados

durante el procesado de los alimentos y procedentes de desechos industriales. Residuos de plaguicidas.

ESPACIO CURRICULAR: PROCESOS Y EQUIPOS INDUSTRIALES
CARGA HORARIA: 6 hs Catedra 144 hs reloj

CONTENIDOS:

Procedimientos de tratamientos de aguas de uso industrial: instalaciones, equipamientos, procesos y parametros de
calidad. Torres de refrigeracion. Clasificacion y descripcion. Efluentes. Su relacion con el consumo de agua. La
contaminacion con restos organicos como caracteristicas de la industria alimentaria. Generacién de vapor. Tratamiento,
transporte y distribucién de vapor, aire y gases industriales. Composicion y caracteristicas del vapor, aire y gases
industriales para servicios generales, instrumentacion o requerimientos del proceso. Propiedades y aplicaciones en la
industria de procesos. Instalaciones de tratamiento, transporte y distribucion de vapor, aire y gases industriales
Procedimientos en la preparacion, conduccion y Marco de Referencia — mantenimiento de equipos a escala de
Laboratorio y planta piloto. Normas de representaciéon gréfica aplicadas a la industria de los Alimentos. Cédigo de

colores y simbologia aplicados a instalaciones de procesos, aparatos eléctricos y equipos mecanicos. Diagramas de
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flujo de procesos e interpretacion de planos y esquemas de equipos e instalaciones industriales.

Balances de Masa aplicados a la Industria Alimentaria. Procesos. Procesos Continuos. Variables del proceso.
Conservacion de la materia. Simulacion. Composicion, Fracciones y porcentajes. Resolucion de balances.
ELECTRICIDAD INDUSTRIAL. Instalaciones. Motores y transformadores. Proteccién de maquinas y de equipos.
Circuitos. Factor de potencia - Ventiladores y soplantes: distintos tipos. Compresores: aplicacion. Caracteristicas de los
fluidos Comprimidos.

BOMBAS: introduccion y clasificacion. Bombas centrifugas: introduccion y funcionamiento. Curvas caracteristicas.
Bombas De desplazamiento positivo: Bombas volumétricas, bombas de embolo, rotativas, de engranajes, etc.
PRODUCCION DE CALOR: combustion, combustible, comburente- Tipos de combustible — Transmisién del calor —
Tratamiento térmico de alimentos — Intercambiadores de calor

EVAPORACION: EQUIPOS. Condensadores. Absorcion y desorcion. Solubilidad de gases en liquidos en el equilibrio.
Factor de absorcion. Equipo para secado. Presién de vapor del agua y humedad. Contenido de humedad de equilibrio
de los materiales. Curvas de velocidad de secado. Calculo del periodo de secado. Liofilizacion. Procesamiento térmico

en estado no estacionario y esterilizacion. Coccién. Pasteurizacion. Escaldado — Microondas — Radiacion infrarroja.

Taller de elaboracion de cerveza artesanal.

ESPACIO CURRICULAR: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 6 hs Catedra 144 hs reloj

CONTENIDOS:

Tecnologia de los productos frutihorticolas, bebidas alcohdlicas, analcohdlicas. Diagrama de flujo, equipamiento,
control de procesos. Especificaciones de calidad. Procesos de elaboracién de productos carnicos. Conservacién e
inhibicién  del crecimiento microbiano. Refrigeracion.  Congelacién. Agentes de curado. Deshidratacion.
Fermentacion. Combinacion de factores. Carnes frescas. Salchichas frescas. Membranas. Carnes curadas. Sales
curantes. Embutidos curados. Embutidos fermentados. Carnes escabechadas y enlatadas. Mataderos y
frigorificos de carnes rojas, blancas y pescados. Leches y productos lacteos: aspectos referidos a la elaboracién
de la leche. Variaciones en la composicion de la leche. Comportamiento de la leche ante el frio y el calor.
Conservacion de la leche en la granja. Aprovisionamiento de las lecherias. Tecnologia de las leches de consumo.
Conservacion por frio y calor. Leche pasteurizada. Esterilizada. Otras técnicas de conservacion. Tecnologia de las
leches conservadas. Leche en polvo, concentradas, azucaradas, no azucaradas, leches fortificadas. Yogurt. Kéfir.
Leches fermentadas. Leches maternizadas o humanizadas. Leches medicamentosas. Tecnologia de la
mantequilla y cremas. Helados. Principio fundamental de la tecnologia quesera:preparaciéon de la
leche. Pasteurizacion de las leches para queseria. Quesos frescos. De pasta blanda. Quesos de vena azul. De
pasta firme prensada. Quesos de pasta cocida. Mecanizacion. Bebidas alcohdlicas: vino. Fermentacion del
mosto. Productos secundarios de la fermentacion. Cambios en los azlcares. Los acidos y las pectinas. El

envejecimiento del vino. La fermentacién malolactica y otros cambios. Otros componentes del vino y sus
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alteraciones. Aditivos y conservadores. Sidra, champagne, vinagres y otros: Procesos de obtencion. Bebidas

Educacion Técnica Profesional

destiladas: procesos de obtencion. Productos frescos, refrigerados, congelados, deshidratados, appertizados,
concentrados de frutas y hortalizas, Procesos, controles. Manejo de camaras, alteraciones y dafio por frio,

factores pre-cosecha y post- cosecha.

ESPACIO CURRICULAR: NUTRICION
CARGA HORARIA: 3 hs Catedra 72 hs reloj

CONTENIDOS:

Funciones y caracteristicas de macro y micro nutrientes. Aporte energético de los alimentos. Alimentos
Funcionales: probidticos, prebiéticos y otros. Guia alimentaria para la poblacién argentina de nifios y
adultos. Alimentos fortificados, enriquecidos, suplementos dietarios, dietéticos y para regimenes especiales.

Estudio de las principales deficiencias nutricionales. Calculo del valor nutritivo de los alimentos.

CAMPO PRACTICAS PROFESIONALIZANTES

CUARTO ANO CICLO SUPERIOR

En el presente campo se abordan capacidades explicitadas en el perfil profesional y contenidos adquiridos
durante todo el proceso de formacion para no constituirse en un apéndice final adosado a la propuesta curricular
desarrollada.

Las Practicas Profesionalizantes se realizaran durante el cursado del Ultimo afio con una carga horaria
correspondiente a 9 horas catedras, equivalente a 216 horas reloj anuales.

Las practicas a realizar tendran relacién con:

1) Producciéon de Alimentos: Pasantias en industrias locales y fabricacién de productos y  control de los
procesos en planta piloto de elaboracién de conservas de la escuela.

2) Analisis de Alimentos: Pasantias en industrias locales y trabajo para terceros en laboratorio de Andlisis e
Higiene de Alimentos de la escuela.

3) Auditorias Locales: Control de comercios y elaboradores en convenio con el municipio local

Las Modalidades que se abordaran en la especialidad tomaréan diferentes formatos, siempre y cuando mantengan

con claridad los fines formativos y criterios que se persiguen con su realizacion entre otros.

Bibliografia consultada

Ley de Educacion Nacional N° 26.206/06
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Educacion Técnica Profesional

Ley de Educacion Provincial N° 2444

Ley de Educacion Técnico Profesional N° 26.058

Resolucion CFE N° 261/06. Documento: Proceso de Homologacion y Marcos de referencia de titulos y
certificaciones de la Educacion Técnico profesional.

Resolucién CFE N° 15/07. Documentos de los marcos de referencia de los sectores de la produccién.

Resolucion CFE N° 47/08. Documentos: Lineamientos y criterios para la organizacion institucional y curricular de la
educacion técnico profesional correspondiente a la educacién secundaria y la educacién superior.

Resolucion CFE N° 84/09. Documentos: Lineamientos politicos y estratégicos de la educacién secundaria
obligatoria.

Resolucion CFE N° 90/09 anexos |y Il.

Ante Proyecto Pasantias. INET- Notas sobre la Modalidad Técnico Profesional.
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