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Provincia de Rio Negro
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION

VIEDMA, 05 DE SEPTIEMBRE DE 2014

VISTO:
El Expediente N° 17.525-DEP-97 del registro del Ministerio de Educacion y
Derechos Humanos - Consgo Provincia de Educacion, y

CONSIDERANDO:
Que en & mismo obra documentacion del Instituto Terciario Séneca (A-055) de
la ciudad de Viedma;

Que el mencionado Instituto ha presentado el proyecto de Carrera de Educacion
Superior Tecnicatura Superior en Tecnologia de los Alimentos;

Que la oferta educativa propuesta es una adecuacion de la Tecnicatura Superior
en Alimentos, aprobada por la Resolucion N° 3622/05 del CPE;

Que dicha adecuacién se efectia en e marco de la Resolucion N° 4337/03 del
CPE y laResolucion N° 47/08 del Consegjo Federa de Educacion;

Que lalInstitucion hacumplimentado | as sugerencias efectuadas por e Evaluador
Especialistay por esta Direccion;

Que por d término de la cohorte 2014 se implementara € plan de estudios de la
carrera Tecnicatura Superior en Alimentos, aprobada por Resolucion N° 3622/05 del CPE;

Que, en funcién de lo expresado, la Direccién de Ensefianza Privada propone
emitir la norma correspondiente;

Que debe emitirse lanorma legal correspondiente;
PORELLO,y de acuerdo a lasfacultades conferidas por € Articulo 165° delalLey 4819

LA PRESIDENTA ]
DEL CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- APROBAR, a partir de la presente, en € Instituto Terciario Séneca (A-055),

el Plan de Estudios y Régimen de Correatvidades de la carera
“Tecnicatura Superior en Tecnologia de los Alimentos™, de dos (2) afios y medio de duracion con
opcion pedagogica presencial, segun obraen e Anexo | de la presente.-

ARTICULO 2°.- ESTABLECER que d titulo a otorgar sera “Técnico Superior en Tecnologia
de los Alimentos”.-

ARTICULO 3°.- DETERMINAR € Perfil Profesiona y los Alcances del Titulo, seguin se establece
en el Anexo Il de la presente.-
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ARTICULO 4°.- ESTABLECER los Contenidos Minimosy Bibliografia, segin obraen el Anexo Ill
de lapresente.-

ARTICULO 5°- DEJAR CONSTANCIA que e Plan de Estudios de laTecnicatura Superior

en Alimentos, aprobado por laResolucion N° 3622/05 del CPE, tendravigencia
hasta la finalizacion de la cohorte 2014.-

ARTICULO 6°.- DEJAR CONSTANCIA de que lo dispuesto en losArticulos1°, 2°, 3Py 4°
no implica erogacion alguna por parte del Consgio Provincial de Educacion de la
Provinciade Rio Negro.-

ARTICULO 7°.- ESTABLECER que la Supervison didactico - pedagdgica administrativa se
redizara a través de los mecanismos que €l Consgo Provincia de Educacion
determine.-

ARTICULO 8°.- REGISTRAR, comunicar por |la Secretaria General a Areade Educacion Privada,
por su intermedio alos interesados, y archivar.

RESOLUCION N° 3142
AEP/SG/smh.-

Monica Esther SILVA
Presidenta
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ANEXO | RESOLUCION N°

3142

ESTABLECIEMIENTO: INSTITUTO TERCIARIO SENECA
REGISTRO: A-055

LOCALIDAD: VIEDMA
CARRERA: TECNICATURA SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS
TITULO: TECNICO SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS
OPCION PEDAGOGICA: PRESENCIAL

PLAN DE ESTUDIO

1° Afo

1° Cuatrimestre | 2° Cuatrimestre

N° | Asignatura Hs. N° Asignatura Hs.

01 |Psicologia Socid 60 |06 Introduccion a la Tecnologia| 90
delos Alimentos

02 | Quimica General e Inorgénica 90 |07 Quimica Organica 90

03 |Biologia Genera 90 |08 Introduccion al Derecho 60

04 | Matematica 90 |09 Microbiologiade los 20
Alimentos

05 |Biofisica 60 | - -

2° Ao

3° Cuatrimestre 4° Cuatrimestre

N° | Asignatura Hs. N° Asignatura Hs.

10 |Bioguimica 90 |14 Bromatologialll 90

11 | Bromatologial 120 |15 Disefio Higiénico — Sanitario| 90
de las Instalaciones
Alimenticias

12 | Bioestadistica 60 |16 Conservacion de los| 60
Alimentos

13 | Seguridad e Higiene Industrial 20 |17 Inspeccién y control delos 120
Alimentos

3° Afio

5° Cuatrimestre

18 | Aplicacion de Normas 20

Alimentarias
19 | Gestion de Calidad 60
20 |Formulaciony evaluacion de 20
Proyectos

21 | EticaProfesional 60

22 | Practicas Profesionalizantes 180

23 | Trabgo Final 150

TOTAL HORASRELOJDE LA CARERRA : 2.070.-
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CORRELATIVAS

N | Asignaturas correlativas
Orden

01 |Psicologia Socia -
02 | Quimica General e Inorganica -
03 |Biologia Genera -
04 | Matematica -
05 |Biofisica -
06 | Introduccion alaTecnologiade los 05

Alimentos
07 | QuimicaOrgéanica 02
08 | Introduccion al Derecho -
09 | Microbiologiade los Alimentos 03
10 | Bioguimica 07
11 |Bromatologial 06
12 | Bioestadistica 04
13 | Seguridad e Higiene Industria -
14 | Bromatologiall 11
15 | Disefio Higiénico — Sanitario de las

Instalaciones Alimentarias -
16 | Conservacion delos Alimentos 10-11
17 | Inspeccion y control delos Alimentos 11-12
18 |Aplicacién de Normas Alimentarias 08
19 | Gestion de Calidad -
20 | Formulaciony evaluacién de proyectos -
21 | EticaProfesional -
22 | Précticas Profesionalizantes lazl
23 | Trabajo Find la22
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ANEXO II RESOLUCION N° 3142

ESTABLECIEMIENTO: INSTITUTO TERCIARIO SENECA

REGISTRO: A-055

LOCALIDAD: VIEDMA

CARRERA: TECNICATURA SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS
TITULO: TECNICO SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS
OPCION PEDAGOGICA: PRESENCIAL

PERFIL PROFESIONAL

El Técnico Superior en Tecnologia de los Alimentos estard capacitado para desarrollar actividades
en el campo del conocimiento concerniente a

» Lamateria primay su evolucion en el curso de los tratamientos a los que se la somete y la
calidad final del producto elaborado en laindustria alimentaria.

» El control de la calidad de los productos alimenticios y su certificacidn, en las etapas de la
elaboracion, en e producto terminado, en plantas productoras, en transito, en éreas de
comercializacion, en laboratorios oficiales y/o privados.

» Larealizacion de estudios relativos a saneamiento ambiental, seguridad e higiene en € dmbito
delaindustria aimentaria

» Desempefiarse en diferentes situaciones y contextos regionales que caracterizan la produccién
de aimentos en nuestraregion y nuestro pais.

» Actuar interdisciplinariamente con expertos en otras areas

» Asumir responsabilidades en la realizacion e interpretacion de las operaciones y labores
basicas de las distintas fases del proceso de produccion de alimentos.

» Ensayo y andlisis de materias primas, insumos, materiales de proceso, productos, efluentesy
emisiones al medio ambiente.

» Implementar sistemas de aseguramiento de la calidad y adecuadas condiciones de trabgo.

» Implementar y controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de produccién y en
los equipos, asesorando y proponiendo mejoras en los mismos a fin de optimizar el desarrollo
tecnol dgico del sector.

» Mangar técnicas analiticas especificas de control de calidad de alimentos acordes a las normas
vigentes, capaces de adaptar o gjustar las mismas interpretando |os resultados obtenidos.

» Andlisis fisicos, quimicos y microbiolégicos de materias primas aimenticias, productos
intermedios, alimentos elaborados, aditivos alimentarios y materias afines

» Elaboracion de los aimentos en todas las fases productivas

» Control delamateria prima, productos en procesosy productos elaborados
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» Control y gestion de calidad

» Promover e desarrollo de la industria aimentaria, aplicando tecnologias propias y/o

apropiadasConocer los principios cientificos y tecnoldgicos para acondicionar, conservar y

transformar los alimentos mediante técnicas especificas que garanticen la calidad del producto

» Determinar la toxicologia de los aimentos a sufrir ateraciones de tipo biolégico o

contaminacion por agentes por agentes externos

» Actuar como técnicos auxiliares en investigacion, produccion y comercializacion de productos

alimenticios

INCUMBENCIASDEL TiTULO

El Técnico Superior en Tecnologia de los Alimentos podré desempefiarse en:

Empresas referidas a la asistencia técnica y comercializacion de materias primas y
productos terminados

Laboratorios de control de calidad de productos terminados, semielaborados y
materias primas de laindustriay €l comercio de aimentos

Plantas de procesos productivos de alimentos derivados de vegetales, carnes, leche,
productos artificiales, entre otros.

Industrias de acopio, seleccion y transporte de productos del agro.

Centros de Fiscalizacién en Organismos Oficiales.

Industrias carnica: -Porcina-Mariscos y crustéceos: - Establecimientos de elaboracién
de alimentos

Consumidores como: -Hospital es -Empresas de catering, restaurantes, etc.

Generacion de microempresas. - Tercerizacion de servicios de control de calidad.
Laboratorios de andlisis de calidad de alimentos

Agencias gubernamentales y no gubernamentales de desarrollo: para actividades

vinculadas con € sector, participando y egecutando proyectos vinculados con los

temas de su especiadidad asi como en la fiscalizacidn y auditorias en los procesos de
produccion de aimentos.

Departamentos tales como & de abastecimiento, cumpliendo un importante rol tanto

en la seleccion y compra como en e asesoramiento técnico y venta de insumos,

materias primas, productos, equipamiento e instrumental de laboratorio y especifico.
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o Pantas industrializadoras de alimentos y en laboratorios de control ubicados en
fébrica, instituciones municipales, provinciales, nacionales y privadas, bajo la
supervisiéon de un Director Técnico o Profesional de mayor jerarquia

Las actividades a redizar en los &mbitos de desempefio descriptos, podra efectuarlas actuando en
relacion de dependencia o en forma independiente.
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ANEXO Il RESOLUCION N° 3142

ESTABLECIEMIENTO: INSTITUTO TERCIARIO SENECA

REGISTRO: A-055

LOCALIDAD: VIEDMA

CARRERA: TECNICATURA SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS
TITULO: TECNICO SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS
OPCION PEDAGOGICA: PRESENCIAL

CONTENIDOSMINIMOS

01.Psicologia Social

Contenidos

Andlisis delos procesos de influencia socidl.
Procesos de socidizacion y

Construccion de laidentidad.

La construccion social como empresa colectiva
Lanocidn de actitud y los cambios de conducta
Laformacion de las representaciones sociales.

La conducta colectiva.

Grupos e ingtituciones.

La comunicacion humana en sus diferentes niveles
La Lengua como construccién socia y herramienta humana
del pensamiento.

Bibliografia
Principios y métodos de Psicologia Social. Hollander, E..Ed.Norte.2000
Psicologia Socia. Morales, Moyay otros.Ed.Norte.2001
Silvestre, A. “Conciencia”, en Bajtin y Vigotski: la organizacion semidtica  de la conciencia, de A.
Silvestre y G. Blanck, Barcelona: Anthropos, 1993
“Socializacion, raza, prejuicio”. Jackisch- Seefeld, R. UBA. 2000
“La construccion social de la realidad”. Berger y Luckman.Ed. Norma. 2001
Blumer, H. “La sociedad como interaccion simbélica”. En H. Blumer y G. Mugny:
Psicologia social: modelos de interaccion. Buenos Aires: CEAL, 1992
“Los factores psicosociales en el trabajo y su relacion con la salud”. O.M.S. Ginebra/

02.Quimica General elnorganica

Contenidos

Quimica: definiciony objetivos.

Materiay cuerpo. Concepto de masay peso.

Unidades. Relacién entre masay peso.

Densidad absolutay peso especifico.

Unidades. Propiedades intensivas y extensivas.

Sistemas homogéneos y

heterogéneos. Atomo. Particulas fundamental es del &tomo.
NUmero atémico.

Isbtopos. Molécula. Sustancias simplesy compuestas.
Elementos quimicos.

Simbol os. Peso atémico. Unidades de masa atémica (UMA).
Peso molecular.
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Numero de Avogadro.

Mol. Mol de &omos. Mol de moléculas. Volumen molar.
Ideas modernas sobre la estructura de los &omos.
Solucionesy dispersiones

Reacciones quimicas

Equilibrio redox

Electroquimica

Cationesy aniones

Nociones sobre marcha sisteméticay

ensayos directos

Clasificacion Periodica De Los Elementos
Enlace Quimico

Estado Gaseoso

Propiedades generales. Leyes de |os gases ideales
Disoluciones - Solubilidad

Conceptos de solucion, soluto, disolvente

Bibliografia

Baggio, S.; Blesa, M.A.; Ferndndez, H. "Quimica lnorganica. Curso Teorico-
Préctico". Ed. El Ateneo. Buenos Aires. 1976.

Becker, R.; Wentworth, W. "Quimica Genera". Ed. Reverté. 1977.

Garzoén, Guillermo .Fundamentos de Quimica General

Brescia F.; Arents, J.; Meidich, H.; Turk, A. "Fundamentos de Quimica'.
Compaiiia Editorial Continental. Tercera Edicién 1980.

Cotton, F.A.; Wilkinson, G. "Quimica InorganicaBésica'. Ed. Limusa. Primera
edicion 1978.

Masterton, W.L.; Slowinski, E.J.; Stanitski, C.L. "Quimica Genera Superior".
Ed. Mc Graw-Hill. Sexta edicién. 1989.

Mahan, B.M.; Myers, R.J. Quimica. Ed. Addison-Wesley. |beroamericana. 1990.
K.H.Whitten, K.D. Gailey y Re, Davis .Quimica Aplicada. Ed. Mc Graw-Hill
Martinez, J.M..Igea A.E. y Scain, A .Nociones elementales de Quimica.-. Ed. Reverté 1999 .

03.Biologia Gener al

Contenidos

LaCienciay su método

Biologia. Sistemas . Modelos. Método cientifico

Los niveles de organizacion de la materia. La evolucién y la diversidad biol6gica. Ecologia General.
Estudio de las poblaciones.

Estudios de las comunidades. L os ecos stemas.
Ecologia aplicada: Simplificacion de los ecosistemas.
L os recursos naturales y su conservacion.

Desarrollo sustentable.

Introduccion alacélula

Laevolucion delacélula

Peguefias moléculas, energiay biosintesis.

M acromol éculas; estructura, formas e informacion.
Genética molecular: mecanismos genéticos bésicos,
control de laexpresion génica.

Diferenciacion celular.

M étodos para abordar € estudio de las células.
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Organizacion interna de las células.

Las células en su contexto socid.

Enlaces quimicos :Enlace ionico. Cristalesidnicos.
Caracteristicas de os compuestos ionicos.

Enlace covalente. Caracteristicas de |os compuestos covalentes
Geometriamolecular. Enlace metélico.

Bibliografia

“Biologia”. Curtis, H; Barnes, N.S.; Schnek, A; Flores, G.

Quimica Inorgénica; Shriver, Atkinsy Langford, Freeman (1994).

- Quimica. Curso Universitario; Mahan y Myers, Fondo Educ. Interam., 42 ed. (1990).
- Quimicay Reactividad Quimica, Kotz y Treichel, Thomson, 52 ed. (2003).

- Quimica, Chang, McGraw-Hill, 6a. ed. (1999) o 42ed. (1992)

- Quimica, La Ciencia Central, Brown, Prentice-Hall Hispanoamericana, 72 ed. (1998).
Shreman, |.W.; Sherman, V.G. “Biologia”. , Fondo Educ. Interam.2003

04.M atemética

Contenidos
Conjuntos numeéricos. nimeros enteros, racionales,
irracionalesy numeros reales.
Magnitudes proporcionales.
Funciones de primer y segundo grado.
Sistemas elemental es de ecuaciones lineales.
Funcién de primer grado. Representacion grafica de una
funcion lineal: recta, pardmetros.
Funcién constante, nula e identidad.
Cero de unafuncion linea: ecuacion de primer grado en unay dos variables.
Sistemas de ecuaciones de primer grado con dos incognitas:
solucién por los métodos de sustitucion y determinantes.
Funcién de segundo grado. Representacion gréfica de unafuncién
cuadratica: parabola, el ementos.
Ceros de una funcién cuadratica: ecuacion de segundo grado
con unaincognita.
Naturaleza de las raices de una ecuacion de segundo grado, relacion con sus
coeficientes.
Polinomios.
Expresiones agebraicas: clasificacion. Clasificacion. Operaciones: adicion,
sustraccion, multiplicacion, cuadrado y cubo de un binomio.
Representaci 6n grafica de funciones polindémicas simples.
Funciones exponencial y logaritmica.
Funcién exponencid: caracteristicas generales.
Propiedades. Representacion grafica.
Funcion logaritmica: caracteristicas generales.
Propiedades. Representacién gréfica. Logaritmos
decimalesy naturales
Trigonometria. Angulos. Relaciones
entre las funciones trigonomeétricas.
Identidades trigonomeétricas.
Sistemas de medicién de dngulos: sexagesimal y circular.
Operaciones con angulos



WO NEog,

e | o
Hgl®

Provincia de Rio Negro
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION

Teoria de Conjuntos Funciones. NUmeros
Geometria: figurasy cuerpos geométricos.

Bibliografia

Pablo Lépez, Andrés “Operaciones Matematicas ”.- Ed. Ateneo.1998

Barnett, R., Ziegler, M. y Byleen, K., Trigonometria analitica, Thomson Editores, Séptima
Edicién,2001.

Gentile, Enzo, Algebral. Ediciones Previas, EUDEBA. 1976.

Rojo, Armando, Algebral, Editoria El Ateneo, Buenos Aires, 1994.

Britton, R y otros “Matematica Bésica”.- El Ateneo. 1994

Alsina, Claudi, Colera, José y otros “Matemaética Basica”.-.EUDEBA. 1996

05.- Biofisica

Contenidos
La cdlula. Propiedades bésicas. Estructura, divisién celular, energia, comunicacion. Componentes
fundamentales. Nuclebtidos y proteinas.
Reacciones bioquimicas. Ley de accion de masas. Cinética de enzimas. Alosterismo. Cooperatividad.
Caso de estudio: laglicdlisis.
La membrana celular. Transporte de sustancias a través de la membrana. Difusion. Osmosis. Bombas.
Potencial de membrana. Electrodifusion. Canales ionicos.
Células excitables. Neuronas. Mediciones en el axén gigante de calamar . Modelo de Hodgkin-
Huxley.
Comunicacion entre neuronas. Sinapsis quimicas. Flujo eléctrico en neuronas. Ecuacion del cable.
Dinamica del calcio intracelular. Oscilaciones de calcio. Canales de calcio. Difusiéon en presencia de
“buffers’. Ondas de calcio.
Motores moleculares. Su relevancia en: contraccion muscular, transporte de vesiculas y division
celular.Modelos.

Bibliografia

Resnick P. y Halliday D., Fisica. C.E.C.S.A. 2000

Tipler P..A., Fisica. Reverté. 2001

GettysE., Keller F. y Skove M., Fisica Clasicay Moderna, McGraw-Hill.
Halliday, David — Resnick, Robert y Krane, Kennet.Fisica

Serway, Raymond A.-Biofisica. McGraw-Hill.1997

Parisi M. y otros, Manual de biofisica, Dos Santos. 1997

Hewitt, Paul.- Conceptos de Fisica. 1996

Angelini M. y otros, Temas de quimica general, Eudeba. 2001

06.Introduccion ala Tecnologia delos Alimentos
Contenidos

Historia de la alimentacion.

Principios béasi cos de el aboracion de productos tipicos
del grupo de aimentos.
Tendencias futuras en la produccion de alimentos.
Clasificacion dela Tecnologia de alimentos:
Elaboracion y Estabilizacion .

M étodos de estabilizacion de alimentos:

Destruccion de los microorganismos e inhibicion del
crecimiento microbiano.

Fermentacion y tecnologia de enzimas en la Industria Alimentarla.
Tratamientos térmicos

11
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Refrigeracion y congelacion
Deshidratacion de alimentos
Envasado

Almacenamiento y transporte
Fermentacion y tecnologia de enzimas
Tecnologia culinaria

Bibliografia

Fellows, P : “Tecnologia del procesado de los alimentos. Principios y Précticas”., Editorial Acribia
(1994).

Ordoriez, J.A. . “tecnologia de los alimentos . vol i. : componentes de los alimentos y procesos” Ed.
Sintesis 1998

Mafart, P : “ingenieria industrial alimentaria, Vol I: procesos fisicos de conservacion “:., Editorial
Acribia (1994).

Gruda, Z. y Postolski, J. “ tecnologia de la congelacion de los alimentos”., Editorial Acribia (1986) .
Cheftel J. ;Cheftel, H y Besancon,P : “introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos”.
Acribia, 1982

07.Quimica Organica

Contenidos

Fundamentos necesarios para comprender el comportamiento

Quimico de aimentos de origen vegetal y animal.

Clasificacion y nomenclatura de los compuestos organicos

Estructura de los compuestos organicos

Electronegatividad

Polaridad de enlaces. Momento dipolar. Moléculas polaresy no polares.
Isomeria plana o estructural

Isomeria espacial

Configuracion. |someria Geométrica. Isomeria Optica

Estructuray propiedades fisicas

Fuerzas intermol ecul ares:

Estructuray reactividad

Reacciones orgénicas

Sustituciones por radicales libres

Polimeros

Generalidades. Polimerizacion por condensacion.

Polimerizacién por adicion.

Adiciones por radicaleslibres

Hidrogenacion de a quenos, aquinos e hidrocarburos arométicos. Calores de
hidrogenacion. Diagramas de energia. Aplicaciones de las adiciones por radicaleslibres.
Acidez y basicidad de compuestos organicos

Oxidacién y reduccién de compuestos organi cos

Grasasy aceites

Estructurade grasas y aceites. Hidrdlisis. Su Importancia
Aminoécidosy proteinas

Bibliografia

Morrison R., Boyd R. Quimica Organica . Addison-Wead ey.lberoamericana
1990

Luber Stryer .Quimica Organica.- Ed. Iberoamericana.1996.

12
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Fessennden y Fessenden .Quimica Orgénica.-. Limusa. 1996
Noller C. Quimica Organica Limusa 1966
Sykes P. Mecanismos de reaccion en .Quimica Organica.lnteramericana 1971
Weininger S. Quimica Organica Martinez Roca 1975
Solomons T. Quimica Organica .Ed.Limusa 1971
Robert Thornton. Quimica Organica. Ed. Iberoamericana. 1992

08.Introduccién al Derecho

Contenidos

Introduccion a Derecho

El rol delaley anivel socia

Conceptos legales basicos

La Seguridad juridicay el Bien comun”.

La validez del Derecho. Planteamientos y soluciones”.
Lanormajuridica.Concepto y caracteristicas. Tipos
de normas”.

El ordenamiento juridico

Introduccion.

Coherenciay plenitud.

Laslagunas ddl derechoy su desecacién
Legislacién sanitariay alimentaria vigente
Andlisis, interpretacion y aplicacion de las leyes
relacionadas con |os alimentos

Peritajes.

Bibliografia

Gentile, Fracisco.El ordenamiento juridico, entre lavirtualidad y la

realidad, Coleccion Prudentia luris, Barcelona, Marcial Pons, Ediciones
Juridicasy Sociales, 2.004.

Latorre, Angel. Introduccion al Derecho, Madrid, Ariel, 2.002.

Bobbio, Norberto, Teoria general del derecho, Madrid, Debate, 1991.

Diez, R, Picazo M.L .Introduccién al Derecho”.-Ed.Ariel. 1998

Arturo R. Yungano. “Derecho Civil “. Ed.Norma.2002

Rodolfo Fontanarrosa “Derecho Comercial Argentino”.Ed. McgrawHill.2002

09.- Microbiologiadelos Alimentos

Contenidos

Definicion. Microbiologia de | os factores abiticos
(aire—agua— suelo)

Ecologia microbiana. Contaminacion.
Conservacion.

Alteracion de origen microbiano en distintos alimentos
Enfermedades transmitidas por alimentos

(virus, bacterias, hongos, parasitos)
EpidemiologiadelasE.T.A..

Concepto de brote. indices de control

Inocuidad alimentaria. Reglas internacionales
Técnicas microbiol égicas tradicionales y modernas
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Muestreo. Vaores de referencia

Bibliografia

“Introduccién a la Microbiologia moderna de los alimentos™. Board, R.G.

“Microbiologia Alimentaria’ Bourgeois, C.M.

“Microbiologia e higiene de los alimentos”.- Hayes, P.R

“Agua y salud humana”.Organizacion Mundial de la Salud

“Los elementos y moléculas de vida. M.Losada. M.A. Vargas, M.A. Dela Rosay F.J.Florencio

10.- Biogquimica

Contenidos

Aguay hielo. Propiedades del agua. Estados fisicos
Interacciones. Hidlo y solutos.

Aguay congelacion de los alimentos

Carbohidratos. Clasificacidn y estructura.reacciones.
Hidrdlisis,deshidratacion.

Degradacion térmica.. Funciones. Propiedades.
Lipidos. Clasificaciéon y estructura. Cristales.

Fusion emulsiones.

Aminoacidos. Péptidos. Proteinas.

Propiedades generales

Tratamientos térmicos.

M odificacion de propiedades funcionaes

Accion enzimética.

Enzimas. Catalizadores biol 6gi cos.Especificidad.
Regulacién. Efectos de latemperatura.

Modificacion de los alimentos por enzimas endogenas.
Inhibidores enziméticos. Importancia en nutricion.
Vitaminasy minerales. Pérdidas. Manipulacion.
Propiedades quimicas

Pérdidas y ganancias durante | os tratamientos tecnol gicos.

Bibliografia

L. Stryer. “Bioquimica”.- Blackwell Science 2000

Fennema, O .“Quimica de los Alimentos”..- ASM Press, W. D C 2001

Wong, D.W.S. “Mecanismo Y teoria de los Alimentos”. Blackwell Science 2000
Belitz, H.D. y GROSCH, W. “Quimica de los Alimentos”. Ed.Pearson.1998
Badui- Jergal. Quimica de los alimentos”.Ed. Pearson .2000.

11. Bromatologia |

Contenidos

Bromatologia general . Definicion. Historia
Objetivos. Alimentos . Tipos

Nutricion. Principios alimenticios

Funcion de lainstitucion bromatol 6gica

Rol del inspector como autoridad sanitaria
Fortificacion de aimentos

Componentes de | os alimentos

Propiedades sensoriaes de los alimentos
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Calidad de los alimentos

Riesgo nutricional de los aimentos. Clasificacion.
Alteracion de los aimentos.

Alteracion de origen microbiano

Conservacién e Higiene

Intoxicaciones alimentarias .Alergias alimentarias. ETAS.
Contaminacion de los alimentos

Bibliografia

Belitz, H.D. y GRAS, W .Quimica de los alimentos”.Ed. Acribia- 1998

Andlisis Moderno delos Alimentos. Hart, F. L.; Fisher, H.L. Editoria Acribia 1971

Andlisis de los Alimentos. Fundamentos- Métodos-Aplicaciones. Matissek, R. Schnepel, F. M.,
Steiner, G. Editorial Acribia. 1992.

Methods in Food AnalysisA.O.A.C.
Methods in Food AnalysisA.A.C.C.

Introduccion a la bioguimica y tecnologia de aimentos. Vol |y Il Cheftel J.C. y Cheftel H. Editoria
Acribia 1976.

Proteinas aimenterias. J.C Cheftel, J.L. Cuq. D. Lorient Ed Acribia. 1989.

Quimicadelos aimentos. O. Fennema (1992) Editorial Acribia.

Quimicadelos adimentos. H.D. Belitzy W. Grosch. Ed Acribia.1982.

Fundamentos de Nutricion Normal. Lopez, L. B., Suédrez, M. M. Editorial El Ateneo. 2003.
Alimentosy Nutricion. Introduccién ala Bromatologia. Salinas, R. D. Editoria El Ateneo. 2000.

Elementos de tecnologia de alimentos. N.W. Desrosier (1983). Ed. N.W Desrosier. AVI
Publishing Co. Editorial Continental.2000

12.- Bioestadistica

Contenidos

Elementos de Estadistica

Introduccion alaBioestadistica. La estadisticay €l método cientifico.

Estadistica descriptiva, inferencia y experimental.

Estadistica Descriptiva

Conceptos de Poblacién y Muestra. Tamafio de la Poblacion. Variables

cualitativas. Variables cuantitativas continuas y discretas. Escalas de medicion.

Ordenamiento de lainformacion numérica. Tablas de frecuencia,

consideraciones generales y su construccion. Frecuencia en Serie Simple para variables discretas y
Tablas en Serie de Frecuencia para variables continuas.

Representaciones graficas, concepto, objetivos, requisitosy etapas en la

construccién del grafico. Tipos de gréficos. de curvas o lineas, de talo y hoja, de barra, sectoridl,
poligono de frecuencia, histograma, diagrama de dispersion y pictograma.

M edidas de tendencia central

Principios del muestreo. Concepto de muestreo. Unidad de andlisis, marco

de muestreo, unidad de muestreo. Errores en € muestreo. Muestreo cony sin

reemplazo. Procedimientos de seleccion: Muestreo aeatorio simple; Muestreo

sistemético; Muestreo estratificado; Muestreo por conglomerados y Muestreos con procedimientos
MiXtos.

Probabilidad

Teorema de la suma de probabilidades y Teorema del producto de

probabilidades. Probabilidad condicional.

15
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Distribucion de probabilidad

Estimacion

Prueba de hipétesis

Concepto. Hipotesis nulay alternativa. Regiones criticas. Errores.
Regla de decisiones. Variables estadisticas parala prueba
Estadistica Andlitica

Andisisdelavarianzay disefio factoria

M étodos estadisticos

Estudio de brote

Bibliografia

Addison Wedey. Estadistica experimental .-Ed. Trillas.1998

Gbémez Hernan .Estadistica experimental con aplicaciones alaAlimentacion
.-GOmez, Hernan.Eudeba.2000

Bancroft, H.. Introduccion ala Bioestadistica. . Ed. Eudeba.Manuales. 1976
Cappelletti, C.A. . Elementos de Estadistica. Segunda Edicion. Ed. Cesarini
Hnos. 1982

Cochran, W. & Cox, G. . Disefio Experimental. Ed. Trillas.1965

Corrd, E.P. (1996). Disefios Experimental es con aplicacion en aimentos

. Ed. Trillas. 1996

« Li, C.C. . Introduccion ala Estadistica Experimental. Ed. Omega S.A.
Barcelona. 1982

« Lison, L. . Estadistica aplicada ala Biologia Experimenta . Ed. Eudeba
Manuales. 1976

* Norman, G.R y Streiner, DL . Bioestadistica. Ed. Doyman. 1996

Gomez Acebo; Miralles, A. y Torres Gutierrez, V .Control estadistico rgpido de los accidentes de
trabgj o a escala de empresa”..Eudeba.2000

13.Sequridad e Higiene Industrial

Contenidos
Introduccion alaHigieney Seguridad Industrial
Riesgos quimicos, fisicosy biolégicos existentes
en d lugar de trabajo de la produccion de alimentos
Efectos contrarios ala salud
M étodos de tratamiento. Tratamientos biol égicos
Métodos de evaluacion
M edidas generales de control
Aspecto legal y econémico
L egidacion relacionada a Seguridad
Ley N°19587. SRT y ART
Organizacion y administracion de seguridad
Factores de riesgo en e ambiente laboral
El establecimiento industrial
Efluentes liquidos y solidosen la
Industria aimentaria. Tratamientos de efluentes
Especificacién de factores a reconocer, evaluar y controlar
Por el técnico.
Provision de agua. Potabilizacion. Calidad.
Desaglies industriales

16
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Planificacion en Planta

Bibliografia

Channterong, R.y Brigg, M .Conceptos béasi cos de Seguridad e Higiene.

Fundacion MAPFRE.

AndisisdelaLey 19587

AndisisdelalLey 24557

Anibal J. Pordomingo, “Gestion Ambiental en el Feed-lot. Guia de buenas practicas.” — INTA
Ediciones— La Pampa, Argentina 2003.

Davis,D. y Newstrom, J.W El trabajo. Comportamiento Organizacional. XL. 2000

Kuhlmann, A..Introduccion ala Ciencia de la Seguridad.

14.- Bromatologia |

Contenidos

Procesos sanitarios y tecnol 6gicos de laleche y productos lacteos
Composicion quimica. Biosintesis de laleche. Estructura
Defectos de laleche de consumo. Lechesy sus derivados
Procesos frutihorticol as.

Procesos tecnol 6gi cos

Andlisis conceptos, especificacionesy

propiedades de;

carne y derivados, pescadosy mariscos

Huevosy sus derivados

grasas, cereales

Productos frutihorticolas,

Produccién de miel. Caracteristicas .clasificacion
Produccién cunicula. Faenay mercado. Legislacion europea
Productos de panificacion

Proceso. elaboracion

Bebidas hidricas.Aguas de consumo. Clasificacion. Calidad
Bebidas no acohdlicas

Bebidas alcohdlicas

Alimentos funcionales

Produccion de truchas.

Marea roja. Bases para su estudio. Toxinas marinas
Productos pesqueros. Procesos tecnol 6gicos

Carnes. Calidad. Cortes. Conservas

Legislacion. Camaras frigorificas

Evaluacién de proveedores

Bibliografia

Material delacarrerade Auditor Nac. De Industrias Alimentarias. Unicen.2004/5
Manua de Bacterologia Analitica AOAC

De Michelis, Antonio. Conservacion de frutas y hortalizas.Ed.Hemisferio Sur.1999
Inocuidad de los aimentos.INPPAZ. 2004

Ley Naciona de Alimentos. Codigo Alimentario Argentino N°© 18284.
Reglamento N° 4238/68

Belitz, H.D. —-Grosh, W. Quimica de los alimentos. “Brennant, F.R. y Delanoye, G.- Agentes toxicos.-
MAPFFRE.2001

R. Derache -Toxicologiay seguridad de los Alimentos.- Ed.Acribia.2000

Cheftel. A; Bioguimicay Tecnologia de Alimentos .Ed.XL. 2000
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Lewis.- Propiedades Fisicas de los Alimentos .Ed.Acribia. 2003

Muller.- Introduccion ala Reologia de Alimentos .Ed.Acribia.2000

Robinson Bioquimicay Vaor Nutriciona de los Alimentos .Ed.Acribia.2000
Anzaldua; Evaluacion Sensorial de Alimentos .Unicen. 1998

15.- Disefio Higiénico - Sanitario de I nstalaciones Alimenticias

Contenidos

Condiciones generales de las fébricas y comercios de alimentos

Normas de carécter general. Ley 18284

Planta de extraccion y fraccionamiento de miel

Establ ecimientos de produccion y expendio de leche certificada. Tambo modelo

Establecimientos de elaboracién de agua potable, y otras

Bebidas anal coholicas

Construccion e ingenieria saniraria de establ ecimientos faenadotes

Establecimiento elaboradores de chacinados

De salchichjas frescas y escaldadas

Elaboracion de alimentos empanados

Autoservicio .elaboracion y fraccionamiento en los mercados

Descripcion y especificaciones de |os equipos e instalaciones

relacionadas ala sanidad alimentaria

Servicios auxiliares

Planos de ubicacion de equipos e instalaciones

Aspectos administrativos y de comercializacion

Higiene e inspeccién de las industrias y establecimientos alimentarios. EI comercio minorista de
alimentacion y los manipuladores de alimentos. Requisitos técnico-sanitarios de los establecimientos
de venta de alimentos. Condiciones generales del transporte de aimentos y de utilizacién de vehiculos
especiaes. Almacenamiento de los alimentos y productos alimenticios. Casas de Comidas.
Restaurantes. Supermercados, etc. Concepto y tipos de catering. Agua de suministro paralas industrias
y establecimientos alimentarios. Definicion y caracteristicas de las aguas potables de consumo.

Bibliografia

AMIQT, J.. Cienciay Tecnologiade la Leche: Principiosy Aplicaciones. Acribia. 1991
ASTIASARAN, . Y JA. MARTINEZ (2000). Alimentos. Composicion y Propiedades. McGraw-Hill
Interamericana. Madrid.

FAO (1990). Control de Calidad delaMiel y la Cera. Roma.

FARCHMIN, G. Inspeccion Veterinaria de Alimentos. Edit. Acribia. Zaragoza (Espafia 1965).
SENASA. Reglamento de Inspeccion. Decreto 4238/68. (Argentina 1968).

SILVESTRE A. Coordinador. Toxicologia de los alimentos. Editorial. Hemisferio Sur. (1995).
SPREER. E. Lactologia Industrial. Ed. Acribia. Zaragoza Espaia.

SYME J. El Pescado y su Inspeccion. Ed. Acribia. Zaragoza (Espafia. 1968).

WILLEY, R.C. (1997). Frutas y Hortalizas Minimamente Procesadas y Refrigeradas. Acribia
Zaragoza.

FEHLHABER, K. y P. JANESTCHKE (1996). Higiene Veterinaria de los Alimentos. Acribia,
Zaragoza.

FRAZIER, W. C. Microbiologia de los Alimentos. Edit. Acribia. Zaragoza (Espafia 1993).
HAWTHORN J Fundamentos de la ciencia de alimentos. Edit. Acribia. 2004.

Luck, E. Conservacion quimicade los alimentos. Acribia, Zaragoza, 1981

“Conceptos de funcionamiento alimentario”. ILSI. Europe.
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“Digesto” SENASA
“Estructura y Disefio de instalaciones sanitarias”.Cooper, R.T.E.

16.- Conser vacion de los Alimentos

Contenidos

Bases de la conservacion de los productos alimentarios
Alteraciones de origen microbiol 6gico
Reacciones de pardeamiento no enzimatico
Oxidacién de lipido

Pardeamiento enzimatico

Tras reacciones de alteracion enziméticos

M étodos de conservacion:

bajas temperaturas: refrigeracion. Congelacion
atas temperaturas: pasteurizacién y esterilizacion
reduccion del contenido de agua: deshidratacion
aplicacion de radiaciones ionizantes: irradiacion.
Por métodos quimicos: conservacion quimica

Bibliografia

“Procesos de conservacion de alimentos™. Cox, P.M.

“Introduccion a la Bioguimica y Tecnologia de los Alimentos”. Cheftel, J.C, H. Besancon Vol. | y 1I
“Manual de Quimica y bioquimica de los alimentos™. Ocultate, T.P.

“Aditivos y auxiliares tecnoldgicos de fabricacion en las industrias agroalimentarias™.

Multon, J.L.

17.- Inspeccion y control delos Alimentos

Contenidos

Conceptos generales:

Concepto de higiene. Inspeccion control de los alimentos
Alimentos. Comestibilidad y calidad

Legislacion aimentariabasica

Latoma de muestras en higiene e inspeccion de los alimentos
Higiene bromatol 6gica general

Toxicos de los aimentos

Contaminacion bidtica de los alimentos.

Mi croorganismos marcadores sanitarios

Toxiinfecciones alimentarias

El problema higiénico de |os aditivos alimentarios

Aspectos higiénicos de la conservacion y

del almacenamiento de los alimentos

higiene y sanidad de los manipuladores de alimentos y de
establecimientos alimentarios

aspectos higiénicos del tratamiento y aprovechamiento de los
alimentos no aptos para el consumo humano. El problema
higiénico delos efluentes. Su control.

Control delacalidad de los alimentos.
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Bibliografia

“Pautas para la Inspeccion en la Industria Alimentaria”. Cronoglio, j.L.
“Analisis Instrumental’. Skoog, D.A.

“Fisiologia y manipulacion de alimentos”.Wills R.H.H., Lee, T.H.

18.- Aplicaciéon de Normas Alimentarias

Contenidos

Normas legal es bromatol 6gicas

Intervencion y control administrativos en materia alimentaria
Potestad sancionadora de la administracion

Cadigo Alimentario.

Reglamentaciones Técnico Sanitarias. Normas de calidad
Normativa comunitaria e internacional

GMP/ POES HCCP)

Bibliografia

Cadigo Alimentario Argentino.Metodol ogia Analitica Oficial. Ed. Dela Canal
Legislacion en materiaaimentaria. M.S.N.

Comisién del CODEES Alimentario. FAO/OMS

19.Gestion de Calidad

Contenidos

Evolucién histérica del concepto de Caidad

Incorporacion en los procesos productivos de alimentos
Andisisdelaorganizacion de recursosy procesos parala

Creacion de los alimentos. Concepto de mejora continua

Métodos para el megjoramiento de la productividad y calidad de la produccion
Automatizaciony control industrial

Bibliografia

*“Calidad Alimentaria”.- D.L. Boggsy R.A. Markel
“Produccion de Alimentos™. E.D. Aberle, J.C. Forrest y Merkel
“Calidad y Produccion de Alimentos™. H.B. Hedrick

20.Formulacién y evaluacion de Proyectos

Contenidos
Las|dgicas de lainvestigacion. Su dindmica
L os sujetos de lainvestigacion. Estrategias de recoleccion de lainformacion
Observacion. Entrevista .cuestionario. estudio de casos. Recopilacion
El proceso de lainvestigacion. Marco teorico
Informe final.
Definicion y andlisis de proyectos
Métodos de administracion 'y control
Costos
Financiamiento
Evauacion
Aplicacion a sector alimentario
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Bibliografia

“Una aproximacion a interrogantes metodoldgicos™. Achilli, Elena
“’Como se hace una tesis”. Eco, Umberto

“La entrevista etnografica”. James Spradley

“Como elaborar un Proyecto”. Ander Egg, Ezequiel y Maria José Aguilar
“Formulacion de proyectos”. Hernan Calderdn y Benito Roitman

Guia para la presentacion de Proyectos. CEPAL / ILPES

21 Etica Profesional

Contenidos

LaEtica

Consideracionesiniciales

Fuente, objeto y método

Eticay Filosofia. Principios

El debate ético.

El principio de precaucion y la evaluacion de | os riesgos

Eticay lacienciamédica

Presupuestos ontol égicos y antropol 6gicos

Etica especia y aplicada ala alimentacion

Profesiones sanitarias rel acionadas con las Ciencias de la Alimentacion
Cadigo alimentario: condiciones generales de los materiaes, tratamientos y
Personal relacionado con los alimentos, establecimientos e industrias de la
alimentacion

L egislacion positiva vigente

Vaores que preval ecen sobre e control de calidad

Bibliografia
“La Etica”. Juan Mourel
“Etica y Deontologia”.Miriam Francese

“Objetivos y principios fundamentales de un derecho comparado de

la alimentacion”. Bigwood, E.- Ed. Karger

“Fundamentos de Bioética”. Gracia, D. Ed. Eudema

“Nuevas Normas de calidad de los alimentos”. Mundi Prensa Libros S.A.
“Autodiagnostico de la calidad higiénica en las instalaciones agroalimentarias”
Ed. Mundi- Prensa. Barcelona

22. Précticas Profesionalizantes

Objetivos:

-Brindar experiencia practica complementaria de la formacién tedrico-préctica obtenida en la
Institucion, gue lo habilite para el gjercicio de su profesion

-Capacitar en e conocimiento de las caracteristicas fundamental es de larelacién laboral

-Formar al estudiante en aspectos que e serén de utilidad en su posterior busgueda laboral .

Permitiraal Alumno/a:
-Captar una serie de aspectos relevantes, que hacen a la estructura formal e informal de la Empresa u
organizacion, es decir, tener unavision global de latareaaredlizar
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-Participar en equipos de trabgjo, tratando de adaptarse facil y rdpidamente a diferentes personas y
grupos

-Desarrollar la creatividad y lainnovacion de ideas que permitan solucionar dificultades

Aplicar @ sentido comun, desde € punto de vista de andlisis de problemas utilizando la l6gica 'y no
perdiendo de vistala realidad

-Perfeccionar la ética y responsabilidad socia, estableciendo relaciones con las tareas y con las
personas, atendiendo pautas de conducta que respeten el lugar de los demés, ponernos en € lugar del
otroy comprenderlo

Desde e punto de vista dela Institucién:

-Evaluar al Pasante en € transcurso de su estadia en la Institucién y por € otro lado, €l estudiante
conacera o comprendera mejor |os objetivos perseguidos por ella

-Laactividad a desarrollar por el pasante debe ser acorde a su carrera

-La pasantia se establece por un tiempo determinado y acordado por e Ingtituto con la
Empresa/organi zacién que corresponda.

23. Trabajo Final

1.- Para elaborar € Trabago Final, deberd seleccionar un TEMA , relacionado con su Carreray en €
cual le desearia desarrollarse profesiona mente

Si considera necesario realizar una investigacion sobre algunas empresas que actlan en el mercado, u
organismo oficial, primero deberd averiguar si estén dispuestas a entregarle informacion sin mayores
dificultades.

2.-Redlice @ acopio de material atrabgjar. Se sugiere para la elaboracion eficiente del trabajo, como
material complementario “;Como hacer una Tesis 0 un Trabajo Final?” de su autor Salvador Mercado
3.-Analice el material informativo logrado y elabore — s es necesario- las correspondientes fichas de
trabaj 0 seguiin lo menciona €l libro sugerido en e punto 3.-

4.- A partir €l andlisis de interpretacion del material obtenido, comience a elaborar su Trabgo

5.- Sigala Guia de Pautas parala elaboracion del Trabgjo Final

DISENO GENERAL

1.- Seleccionar un sector de aplicacion relacionado con su Carrera, y dentro del mismo disefiar €
trabgo aredlizar.

2.-Andlizar las necesidades insatisfechas del sector a trabgjar, para poder armar una estrategia que
permita su mejoramiento

3.- Puede ubicarse originariamente como protagonista o asesor del proyecto .

4. Elaborar un trabgjo actual y moderno, poniendo todos los contenidos tedricos y practicos adquiridos
durante el desarrollo de su carrera.

En el caso de corresponder: disefie organigramas, cronogramas, politicas a seguir, estrategias.-

Objetivos

. Hacer un andlisisred y profesiona del tema elegido

. Enunciar claramente su Mision y sus Propositos, delimitar €l Plan Estratégico por areas- si fuera
necesario-

. El Trabgo debera definir un plan comunicacional acorde a las necesidades que consideres
conveniente

. De ser necesario, anexar materia préctico ( formularios, fichas, planillas)

Aprender aredizar un red relevamiento de toda la informacion del contexto que sirva como soporte
paratomar |as decisiones adecuadas.
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Presentacion y Contenidos
Una vez seleccionado el Tema, formulados los objetivos y delimitado los alcances del trabajo con
claridad y precision, debe elaborar el plan de trabgjo que serd, necesariamente un reflgo de los
objetivos, limitesy etapas adiciona es que integraran el conjunto del trabajo.
Parallevar adelante este Trabaj o se recomienda ubicarse imaginariamente
- datos bésicos
- esquema o cuadros que determinen debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades del
sector a
trabajar
- Definicion del tema
- Relevamiento
- Perfil del sector
- Situacion actua o desarrollo del tema
- Perspectivas y cambios gque se proponen
- Desarrollo de lainnovacién o nueva propuesta

Materializacion del Trabgjo Fina
La presentacién debera ser por escrito en PC. o mecanografiado en tamarfio cartay anillado
Iniciarlo con una carétula que determine
- Nombre del Instituto
- nombre delacarrera
- temade Trabgo Final
- nombrey Apellido del/ la Alumno/a
- fechade presentacion
- Firmadel/ la Alumno/a
. desarrollo ddl Trabajo
. Elaboracion de un indice
. Al final del trabgjo, deberaindicar Bibliografia consultada (con todos |os datos)
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