VIEDMA, 23 DE AGOSTO DE 2011

VISTO:
El Expediente N©B39902-EDU-10 del Registro del Ministerio de Ediiéa-
Consejo Provincial de Educacion, y

CONSIDERANDO:
Que mediante émo se tramita la aprobacién de Proyectos Cugiesl de
Formacién Profesional;

Que mediante Residin N° 13/07 del Consejo Federal de Educaciéapseeba
el Documento “Titulos y Certificados de la Educaci@&cnico Profesional”;

Que en la mencimanormativa se establecen criterios generales phra
establecimiento de la Certificaciones de FormaPidiesional;

Que por intermedi® Resolucion N° 115/10 del Consejo Federal deaaidn
se aprueba el Documento “Lineamientos y criterars e organizacion institucional y curricular de |
Educacién Técnico Profesional correspondienteFatenacion Profesional”;

Que en la mencimanormativa se establecen criterios generales phra
desarrollo institucional y la organizacion curreutle las Certificaciones de Formacion Profesional;

Que en el marco de los lineamientos [olti educativos provinciales, se
considera relevante la planificacion e implemeidtacie trayectorias formativas mediante la tipologia
de Formacion Profesional;

Que las menciorsadtertas estaran destinadas a requerimientos grakas del
sector socio productivo, revalorizando las acciatearticulacion entre éste y el sistema formador;

Que es necesaefinit las acciones orientadas a la organizacidrcdesado en
funcion del perfil de los destinatarios y de lgseetficidades del trayecto formativo;
POR ELLO:
EL CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- APROBAR, a partir del ciclo lectivadd21, el Proyecto Curricular de la Certificacion
de Formacion Pradeal Inicial “Operador en Seguridad e Higiene de
Alimentos” que como Anexo | forma parte integrante de la ptesBesolucion.-

ARTICULO 2°.- DETERMINAR que el Certificado defmacién Profesional Inicial a otorgar sera:
“Operador en Sedad e Higiene de Alimentos”.-



ARTICULO 3°.- ESTABLECER que las institucionggie ofrezcan la Certificacion Profesional,

podran determinar:rhodalidad de las horas del cursado (semanalcenah
mensual, entre otros), teniendo en cuenta tarnperél de los destinatarios, como la organizacién d
los docentes; garantizando en la mencionada distéib el cumplimiento efectivo de la carga horaria
total del modulo correspondiente.-

ARTICULO 4°.- REGISTRAR, comunicar a través de liaebcién de Nivel Superior a los interesados
y archivar.-

RESOLUCION N°2240

EyT/dam.-
Prof. Amira NATAINE - Vocal Gubernamental
a cargo de Presidencia

Fabiana Beatriz SERRA - Secretaria General



ANEXO | - RESOLUCION N2240

CERTIFICACION DE FORMACION PROFESIONAL INICIAL: “Oprador en Seguridad |e
Higiene de Alimentos”.

FAMILIA PROFESIONAL: Industria de los alimentos.
NIVEL DE CERTIFICACION: lII.

CANTIDAD DE HORAS: 300 horas reloj.

FUNDAMENTACION DE LA CERTIFICACION:

Desde la prehistoria surge la necesidad de conrgeava el futuro los alimentos de los que se dispon
en gran cantidad en un momento dado. La conservatiplica el mantenimiento de las cualidades
nutritivas del alimento, garantizando ademas 8dazh

La seguridad de los alimentos es un aspecto deigmamrtancia en la vida cotidiana de los seres
humanos y desde alli surge la preocupacion poorol higiénico de los mismos puesto que son
destinados al consumo.

Es por ello, que la formacion en Seguridad e hagide alimentos es pues, una de las herramientas
para asegurar la calidad y seguridad de los alwmserdvitando enfermedades trasmitidas por los
mismos, garantizando las condiciones higiénicas yriétodos mas seguros de trabajo.

PERFIL PROFESIONAL:

El curso de trayecto formativo permitira formaruesos humanos capaces de promover condiciones
higiénicas y métodos mas seguros de trabajo emedtts ambientes, minimizando los riesgos
laborales y ademas, asegurando que las actividadesde calidad y eficiencia.

El cursado del trayecto formativo permitird a Idsnanos la adquisicibn de conocimientos para
analizar y comprender nuevas formas en los proceshsstriales y nuevas normas de calidad e
higiene. Ademas, brindara las herramientas neessapara establecer un protocolo en el
procedimiento alimentario, control de calidad de kimentos, envasado y almacenado, como
también, reconocer y prevenir los riesgos de cointzion de alimentos ya sea de origen bioldgico,
fisico o quimico.

COMPETENCIAS DEL PERFIL PROFESIONAL:

0 Asistir y colaborar en las tareas del profesiomabdguridad e Higiene de alimentos;

o Aplicar los cocimientos de seguridad e higiene afitaria a fin de evitar enfermedades
trasmitidas por alimentos;

0 Reconocer y prevenir los riesgos de contaminaciénalimentos ya sean de origen
bioldgico, fisico o quimico;

o Utilizar técnicas adecuadas para la evaluaciomyrebde los alimentos;

o Implementar un plan de prevencién con el propdsiteeducir o eliminar los factores de

riesgo;

o Evaluar los procedimientos en los procesos de rokuin de alimentos y costos de
riesgo;

o0 Elaborar informes de comunicacion en las diferenjgsraciones de la produccion de
alimentos;

o Colaborar en los controles de calidad y seguridad deben cumplir los alimentos
destinados al consumo humano, de acuerdo a noasatigentes de orden municipal,
provincial y/o nacional;



0 Adquirir un rol activo en la segura manipulacion démentos a partir de la
concientizacion de la responsabilidad sobre ladsa@dulos consumidores;

o Determinar buenas préacticas de higiene, elaboragi@ervicio de alimentos con el
objetivo de aplicar medidas preventivas;

0 Manejar el protocolo de procedimiento sobre elmbte alimentos;

REQUISITOS DE INGRESO:
El ingresante a esta Certificacién debera tenecamidn secundaria completa.

CERTIFICACION A OTORGAR:
El alumno/a que haya acreditado la totalidad dentdslulos del itinerario formativo, recibira la
certificacion de la calificacion profesional de:g€¥ador en Seguridad e Higiene de Alimentos”.

ORGANIZACION CURRICULAR:
La estructura curricular de este itinerario formationsta de los siguientes médulos:

MODULO CARGA HORARIA
Quimica de los alimentos. 20
Enfermedades transmitidas por alimentos. 20
Conservacion de alimentos. 20
Procedimiento de inspectoria. 20
Seguridad laboral. 30
Higiene de alimentos. 30
Practicas profesionalizantes. 160
Total 300 horas reloj

CONTENIDOS DE LOS MODULOS:

Esta descripcion presenta aquellos contenidos quieigm desarrollarse en el transcurso de las
actividades formativas. La misma no indica secwersgra el equipo docente a cargo de cada mddulo
guienes resuelvan en qué momento y a través dectjué&lades los desarrollara.

-Quimica de los alimentosQuimica basica. Composicion de los alimentos. kidimi Alimentos
dietéticos. Agua. Carnes. Leche y derivados. Hu&¥asas y aceites. Cereales. Miel. Dulces,
mermeladas y jaleas. Fisico-quimica de los azUcBalsidas alcohdlicas y analcohdlicas. Frutas y
verduras. Vitaminas. Minerales. Aditivos. Toxicdlagy toxicidad. Hidratos de carbono. Lipidos.
Aminoacidos. Proteinas. Acidos nucleicos. Enziniaddaciones bioldgicas. Digestion y absorcion.
La quimica de los procesos biofisicos- bioguimiddisrobiologia aplicada.

-Enfermedades transmitidas por_alimentokos antimicrobianos: resistencia. Politicas y pafas
para contenerla. Microorganismos resistentes: BasteVirus, parasitos. Alimentos contaminados por
microorganismos. Alteracion de alimentos por agésteo, quimico y biologico desde la recoleccion,
recepcion, preparado hasta el almacenamiento ysadwa Manipulacion de alimentos. Materiales
peligrosos: contaminacion de animales y cultivostidados al consumo humano. Caza y recoleccién
de setas y otros alimentos en zonas contaminatiasesPde emergencia en seguridad alimentaria: su
formulacién: evaluacion, gestion y comunicacion desgo. Planes de F.A.O.- O.M.S. Niveles de
riesgo y de respuesta segun el origen: plantasnadesé, piensos o procedimientos. Controles
veterinarios. Hidatidosis. Servicios de salud mabli epidemiologia. Laboratorios de Control. Pugesto
de control como aduanas y zonas de cuarentena.




-Conservacion de alimentosAlimento. Nutriente. Sustancia alimentaria. Prdpies de los
alimentos. Centro de Desarrollo Agroalimentari@oreendaciones para identificar productos seguros
saludables. Productos de la pesca, carnes. Alim@et@cederos y no perecederos. Elaboracion casera
o artesanal. Buenas Précticas de Manufactura. Bod@aconservacion de alimentos. Tecnologia y
control de procesos. Proceso de descomposicionogediferentes tipos de alimentos y sus
consecuencias en la salud. Condiciones para edpwate. Habilitacion, documentacién. Roétulos.
Envasado. Sustancias téxicas. Materiales recicla@odigo Alimentario Argentino: disposiciones
higiénico-sanitarias, bromatoldgicas y de iderdifion comercial. Normas. Puntos de Riesgo de los
Alimentos. Seguridad Alimentaria.

-Procedimiento _de inspectoriaServicios de inspeccion y control de los alimentdipo de
procedimientos. Inspectoria: Papel del SuperviedBeguridad. Funcidén del Operador en Seguridad e
Higiene. Entrenamiento de los operarios y persdaadeguridad. Habilitacion. Normas. Atribuciones
del Inspector: Derechos y obligaciones. Facultadgsionatorias. Procedimientos Administrativos.
Confeccion de informes y actas. Derecho del trabajy de Contrato del Trabajo y sus
modificatorias. Convenios Colectivos. Asociacion&ndicatos. Seguros. Relaciones Humanas.
Comunicacion facilitadora u obstaculizadora. Téagside organizacion de la actividad laboral: formal
e informal. Estructura vertical- Horizontal.

-Seguridad Seguridad y prevencién de Accidentes. Accidentaasas Yy tipos. Organizacion de la
Seguridad. Politica empresaria. Neutralizacion yelmninacion de causas. Responsabilidades.
Metodologia de Procedimiento Operativo. Administitacdel Programa de Seguridad. Normas y
reglamentos de Seguridad. Entrenamiento del Pdrdeliaa e instrumentos para la seguridResgo
eléctrico. Edificios y sus instalaciones. Constitucc Responsabilidad del Director del Proyecto de
Seguridad. Control de la iluminacion. ReduccionRigdos. El clima del medio ambiente: factor de
fatiga. Evaluacion y costos de seguridad. Manipatace los materiales, equipos y elementos de
proteccién. Medio ambiente y control de la contamién. Organismos intervinientes. Seguridad
Industrial: prevencién de accidentes. Factor hum&uwmnido y Ruido. Vibraciones. Velocidad de
propagacion. Interferencia. Magnitudes acusticasbidles de Tolerancia. La absorcion y aislamiento
del ruido. Técnicas de medicion. Materiales aiglambinerales, vegetales, vidrio y espumas.

-Higiene de alimentos.Factores de contaminacion de alimentos. Normadamanipulacion de
alimentos. Medidas de prevencion y proteccion. liérg de herramientas de trabajo, equipos e
instalaciones. Desinfeccion, esterilizacion, desitecion, desratizacion. Sefalizacion y aislamiento
de areas o equipos para su limpieza. Higiene paksdestimenta y equipo de trabajo autorizados.
Heridas y proteccion adecuada. Enfermedades traitdes. Situaciones de emergencia.

-Practicas profesionalizante€En éste modulo se desarrollaran las actividadesaftivas orientadas a
la aplicacion de los conocimientos adquiridos endepacios curriculares. Asimismo, se llevaran a
cabo acciones relacionadas a: La productividadsgl mie vida. Productividad en la industria y en la
empresa. Normas de tiempo para el trabajo con maspuiArticulacion con distintos organismos:
SENASA, organismos de Seguridad, Salud, Inspediduizicipal.




