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ANEXO
TECNICO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1. Identificacién del titulo

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

1.2. Denominacion del perfil profesional: Industria de los alimentos.

1.3. Familia profesional: Industria de los alimentos.

1.4. Denominacion del titulo de referencia: Técnico en Tecnologia de los Alimentos.

1.5. Nivel y dmbito de la trayectoria formativa: nivel secundario de la modalidad de la
Educacién Técnico Profesional.

2. Referencial al Perfil Profesional

2.1. Alcance del Perfil Profesional.

El Técnico en Tecnologia de los Alimentos esta 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 recepcién, almacenamiento y expedicién de materia prima, insumos
y/o productos terminados de la industria alimentaria”.

“Operar, controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de produccién y en los
equipos a través de los instrumentos existentes de la industria alimentaria”.

“Realizar e interpretar analisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos, fisicoquimicos vy
microbioldgicos de materias primas, insumos, materiales en proceso, y productos alimenticios)
de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y emisiones al medio ambiente”.
“Organizar y gestionar las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccion
y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de higiene, seguridad vy
ambiente en el procesamiento de los alimentos”.

“Generar y/o participar en emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad”.
“Aplicar y controlar la ejecucién de normas de higiene y seguridad, ambientales, inocuidad,
inspeccidon e integridad a fin de alcanzar los estandares definidos en la produccién y
comercializacién de los distintos tipos de alimentos”.

Cada uno de estos alcances se llevan a cabo en los ambitos de produccién, laboratorios,
mantenimiento, desarrollo, gestion y comercializacion; teniendo en cuenta criterios de
seguridad, impacto ambiental, relaciones humanas, calidad y productividad; identificando,
documentando, manteniendo y revisando los riesgos alimenticios que ocurran durante el
proceso de produccién; segun las definiciones estratégicas surgidas de los estamentos técnicos
y jerdrquicos pertinentes con autonomia y responsabilidad sobre su propia labor y la de otros a
su cargo.

2.2. Funciones que ejerce el profesional
A continuacidn se presentan funciones y subfunciones del perfil profesional del técnico de las
cuales se pueden identificar las actividades profesionales:
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Organizar y controlar la recepcion, almacenamiento y expedicion de materia prima, insumos
y/o productos terminados de la industria alimentaria

El técnico organiza y controla los distintos dmbitos de las industrias alimentarias. Debera tener
conocimientos especializados en tareas tales como: almacenamiento de las materias primas,
perecederas y no perecederas, con diferente tamafio o grado de maduracién, insumos y/o
productos terminados que requieren condiciones especificas de conservacién en las industrias
vinculadas a su sector llevando a cabo la recepcidn, clasificacidon y el control de existencias;
realizando las operaciones de envasado y embalaje de los elaborados acorde con los
requerimientos de asepsia establecidos, organizando su expedicidn, transporte y distribucién
hasta llegar a los sitios de comercializacién, entre otras.

Recepcionar materias primas e insumos (materiales y productos) suministrados por los
proveedores, asegurando su correspondencia con lo solicitado.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn comprueba, documenta y registra las
condiciones técnicas e higiénicas requeridas en las materias primas e insumos. Para ello
dispone de la documentacidon necesaria de la mecanica a contrastar, incluyendo la que
corresponde al productor y al transporte.

Realizar el control de calidad de las materias primas e insumos recepcionados o a recepcionar,
tomar decisiones de la aceptabilidad o no de la materia prima o insumo, asi como controlar las
medidas higiénicas de los vehiculos de transporte al retirarse de la planta.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn realiza el control de calidad de las materias
primas en su recepcidén y durante los procesos de transformacién y/o en los productos
terminados como asi también el control de las aptitudes de los envases y materiales que se
encuentran en contacto directo con los alimentos (caracteristicas fisicas, quimicas y mecdnicas,
calidad de impresién, otras). Toma ademas las decisiones pertinentes sobre las condiciones de
aceptabilidad de las mismas.

Organizar y adecuar los espacios fisicos para el almacenamiento de materias primas, insumos y
productos terminados.

En las actividades profesionales de esta subfuncidén supervisa que los almacenes, depdsitos,
silos, tanques, conducciones y equipos de impulsidn cumplen las condiciones de limpieza,
desinfeccion y nivel térmico, estableciendo criterios para la ubicacién de las mercaderias
dependiendo del tipo de estacionalidad y caracteristica del producto. Para ello debe establecer
las cantidades, flujos, momentos, destinos y si se deben disponer de almacenes intermedios a
fin de cumplir los programas de produccién optimizando la utilizacién de los espacios fisicos.
Establece las condiciones y sistema de realizacidon de inventarios y control de materias primas,
insumos y/o productos terminados.

Almacenar y conservar las mercancias atendiendo a las exigencias de los productos,
controlando los pardmetros medio ambientales y de higiene y seguridad.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn verifica en primera medida que los espacios
fisicos, equipos y medios utilizados cumplen con la normativa legal vigente. Adecua los lugares
de almacenamiento a fin de alcanzar un éptimo aprovechamiento del volumen disponible.
Teniendo en cuenta la integridad de los productos, debe facilitar su identificacidn y clasificaciéon
respetando las caracteristicas de los mismos (clase, categoria, lote, caducidad, etc.). Ademas
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controla que se cumplan las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacién en los
almacenes, cdmaras o depdsitos acorde al producto almacenado, supervisando el manejo y
control de plagas.

Interviene en todas las dreas de la logistica de distribucién de materias primas, insumos y
producto terminado.

En las actividades profesionales de esta subfuncion efectla los suministros internos requeridos
por produccion de acuerdo con los programas establecidos, minimizando los tiempos de
transporte. Para ello debe atender y preparar las érdenes de acuerdo a las especificaciones
recibidas, registrandolas y archivandolas, pudiendo realizar las operaciones de manipulacién y
transporte interno siguiendo los medios adecuados de forma tal de no deteriorar los productos
y respetando las condiciones de trabajo y seguridad.

Evaluar y controlar las condiciones de calidad en el transporte de materia prima y productos
terminados.

En las actividades profesionales de esta subfuncién organiza el transporte siguiendo el
organigrama de aprovisionamiento y/o expedicidon evaluando la documentacion e informacion
del transporte tales como limpieza, conservacién, circunstancias de ruta, niveles de fiabilidad,
entre otros, verificando que las mismas cumplan con las normas y/o legislacién vigente.

Operar y controlar los pardmetros de proceso en las distintas lineas de produccion y en los
equipos, a través de los instrumentos de uso habitual existentes en la industria alimentaria.

El técnico interpreta el proceso y las variables empleadas para la elaboracion de los distintos
tipos de alimentos de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial. Debe conocer y poder
operar distintos equipos de las lineas de produccidon, mantenimiento y seguridad con sus
respectivos sistemas de control manual y automatico, pudiendo sugerir cambios de tecnologia 'y
de condiciones operativas.

Operar y calibrar equipos de plantas de produccion.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn opera los distintos equipos en las lineas de
produccién, participa en la evaluacion de los resultados de los analisis y ajusta materiales,
equipos y técnicas para lograr cada vez mayor precisién y exactitud de proceso.

Controla, analiza y ajusta las variables de procesos.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn controla y analiza las variables que
intervienen en el proceso, modificandolas a fin de garantizar los parametros aceptables en el
mismo. Ademds debe disponer de los conocimientos necesarios para interpretar y llevar a cabo
el plan de control de procesos y calidad preestablecidos, la légica interna, las especificaciones
de los analisis organolépticos, fisicos, quimicos, fisicoquimicos y microbioldgicos pudiendo
volcar los resultados en las operaciones necesarias.

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

En las actividades profesionales de esta subfuncion se realiza el mantenimiento preventivo-
operativo basico de equipos e instrumental y/o en caso de detectar fallas cuando realiza su
operacion, informa, actuando interdisciplinariamente con expertos.

Supervisar las lineas de produccion continua.
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En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico supervisa las operaciones
normales de linea, puesta en marcha, puesta en régimen, parada programada y parada de
emergencia en lineas de produccién continua de productos alimenticios.

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

El técnico es el encargado de organizar y gestionar las actividades en los distintos ambitos de la
industria alimentaria en el cual se desempefe. Para ello debe identificar y realizar diversas
actividades vinculadas al sector. Entre ellas el control de stocks, la recepcidn y disponibilidad de
materiales y el registro y confeccién de la documentacién pertinente para la toma de
decisiones.

Interpretar documentacion técnica.

En las actividades profesionales de esta subfuncién recopila y analiza documentacién técnica
tales como hojas de procesamiento de datos, analisis estadisticos, estudios de mercado, de
paneles de degustacion, entre otras, de manera de planificar las acciones correspondientes que
le permitan una adecuada resolucién.

Realiza toma de muestras.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico realiza la toma de muestra en
cualquier punto de la linea de produccion, sus subproductos y/o efluentes, valiéndose de
normas preestablecidas y/o especificaciones particulares.

Realizar la recepcién de muestras.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico realiza la recepcion de muestras
y/o documentacién pertinentes y clasifica las mismas. Para ello debe conocer y tener en cuenta
los procedimientos analiticos y objetivos de estudio de estas a fin de garantizar el adecuado
traslado y conservacion de las muestras hasta y en el laboratorio, asi como la precisidn,
exactitud y representatividad de los datos que resulten de los andlisis.

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

En las actividades profesionales de esta subfuncién se encarga de relacionar las demandas de
los diferentes insumos y materiales necesarios con los stocks minimos teniendo en cuenta los
consumos programados a fin de garantizar la continuidad de los procesos. Puede ademas
organizar la compra de los mismos en funcién de las prioridades y tiempos de entrega acorde a
la programacién de suministros requeridos.

Elaborar y/o evaluar presupuestos de los distintos tipos de analisis organolépticos, fisicos,
guimicos, fisicoquimicos y microbiolégicos.

En las actividades profesionales de esta subfuncién elabora los cémputos anticipados de los
costos de los distintos tipos de analisis, teniendo en cuenta los gastos y rentas que alli se
efectuen, pudiendo ademas, hacer evaluacion de los mismos en cuestiones afines a su dambito
de profesionalidad.

Identificar las operaciones y procesos a adoptar, adaptar u optimizar.
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En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico identifica los distintos tipos y
fases del proceso conociendo ademads las alternativas existentes y/o aplicables en las distintas
operaciones y/o procesos.

Participa en el programa de manejo seguro de residuos en lo referente a sus areas de
profesionalidad siguiendo las normas establecidas, respetando los parametros medio
ambientales y su higiene y seguridad.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn puede intervenir desde la compra de los
materiales necesarios para un ensayo hasta el destino final que se da a los residuos generados.
Interviene en actividades tales como: la segregacién de las distintas corrientes de residuos,
efectuar neutralizaciones, destilaciones u otros tratamientos fisicoquimicos pertinentes a fin de
minimizar los riesgos potenciales de los residuos, ya sea en su eliminacion o por transporte y
manipulaciones buscando ademas la reutilizacion de los mismos. Para ello debe conocer y usar
métodos adecuados para desechar los distintos tipos de residuos generados y asumir su
responsabilidad por la realizacion de las practicas pudiendo recibir la colaboracion de
profesionales de otras areas o trabajar bajo la supervisién directa de un profesional entrenado.
Registrar y elaborar documentacién pertinente en cada caso.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico participa en la elaboracién de la
documentacion técnica de productos alimenticios, necesaria en todas las etapas donde se
requiera la misma, pudiendo registrar algin suceso, como asi también establecer
recomendaciones generales y dar curso a la documentacion segin corresponda.

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

El técnico estd capacitado para desempefiarse como analista de materias primas, insumos,
materiales en proceso, productos, efluentes y emisiones al medio ambiente. Para ello conoce
los métodos y técnicas de ensayo, equipos e instrumental de laboratorio, e interpreta, ejecuta,
pone a punto y optimiza técnicas especificas, valiéndose de normas, cédigos y otras
documentaciones pertinentes.

Indagar la informacién técnica especifica sobre la metodologia pertinente a cada tipo de
analisis.

En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico indaga y selecciona sobre las
técnicas de analisis de acuerdo a la reglamentacion vigente y especificaciones particulares, en
relacion al tipo de alimento.

Conocer e implementar los principios de las Buenas Practicas aplicadas al Laboratorio (BPL).

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico debe conocer las Buenas
Practicas aplicadas al Laboratorio para implementar las mismas en todo momento.

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

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico se abastece de los reactivos,
instrumentos y materiales necesarios para realizar la determinacién en el laboratorio.

Realizar los ajustes de la técnica adoptada.

El técnico lleva a cabo el ensayo de la técnica adoptada y realiza los ajustes necesarios para

ponerla a punto.
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Realizar ensayos organolépticos, fisicos, quimicos, fisicoquimicos y microbiolégicos bajo
normas establecidas, codigos y otras documentaciones pertinentes.

En las actividades profesionales de esta subfuncién realiza los analisis y ensayos
correspondientes siguiendo las normas y procedimientos establecidos y aplicables en cada tipo
de analisis.

Realizar el mantenimiento preventivo y funcional basico de los equipos e instrumentos que
utiliza.

En las actividades profesionales de esta subfuncién realiza el mantenimiento preventivo y
funcional basico de los distintos instrumentos y equipos que utiliza. Para ello debe conocer las
partes y elementos constitutivos esenciales, su funcionamiento, dispositivos de regulacion y
control, consumibles, entre otros.

Aplicar y controlar la ejecucion de normas de higiene y seguridad, ambientales, inocuidad,
inspeccidn e integridad a fin de alcanzar los estdndares definidos en los distintos tipos de
alimentos.

El técnico estd capacitado para desempeiiarse en centros de fiscalizacion bromatoldgica,
plantas de procesamiento-fraccionamiento y almacenamiento de productos alimenticios,
plantas de tratamiento de residuos y sistemas de abastecimiento y potabilizacion de agua,
desarrollar tareas de inspeccion municipal en organismos competentes. Pare ello debe conocer
y aplicar correctamente las normas de higiene y seguridad, inocuidad, inspeccién, calidad e
integridad a fin de mantener los estdndares fijados para los distintos tipos de alimentos y
atendiendo a las particularidades y especificidades de desarrollo.

Fiscalizar el cumplimiento de la legislacién vigente desempenandose en organismos oficiales
competentes.

En las actividades profesionales el técnico estd capacitado para fiscalizar bromatolégicamente,
plantas de procesamiento-fraccionamiento y almacenamiento de productos alimenticios,
plantas de tratamiento de residuos y sistemas de abastecimiento y potabilizaciéon de agua.
Conocer, aplicar y controlar el correcto empleo de las normas de bioseguridad, higiene,
inocuidad, inspeccidn, calidad e integridad del producto alimenticio.

En las actividades profesionales el técnico debe conocer las normas higiénico-sanitarias y de
bioseguridad establecidas de acuerdo a la legislacion y especificaciones particulares, para la
recepcion de materias primas, insumos, proceso de elaboracion, fraccionamiento,
almacenamiento, transporte y distribuciéon de acuerdo al destino y tipo de producto
alimenticio.

Participar en la capacitacidon del personal respecto de las normas higiénico-sanitarias y de
bioseguridad.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico participa en la capacitacion del
personal en normas de higiene y Buenas Practicas de Manufactura.

Auditar y asesorar a la industria alimentaria sobre normas sanitarias y de construcciones
sanitarias.

En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico esta capacitado para asesorary
participar en auditorias, internas o externas, sobre los requisitos y las normas que rigen a la
industria, el transporte y al comercio de los alimentos.
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Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad.

El técnico estda en condiciones de actuar individualmente o en equipo en la generacion,
concrecion y gestion de emprendimientos. Para ello dispone de las herramientas basicas para
identificar el proyecto, evaluar su factibilidad técnico econdmica, implementar y gestionar el
emprendimiento y requerir el asesoramiento y/o asistencia técnica de profesionales de otras
disciplinas.

Prestar servicios de asistencia técnica a terceros.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn puede prestar servicios de asistencia
técnica en areas ligadas a la salud, control ambiental, tratamiento de residuos y procesos de
transformaciéon que requieran para su ejecucidon la realizacion de andlisis de control
organoléptico, fisico, quimico, fisicoquimico y/o microbioldgico.

Proyectar y gestionar la instalacidon de laboratorios y plantas de pequefia y mediana escala
vinculados al sector alimentario.

En las actividades profesionales de esta subfunciéon obtiene e interpreta la documentacion
técnica pertinente y procura los recursos necesarios para el montaje y ensamble de
dispositivos, instrumentos y/o equipos de forma que puedan funcionar o lograr el fin para el
cual se los destina. Se realiza la actividad sobre la base de técnicas correctas de trabajo, en los
tiempos fijados, aplicando permanentemente las normas de seguridad pertinentes.

2.3. Area Ocupacional

El Técnico en Tecnologias de los Alimentos tiene un amplio campo de empleabilidad. Se
desempeiia en empresas de distinto tamafo, productoras de commodities y productos
diferenciados, con tecnologia de punta, intermedia o elemental.

La gran diversidad agropecuaria que tiene nuestro pais permite la produccién comercial de
diferentes recursos vegetales y animales que son materia prima alimentaria. La tradicidon
nacional en elaboracién de alimentos ha venido abordando nuevos desafios. Ya no se trata sdélo
de agregar valor en la cadena alimentaria, sino de producir grandes volumenes en plantas de
proceso continuo ubicadas en distintos lugares del pais, haciéndolo con los maximos niveles de
asepsia. La marcada estacionalidad y el caracter perecedero que presentan las materias primas
de origen agropecuario, sumado a la necesidad de maximizar el aprovechamiento de
equipamiento fabril cada vez mas sofisticado y costoso, exige conocimientos, habilidades,
destrezas, valores y actitudes en el técnico de las plantas industriales. Por otra parte la gran
distancia con los mercados externos y la concentracién de la poblacién interna en grandes
zonas localizadas conllevan a aplicar diversas operaciones de conservacién, que sumadas a
nuevos desarrollos en envases y embalajes, permitan acortar los costosos fletes.

Los adelantos cientificos/tecnolégicos en las determinaciones analiticas, hacen posible
controles mas rigurosos determinando procesos de alta complejidad y selectivos a fin de
satisfacer las necesidades de los consumidores, los cuales requieren de productos cada dia mas
personalizados, con la consecuente adaptacidn continua de los sistemas de produccion.

Todo esto promueve el concepto de Tecnologia de los Alimentos como superador de lo
meramente industrial en el rubro, apareciendo una fuerte apuesta a la Investigacion y
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Desarrollo, asi como la interaccién con las Ciencias de la Salud, la Mercadotecnia y la Publicidad
entre otras disciplinas.

Los avances en este campo son posibles mediante una figura profesional idonea en esta area.
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 desempeiiarse 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 y/o de servicios, organismos gubernamentales y no
gubernamentales, instituciones de Investigacién y Desarrollo publicas o privadas, en
laboratorios y plantas de Universidades, en laboratorios de analisis especializados, en
instituciones publicas en las dreas de control bromatoldgico de alimentos y en
emprendimientos generados por el técnico o integrando pequenos equipos de profesionales.
Los roles de este 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 que se desempefie. Debe saber
trabajar en forma coordinada y en equipo, asi como bajo rigurosas normas de calidad y
sistemas de inocuidad e inspeccidn de los alimentos.

3. Habilitaciones Profesionales

Del andlisis de las actividades profesionales que se desprenden del Perfil Profesional, se

establecen como habilitaciones para el Técnico en Tecnologia de los Alimentos:

1. Ejecutar y/o controlar los planes de elaboracién, transformacién y conservacién de
productos alimenticios.

2. Distribuir, ordenar y supervisar los trabajos del personal a su cargo en las tareas de
elaboracion.

3. Coordinar el enlace entre la direccién técnica y el personal afectado a las tareas de
elaboracion de productos.

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

5. Elaborar registros sobre variables operativas.

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

7. Tomar muestras de materia prima y de productos en elaboracién y elaborados.

8. Realizar e integrar anadlisis (organolépticos, fisicos, quimicos, fisicoquimicos vy
microbioldgicos).

9. Elaborar y/o evaluar presupuestos de ejecucién de gastos para el laboratorio y la planta de
produccién.

10. Efectuar el control de calidad que asegure el cumplimiento de las normas de la legislacidon
en vigencia.

11. Determinar el valor nutritivo y toxicoldgico de los alimentos.
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12.

13.

14.

15.
16.

Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad, conservacion y
presentacion de los alimentos.

Colaborar en estudios y proyectos de investigacion para introducir innovaciones
tecnoldgicas, o modificaciones en los equipos y/o procesos tendientes a mejorar el
producto y aumentar el rendimiento.

Contribuir al mantenimiento de la maquinaria e instrumentos y velar por las buenas
condiciones del ambiente de trabajo y produccion.

Participar en la capacitacion del personal y de los

Manipuladores de alimentos.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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ESTRUCTURA CURRICULAR TECNICO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

CICLO SUPERIOR
CUARTO ANO QUINTO ANO SEXTO ANO SEPTIMO ANO
Formacién General CHT | CHS Formacién General CHT | CHS Formacién General CHT CHS Practicas Profesionalizantes CHT CHS
Literatura 72 2 Literatura 72 2 Literatura 72 2 Practicas Profesionalizantes del 216 .
Inglés 72| 2 Inglés 72 | 2 Inglés 72 2 Sector Alimentos
Educacién Fisica 72 2 Educacidn Fisica 72 2 Educacion Fisica 72 2
Salud y Adolescencia 72 2 Politica y Ciudadania 72 2 Filosofia 72 2
Historia 72 2 Historia 72 2 Arte 72 2
Geografia 72 2 Geografia 72 2
Total de Horas Reloj 432 12 Total de Horas Reloj 432 | 12 Total de Horas Reloj 360 10 Total de Horas Reloj 216 6
Formacion FI(-EntIfICO CHT | CHS | Formacion Cientifico Tecnoldgica | CHT | CHS | Formacidn Cientifico Tecnoldgica CHT CHS Formacion Flgntlflco CHT CHS
Tecnoldgica Tecnoldgica
Matematica Ciclo Superior 144 4 Analisis Matematico 144 4 Matematica Aplicada 72 2
= — | —
Quimica 108 3 Quimica Organica 144 4 Quimica Organica y Bioldgica 108 3 mprendlmlentos.e nnovacion 72 2
productiva
Fisica 72 2 Quimica General e Inorganica 108 3 Quimica Industrial 108 3 Bromatologia y Nutricidén 108 3
- — — I i
Operacllones Unltar|a§ ¥ 72 2 Procesos Quimicos y Control 72 2 Quimica Analitica 108 3 Gestion d_e a _C,a idad y 108 3
Tecnologia de los Materiales Legislacion
IntrOducc(I:ZTuTalf Biologia 72 2 Derechos del Trabajo 72 2 Organizacion y Gestion Industrial 72 2
Total de Horas Reloj 468 13 Total de Horas Reloj 468 | 13 Total de Horas Reloj 468 13 Total de Horas Reloj 360 10
Formacion Técnica Especifica | CHT | CHS Formacidén Técnica Especifica CHT | CHS Formacién Técnica Especifica CHT CHS Formacion Técnica Especifica CHT CHS
Laboratorio de Operaciones . . . (s
, Laborat de P Laborat d ] , . ) . .
Unitarias y Tecnologia de los 144 4 aboratorio .e rocesos 144 4 a °fa (’m.o © Qy|m|c.a lrganlca 144 4 Microbiologia de los Alimentos 144 4
. Industriales Bioldgica y Microbioldgica
Materiales
. Laboratorio de Técni . . . ) .
Laboratorio de Ensayos Fisicos | 144 4 abora A()r:;(:laftisasecnlcas 144 4 Laboratorio de Técnicas Analiticas 144 4 Laboratorio de Bromatologia 144 4
L i L i
Laboratorio de Quimica 144 4 Laboratorio de Quimica Orgdnica | 144 4 aboratorio Qe Procesos 144 4 aboratorio ‘.je Procesos 144 4
Industriales | Industriales Il
Total de Horas Reloj 432 12 Total de Horas Reloj 432 | 12 Total de Horas Reloj 432 12 Total de Horas Reloj 432 12
Total de Horas Reloj 1332 | 37 Total de Horas Reloj 1332 | 37 Total de Horas Reloj 1260 35 Total de Horas Reloj 1008 28

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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42 ANO

FORMACION MATEMATICA CICLO SUPERIOR

CIENTIFICO
TECNOLOGICA

CARGA HORARIA 4 Horas Semanales
144 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:

- Construir conocimientos matematicos significativos.

- Reconozcay aplique las propiedades de las funciones trigonométricas

- Analizar funciones a partir de sus graficas.
CAPACIDADES A - Interpretar soluciones graficas y analiticas.

- Establecer transferencias pertinentes de los conceptos a situaciones intra y/o extra-matematicas de la especialidad.
DESARROLLAR - Trabajar de manera auténoma identificando posibles modelizaciones de situaciones que se presenten en diferentes

campos.
- Comprobar la importancia de la formalizacién como herramienta de comunicacion en el ambito de la Matematica.
- Utilizar software de aplicacion en modelos matematicos.

- Aplicar de manera auténoma diversas estrategias en la resolucién de problemas.

CONTENIDOS

Numeros Reales y Numeros Complejos: Concepto y representacién. Completitud. Operatoria. Sucesiones aritméticas, geométricas y otras. Notacion y
lenguaje. Funciones: polinémicas, valor absoluto, exponencial, logaritmicas, racionales, trigonométricas. Operaciones con funciones. Funcién inversa.
Reconocimiento y caracterizacion de funciones desde su grafica y su férmula: intervalos de crecimiento y decrecimiento, maximos y minimos, periodicidad,
continuidad, paridad, ceros. Semejanza de figuras planas Teorema de Thales. Resolucién de tridngulos mediante el empleo de la trigonometria: teoremas
del seno y del coseno. Modelizacién de fendmenos del mundo real a través del empleo de funciones. Ecuaciones e inecuaciones. Sistemas de ecuaciones.
Formas de resolucion gréfica y analitica. Resolucidn de situaciones problemdticas modelizadas. Comparacion de rhEt&d8s3694kE6T eldnBA Xl SR GelY
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numero y tipo de soluciones halladas de acuerdo a los contextos de las situaciones a resolver

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Resolucién de situaciones problematicas vinculadas a los contenidos planteados.

Realizacion e interpretacion de graficos y tablas.

Utilizacién de algoritmos para efectuar operaciones.

Buceo bibliografico. Criterios de evaluacion:

Evaluacién integrada y en proceso.

Comprensidn e interpretacién de conceptos especificos del espacio curricular.

Comprensién y explicacion de los problemas planteados para interpretar la realidad matematica que nos rodea.

Sintesis y analisis de resultados.

Se pretende que el estudiante evidencie un cambio actitudinal y procedimental en funcion del recorrido en el ciclo lectivo.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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42 ANO
FORMACION
CIENTIFICO

TECNOLOGICA

QuiMICA

CARGA HORARIA 3 Horas Semanales
108 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberdn haber desarrollado las siguientes Capacidades:
-Calcular cantidades para la formulacion de reacciones y la preparacién de soluciones

-Explicitar correctamente los resultados.

- -Resolver problemas de soluciones de baja complejidad.

-Utilizar normas de procedimiento, calidad, seguridad y proteccién ambiental.

CAPACIDADES A

-Manejar la tabla periddica de los elementos.

-ldentificar las propiedades de los distintos grupos de la tabla peridédica.
-Interpretar fdrmulas y nomenclatura de diferentes sustancias.

- -Representar reacciones mediante ecuaciones quimicas

DESARROLLAR

CONTENIDOS

Estructura atdmica. Tabla periddica. Uniones Quimicas. Funciones inorganicas: formuleo y nomenclatura. Ecuaciones quimicas. Estequiometria. Gases:
leyes. Soluciones. Quimica en procesos industriales: reacciones de 6xido — reduccidon. Reacciones de acido — base. PH. Procesos de equilibrio.
Electroquimica. Pilas. Funciones organicas: nomenclatura y formuleo. Quimica y combustibles. Destilacidn. Refinacion. Fuentes de energia y combustibles
alternativos. Normas de seguridad para el trabajo en el laboratorio

LE-20
H=-ZuU.
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ORIENTACIONES DIDACTICAS

Las clases se deben desarrollar en la modalidad aula taller, laboratorios,
Dado que esta es, para la mayoria de las orientaciones de la escuela secundaria, la Unica materia que trate exclusivamente contenidos de Fisica, se propone

hacer un recorrido por los distintos ambitos de incumbencia de la Fisica como disciplina, a partir de uno de sus conceptos actualmente mas difundido y

ademas mas abarcativos y unificadores: la energia.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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42 ANO

FORMACION FiSICA

CIENTIFICO
TECNOLOGICA

CARGA HORARIA 2 Horas Semanales
72 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
- Incorporar al lenguaje cotidiano términos provenientes de la Fisica que permitan dar cuenta de fendmenos naturales y
tecnoldgicos.
- Utilizar conceptos y procedimientos fisicos durante las clases, para dar argumentaciones y explicaciones de fenédmenos
naturales o artificiales
- Leer textos de divulgacion cientifica o escolares relacionados con los contenidos de fisica y comunicar, en diversos
formatos y géneros discursivos, la interpretacién alcanzada.
- Producir textos de ciencia escolar adecuados a diferentes propdsitos comunicativos (justificar, argumentar, explicar,
CAPACIDADES A describir).
DESARROLLAR - Utilizar conceptos, modelos y procedimientos de la Fisica en la resolucion de problemas cualitativos y cuantitativos
relacionados con los ejes tematicos trabajados.
- Evaluar los impactos medioambientales y sociales de los usos tecnoldgicos de la energia y reflexionar criticamente sobre
el uso que debe hacerse de los recursos naturales.
- Escribir textos sobre los temas de fisica que sean trabajados, para comunicar sus ideas, en las diferentes actividades
propuestas: investigaciones bibliograficas, informes de laboratorio, ensayos, entre otros.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCY E
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CONTENIDOS

Energia mecdnica: cinematica, dinamica. Transformaciones de energia. Energia térmica: calor y temperatura. Transferencia de energia. Escalas
termométricas. Calorimetria. Dilatacidn de liquidos y sdlidos. Mecanica de los fluidos, Leyes de la hidrostatica y la neumatica, Energia Eléctrica: campo y
potencial electrostaticos. Dieléctricos. Corriente Eléctrica. Interaccion Magnética. Induccién. Campo Magnético. Corrientes eléctricas variables. Circuitos
eléctricos Espectro electromagnético longitud de onda, interferencia y difraccidn, polarizacidn, Espectros de rayas y series espectrales, Instrumentos y
equipos: Interferémetros, analizadores de espectros, dptica geométrica. Propagacion de la luz, ondas y rayos, reflexidon y refraccién, espejos y lentes
concavas y convexas, marcha de rayos. Lentes y sus aberraciones. El ojo y sus defectos, microscopios simples y compuestos, anteojos, cdmara Fotografica,
proyectores, telescopios, instrumentos dpticos. Acustica. Mecanismo de propagacién y distribucion del sonido, ondas sonoras e intensidad, aislamiento,
absorcion, reflexion, reverberacion. Efecto Doppler. Supresiéon de ruido.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Recopilacion de apuntes con secuencia de desarrollo en los diferentes métodos de calculo.

Ejercicios de aplicacidn en general.

Ejercicios de aplicaciéon orientados a las necesidades de la especialidad con el fin de solidificar una base en relacién a los contenidos de la asignatura
“Estatica y Resistencia de materiales”, pilar inicial y fundamental en el desarrollo del calculo de estructura especifico.

Practicas en laboratorio. Evaluacidn escrita.

Puesta en valor de la resolucién de diferentes situaciones problematicas acorde al eje transversal del campo cientifico tecnoldgico.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE

pagina 17 de 91



42 ANO

FORMACION OPERACIONES UNITARIAS Y TECNOLOGIA DE LOS MATERIALES

CIENTIFICO
TECNOLOGICA

CARGA HORARIA 2 Horas Semanales
72 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberdn haber desarrollado las siguientes Capacidades:
-Concientizacién del uso de los elementos de proteccién personal.
-Internalizacidn del lenguaje cientifico-tecnolégico.
-Adquisicion del habito de relacionar lo trabajado con el &mbito industrial
-Amplitud de pensamiento, curiosidad como base de la adquisicién de conocimientos.
CAPACIDADES A L " . - .
-Valoracién del papel que cumple el técnico en la industria alimentaria.
DESARROLLAR -Colaboracién entre pares que favorezcan la confrontacion de ideas sobre los fenédmenos estudiados.
-Amplitud y valoracién en la presentacion utilizando recursos tecnoldgicos.
-Valoracién en la conservacién de alimentos y su papel econdmico.
-Valoracién del rol en el control de calidad y la responsabilidad que con lleva dicho proceso.
-Valoracién de la seguridad e higiene en alimentos aplicado a comedores escolares.

-Codigo alimentario argentino, su importancia e implementacion en la industria.

CONTENIDOS

Andlisis sistémico: Conocimiento y aplicacion del método al estudio de procesos productivos. Sistemas, objetivos, elementos, interrelacién y organizacion.

Estabilidad e inestabilidad de sistemas.
IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCY E
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El papel de las perturbaciones. Perturbaciones internas y externas

Representacion de simbolos y diagramas de flujo en la industria quimica. Introduccion a los procesos productivos: Nocién de proceso. Tipos. Identificacidon
de etapas y operaciones unitarias. Controles. Dinamica.

Nocidn de operaciones unitarias. Flujo de materiales, energia e informacién. Concepto de caja negra. Casos caracteristicos de caja negra: Situaciones de
descubrimiento, de diagndstico, de reparacion de sistemas.

Importancia de la consideracion de las entradas y salidas del sistema. Limites a la resolucién de problemas de caja negra.

La redaccién de protocolos para dar cuenta el comportamiento de un sistema bajo investigacion. Grafica, registro y control.

Equipos usados en las operaciones unitarias. Integracién de componentes, montaje. Materiales. Tipos. Clasificacién segln estructura.

Resistencia quimica de los materiales, Ensayos mecanicos usuales en envases

Comportamiento y propiedades de los materiales sélidos, liquidos y gaseosos.

Materias primas naturales, sustancias organicas e inorgdanicas. Estructuras y funciones orgdnicas y bioldgicas

Aplicaciones de materiales tradicionales y modernos. Transformaciones fisicas y quimicas de la sustancia. Normas de mantenimiento, conservacion.
Seguridad e higiene. Funcién del Cédigo alimentario Argentino, introduccién a Normativas.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Trabajar con los textos en cuanto a las dificultades especificas que éstos plantean (Iéxico variado y preciso, estilo de texto informativo, modos de
interpelacion al lector, etcétera).

Implementar el cédigo Alimentario Argentino en el ambito laboral.

Plantear y analizar problematicas relacionadas con situaciones a escala industrial y cotidiana.

Crear espacios de debate y discusidn.

Preparar los formatos posibles o requeridos para la presentacion de actividades de campo, visitas guiadas, descripciones, explicaciones, argumentaciones,
planteo de hipdtesis.

Utilizar herramientas visuales como Power Point y Prezi para presentaciones.

Planificar actividades de investigacion, relacionadas al trabajo que se realiza en el taller de Operaciones unitarias y tecnologia de los materiales.
Implementar un proyecto de articulacion dentro del comedor escolar, para mejora e higiene del mismo, a partir de normas preestablecidas por el Cédigo
Alimentario Argentino y las instituciones que regulan, implementan y homologan dichas normativas.

De los trabajos de investigacion bibliograficos.

De la interpretacién de las propiedades de los materiales en estado natural. IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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Del reconocimiento de las propiedades fisicas y quimicas de los materiales.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Demuestra concientizacién en el uso de los elementos de proteccion personal.

-Demuestra conocimiento y aplicaciéon del lenguaje cientifico-tecnolégico.

-Manifiesta adquisicidn del habito de relacionar lo trabajado con el ambito industrial

-Valora el papel que cumple el técnico en la industria alimentaria.

-Valora la conservacidn de alimentos y su papel econémico.

-Valora del rol en el control de calidad y la responsabilidad que con lleva dicho proceso.

-Valora la seguridad e higiene en alimentos aplicado a comedores escolares.

-Conoce el Cddigo Alimentario Argentino, su importancia e implementacion en la industria.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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42 ANO
FORMACION

) INTRODUCCION A LA BIOLOGIA CELULAR
CIENTIFICO

TECNOLOGICA

CARGA HORARIA 2 Horas Semanales
72 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
-Adquirir la capacidad de trabajo y la terminologia especifica.

CAPACIDADES A

-Desarrollo del pensamiento critico.

DESARROLLAR -Aprender a discutir resultados.
-Explicar la estructura intracelular, asi como los procesos de sintesis de molécula, captura y transformacion.

-Valorar los aportes de la biologia celular y su relacidn con otras ciencias.

CONTENIDOS

La teoria celular. Diversidad de tipos celulares. Adaptaciones morfo fisiolégicas. Anatomia de las células: Células procariota y eucariota: semejanzas y
diferencias. Célula procariota: tamafo, forma, estructura y funciones. Célula eucariota: tamafo, forma, estructura y funciones. Fisiologia de las células.
Procesos de conservacién: Degradacion y sintesis de sustancias. Metabolismo. Respiracion aerobia y anaerobia. Biosintesis de sustancias. Funcidn del ATP.
Procesos de regulacion: La membrana plasmatica y la entrada y salida de materiales. Mecanismos de transporte. Transporte activo y transporte pasivo.
Procesos de reproduccion: Replicacidon del ADN. Multiplicacidon vegetativa de células procariotas y eucariotas. Reproduccion sexual de células procariotas y
eucariotas. Reproduccion de células vegetales y animales. Mitosis. Meiosis. Tratamiento de la informacién. Honestidad y fiabilidad en la presentacién de
resultados obtenidos en andlisis, ensayos, etc.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCY E
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ORIENTACIONES DIDACTICAS

Debates grupales.

Problematizacion de contenidos. Intercambio de conocimientos.

Resultados y puntos de vista de analisis de informes.

Descripcion de fendmenos. Actividades de reflexion y argumentacion.

Confeccion de cuestionarios guias.

Tener interés por adquirir nuevos conocimientos y poseer capacidad de aprendizaje.

Criterios de evaluacion:

Se pretende que el estudiante evidencie un cambio actitudinal y procedimental en funcion del recorrido en el ciclo lectivo.

Se verificard a través de la progresion légica de contenidos y complejidad de estos, siguiendo un esquema propio de las pedagogias constructivas.

El aporte colaborativo sera fundamental, sobre todo en los espacios de formacién practica, buscando que el estudiante desarrolle capacidades de trabajo
grupal, y le sea posible establecer los pasos a seguir para la resolucidn de situaciones problema.

En ultima instancia, se verificara a través de la autonomia desarrollada por el sujeto pedagdgico, la cual se logra mediante la adquisicidn y comprensién
progresiva de los diversos contenidos, tanto horizontal como verticalmente dispuestos.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacion bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Demuestra capacidad de trabajo y la terminologia especifica.
-Discute resultados. IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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-Explica la estructura intracelular, asi como los procesos de sintesis de molécula, captura y transformacién.
-Valora los aportes de la biologia celular y su relacién con otras ciencias.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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42 ANO

FORMACION LABORATORIO DE OPERACIONES UNITARIAS Y TECNOLOGIA DE LOS MATERIALES

TECNICA
ESPECIFICA

CARGA HORARIA 4 Horas Semanales
144 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
-Capacidad para describir, explicar o analizar, relacionar y aplicar correctamente los conceptos, leyes y teorias y modelos que
incluyen los distintos contenidos de la asignatura.

CAPACIDADES A -Capacidad para utilizar el lenguaje cientifico y técnico.

DESARROLLAR -Capacidad para adquirir habilidades y destrezas relativas a la manipulacion correcta y segura de los materiales.
-Diferenciacion de los tipos de sistemas.

Interpretacion y reconocimiento de procesos industriales a través de diagramas de flujo.

CONTENIDOS

Andlisis sistémico: Conocimiento y aplicacién del método al estudio de procesos productivos. Identificacién de etapas y operaciones unitarias. Controles.
Dinamica. Sistemas de representacién: Aplicacion de las normas especificas para la interpretacién y realizaciéon de croquis, dibujos y representaciones
graficas de cuerpos y/o piezas en forma manual. Croquizado. Introduccidn al dibujo/disefio asistido por computadora. Aplicacion a la representacion de
objetos y procesos. Sintesis del diagrama de flujo de procesos y/o partes del mismo definiendo las condiciones operativas de corrientes. Transporte y
almacenamiento de sdlidos: Conocimiento de equipos y operaciones. Normativa. Embalaje. Reduccién y aumento del tamafo de sélidos: Funcién vy
contextualizacion. Operacion. Equipamiento, procedimientos y normas. Materiales. Tipos. Clasificacion segln estructura. Resistencia quimica de los
materiales. Ensayos mecanicos usuales. Termorigidez. Tipos de ensayos fisicos y tecnoldgicos. Ensayos a la llama, corrosién, inhibicién, termoestabilidad.

Propiedades de uso de los materiales. Normas de mantenimiento, conservacién y manipulacién del instrumental y her@%@a%m%-%EBA-DETECDGCY
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Agua para uso en la industria Alimenticia. Compuestos quimicos industriales de importancia (acidos minerales, proceso Solvay, Le Blanc, Amoniaco, Cloro,
Hidrégeno, sosa cdustica, etc.).
Destilacidn simple, fraccionada, arrastre de vapor y sublimacion, extraccion, filtracién por gravedad y al vacio.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Armado de los diferentes equipos de laboratorio para la separacién de sistemas materiales.

Representacion de diagramas de flujo.

Investigacion y exposicidn sobre la importancia del uso de distintas sustancias quimicas en la industria utilizando lenguaje técnico especificos.

Criterios de evaluacion:

Se pretende que el estudiante evidencie un cambio actitudinal y procedimental en funcién del recorrido en el ciclo lectivo.

Se verificard a través de la progresion légica de contenidos y complejidad de estos, siguiendo un esquema propio de las pedagogias constructivas.

El aporte colaborativo sera fundamental, sobre todo en los espacios de formacién practica, buscando que el estudiante desarrolle capacidades de trabajo
grupal, y le sea posible establecer los pasos a seguir para la resolucion de situaciones problema.

En ultima instancia, se verificara a través de la autonomia desarrollada por el sujeto pedagdgico, la cual se logra mediante la adquisiciédn y comprensién
progresiva de los diversos contenidos, tanto horizontal como verticalmente dispuestos.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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4° ANO
FORMACION LABORATORIO DE ENSAYOS FiSICOS

TECNICA
ESPECIFICA

CARGA HORARIA 4 Horas Semanales
144 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberdn haber desarrollado las siguientes Capacidades:
-identificar las magnitudes utilizadas y sus unidades correspondientes.
-Calculos correspondientes indicando unidades utilizadas.
-Utilizar correctamente el instrumental y equipamiento destinado a medir las distintas magnitudes vistas.
CAPACIDADES A -Realizar una defensa de los trabajos realizados emitiendo criterio fundamentado.
DESARROLLAR -Conocer y aplicar correctamente las normas de seguridad e higiene que deben aplicarse en los laboratorios.
-Adquirir una metodologia de trabajo adecuada al perfil del técnico en alimentos.
-Comprender la importancia del trabajo en equipo.
-Aprender a seleccionar la informacién que proviene de medios audiovisuales digitales.

-Armado y uso adecuado de los diferentes equipos de ensayos fisicos.

CONTENIDOS

Magnitudes Revisidn sobre calculos de longitudes, superficies y volimenes de diferentes cuerpos. Medicidn y error. Termometria — puntos fijos de un
termdmetro. Determinacién de elevadas temperaturas: pirometria — pirémetro dptico — termopar. Determinacién de puntos de fusién — leyes de fusion,
preparacion y determinacidon de mezclas frigorificas; proceso de cristalizacion de diferentes sustancias; Calorimetria — calorimetros — calor especifico —
capacidad calorifica — equivalente en agua del calorimetro. Balanzas: Balanzas de precisién. Manejo. Sensibilidad. Diferentes tipos de balanzas. Exactitud y
precision. Determinacion de densidades con balanza de Mohr. Determinaciéon de densidades de sdélidos y liquidos con picndmetros. Determinacién de
densidades con densimetros. Determinacion de tension superficial de diferentes liquidos por distintos métodos. Determinacidon de viscosidades con los

viscosimetros de Ostwald y Stokes. Verificacion de las leyes de reflexidn y la refraccion. Uso de refractometros. Medigiopods-presion v-cavcig . e elawsy
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y caudalimetros. Medicién del consumo de liquidos y gases: contadores. Mediciones eléctricas en C.C. y C.A: Medicién de los principales pardmetros.
Técnicas de medicidn e instrumentos asociados. Determinaciones colorimétricas de diferentes sustancias. Espectrofotometria. Determinacién y medicion
de resistencia: comprobacion de la ley de Ohm. Puente de Wheatstone. Normas de mantenimiento, conservacién, seguridad y manipulaciéon del
instrumental y herramientas utilizados.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Construir consensos pedagdgicos entre docente / estudiantes.

Refundar la lectura critica.

Realizacion de ensayos especificos, mediante demostraciones, ejemplificaciones, etc.

Anilisis de los protocolos para su posterior desarrollo.

Resolucién de situaciones problematicas que incluyan unidades de medidas e instrumental de medicién.-Buceo bibliografico.

Disefio y elaboracién de informes de laboratorio.

Criterios de evaluacion:

La evaluacién es integral y en proceso.

Se pretende que el estudiante evidencie un cambio actitudinal y procedimental en funcién del recorrido en el ciclo lectivo.

Se verificard a través de la progresion légica de contenidos y complejidad de estos, siguiendo un esquema propio de las pedagogias constructivas.

El aporte colaborativo sera fundamental, sobre todo en los espacios de formacion practica, buscando que el estudiante desarrolle capacidades de trabajo
grupal, y le sea posible establecer los pasos a seguir para la resolucion de situaciones problema.

En ultima instancia, se verificard a través de la autonomia desarrollada por el sujeto pedagdgico, la cual se logra mediante la adquisicion y comprension
progresiva de los diversos contenidos, tanto horizontal como verticalmente dispuestos.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)

-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos. IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.
-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-ldentifica las magnitudes utilizadas y sus unidades correspondientes.

-Realiza calculos correspondientes indicando unidades utilizadas.

-Utiliza correctamente el instrumental y equipamiento destinado a medir las distintas magnitudes vistas.

-Realiza una defensa de los trabajos realizados emitiendo criterio fundamentado.

-Conoce y aplica correctamente las normas de seguridad e higiene que deben aplicarse en los laboratorios.

-Demuestra una metodologia de trabajo adecuada al perfil del técnico en alimentos.

-Comprende la importancia del trabajo en equipo.

-Demuestra habilidad para seleccionar la informacidn que proviene de medios audiovisuales digitales.

-Arma y usa adecuadamente los diferentes equipos de ensayos fisicos.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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42 ANO
FORMACION
TECNICA
ESPECIFICA

LABORATORIO DE QUIMICA

CARGA HORARIA 4 Horas Semanales
144 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberdn haber desarrollado las siguientes Capacidades:
Aprender, evaluar, valorizar, sistematizar y transferir la informacion.
Capacidad critica y autocritica.
-Generar ideas propias.
CAPACIDADES A -Vincular conocimientos tedricos a la practica.
-Comprender la importancia de la utilizacidn segura de diferentes compuestos quimicos para minimizar el impacto ambiental
DESARROLLAR - . . . , - .
-Utilizar apropiadamente los materiales de diferente indole, sean volumétricos o no volumétricos, etc.
-Conocer, comprender, respetar y aplicar normas de higiene y seguridad.
-Preparacion de soluciones con interpretacion de datos (calculos, seleccion adecuada y manejo apropiado del material a utilizar).
-Disefio y elaboracion de informes.

CONTENIDOS

Laboratorio quimico: Introduccién al trabajo de laboratorio. Conocimiento y utilizacién de dispositivos de seguridad y proteccién para el laboratorio.
Construccién de aparatos de laboratorio, uso de accesorios. Limpieza de material de laboratorio, conocimiento y uso de balanzas granatarias. Conocimiento
y manejo de Instrumentos: termdmetros, balanza, pipetas, matraces, estufa. Soluciones: Estudio de las propiedades y caracteristicas de las soluciones.

Calculo, preparacion, conservacion e identificacién. Control. Disociacidn idnica — Solubilidad — Conceptos BaSicoslﬁ%?§-¥1eaaﬁ3570%—t§AfBEﬁgeﬁé§Y
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Normas de Seguridad — reacciones y ecuaciones elementales. Métodos de separacién y fraccionamiento: Analisis y aplicacidon a diferentes sistemas
materiales. Uso del material volumétrico: Técnicas. Manipulacion y pesaje de reactivos: Procedimiento y normas. Registro. Propiedades, rétulos,
almacenamiento y transporte dentro del laboratorio. Precauciones. Preparacién de sustancias simples y compuestas: Obtenciéon en el laboratorio de
sustancias organicas e inorganicas. Equipos para producir gases, realizar separaciones, etc. Calidad: Métodos y técnicas de inspeccion y control de materias
primas, insumos, materiales de procesos, productos y efluentes. Almacenamiento de muestras. Normas de calidad ambiental aplicadas al trabajo en el
laboratorio. Analisis critico de los procedimientos: Fundamentacion cientifica y tecnoldgica de los métodos y técnicas estudiados. Elaboracién e
interpretacion de informes. Normas de mantenimiento, conservacion, seguridad y manipulacidn del instrumental y herramientas utilizados.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Realizacion de ensayos especificos mediante demostraciones, ejemplificaciones.

Andlisis e interpretacidon de los protocolos experimentales para su posterior desarrollo.

Resolucién de situaciones problematicas (estequiometria, concentraciones de soluciones, etc.).

Disefio y elaboracidn de informes.

La evaluacién es integral y en proceso.

Se evaluard la comprensidn, el reconocimiento y la utilizacién del lenguaje técnico especifico en la produccidn oral y escrita.

La utilizacidn y la comprensidn de las técnicas de trabajo propias del espacio curricular.

La comprension y razonamiento de los problemas planteados.

La organizacidn y el uso de los materiales en el trabajo de laboratorio.

Se pretende que el estudiante evidencie un cambio actitudinal y procedimental en funcién del recorrido en el ciclo lectivo.

Se verificara a través de la progresion légica de contenidos y complejidad de estos, siguiendo un esquema propio de las pedagogias constructivas.

El aporte colaborativo sera fundamental, sobre todo en los espacios de formacidon practica, buscando que el estudiante desarrolle capacidades de trabajo
grupal, y le sea posible establecer los pasos a seguir para la resolucion de situaciones problema.

En ultima instancia, se verificard a través de la autonomia desarrollada por el sujeto pedagdgico, la cual se logra mediante la adquisicidon y comprension
progresiva de los diversos contenidos, tanto horizontal como verticalmente dispuestos.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCY|E
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-Localizar fuentes de informacion bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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52 ANO

FORMACION ANALISIS MATEMATICO

CIENTIFICO

TECNOLOGICA

CARGA HORARIA 4 Horas Semanales
144 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:

- Interpretar el concepto de limite.

- Identificar funciones a partir de su derivada.

- Establecer transferencias pertinentes de los conceptos a situaciones intra y/o extra-matematicas de la especialidad.
CAPACIDADES A - Comprobar la importancia de la formalizacién como herramienta de comunicacién en el dmbito de la Matematica.
DESARROLLAR - Aplicar el concepto de integral en el clculo de dreas y volumenes.

- Comparar las soluciones analiticas y graficas.

- Utilizar software de aplicacién en modelos matematicos.

- Aplicar de manera auténoma diversas estrategias en la resolucién de problemas.

CONTENIDOS

Sucesiones. Limite. Propiedades. Convergentes y divergentes. Limites por derecha e izquierda. Limite de una funcién en un punto, en el infinito, por
derecha y por izquierda. Continuidad. Derivada de una funcidon en un punto. Derivada de funciones elementales. Ceros de una funcidn. Crecimiento y
decrecimiento. Maximos y minimos. Puntos de inflexion. Grafica de una funcidn y su derivada. Modelizacion de fenédmenos del mundo real y de otras areas
usando funciones. Integrales indefinidas, racionales, trigonométricas, definidas. Teorema fundamental del cdlculo. Integracién numérica: regla de los

trapecios y férmula de Simpson. Aplicaciones. Integral doble, integral triple: definicion y propiedades. Aplicaciones Camipjosde) sesieRias pitaisegiee ey E
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simplificar el calculo de integrales. Integrales impropias. Formas indeterminadas. Regla de L"Hopital.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Resolucién de situaciones problematicas vinculadas a la especialidad.

Organizacion de datos en tablas que permita la generalizacidn de los resultados

Utilizacidn de algoritmos para efectuar operaciones.

Se pretende que el estudiante evidencie un cambio actitudinal y procedimental en funcion del recorrido en el ciclo lectivo.

Se verificard a través de la progresion légica de contenidos y complejidad de estos, siguiendo un esquema propio de las pedagogias constructivas.

El aporte colaborativo sera fundamental, sobre todo en los espacios de formacién practica, buscando que el estudiante desarrolle capacidades de trabajo
grupal, y le sea posible establecer los pasos a seguir para la resolucion de situaciones problema.

En dltima instancia, se verificard a través de la autonomia desarrollada por el sujeto pedagdgico, la cual se logra mediante la adquisicién y comprensién
progresiva de los diversos contenidos, tanto horizontal como verticalmente dispuestos

La evaluacion serd integral y en proceso.

Se evaluara: la comprensidn, los procedimientos, la interpretacion y la presentacion.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE

pagina 33 de 91



52 ANO
FORMACION
CIENTIFICO

TECNOLOGICA

QUIMICA ORGANICA

4 Horas Semanales
144 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
-Reconocimiento de grupos funcionales y nomenclatura IUPAC.

CAPACIDADES A . .
-Interpretacién de la estructura del atomo de carbono.

DESARROLLAR -Desarrollo de ecuaciones de formacién de compuestos organicos.

-ldentificacion de isdmeros.

CONTENIDOS

Sustancias organicas. Quimica Organica: Concepto. Compuestos organicos: composicidn y caracteristicas. Andlisis inmediato y analisis elemental. Atomo de
carbono: caracteristicas. Configuracion electronica. Orbitales atdmicos hibridos. Hibridizacion: sp3, sp2 y sp. Orbitales moleculares. Carga formal. Férmulas
moleculares y empiricas. Problemas. Isomeria: concepto y tipos (estructural y esteroisomeria). Atracciones y repulsiones intermoleculares. Cadenas
carbonadas: clasificacion. Funcion quimica. Grupo funcional. Sustitucién, adicion, eliminacion y transposicién. Alcanos: Nomenclatura. Isomeria de cadena.
Propiedades fisicas. Métodos de preparacion. Reacciones. Propiedades quimicas. Mecanismo de Halogenacién. Nitracion. Combustién. Cracking.
Halogenuros de alquilo. Nomenclatura. Propiedades. Preparacién. Reacciones. Algquenos: Nomenclatura. Propiedades fisicas. Propiedades quimicas.
Preparacién. Adiciéon de hidrégeno e hidracidos. Mecanismo. Adicion de halégenos. Mecanismo. Reacciones de eliminacion. Isomeria de posicion.
Estereoisometria. Dienos. Nomenclatura.

Alquinos: Nomenclatura. Propiedades fisicas. Propiedades quimicas. Métodos de obtencidn. Estructura. Caracter dcido. Reacciones. Reacciones: Sustitucion
nucleofilica alifatica.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCY
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Reacciones nucleofilicas y electrofilicas: concepto. Mecanismos mono y bimoleculares. Factores que influyen en el mecanismo y velocidad de reaccién.
Mecanismos de eliminacion. Cicloalcanos: Nomenclatura. Teoria de las tensiones de Baeyer. Estructura silla y bote. Estructura de los cicloalcanos.
Hidrocarburos aromaticos: Benceno. Fuentes de obtenciéon y métodos de preparaciéon. Nomenclatura. Homdlogos del benceno. Método de preparacién,
propiedades, reacciones. Sustitucién electrofilica aromatica. Activacidon y desactivacién del ndcleo. Sustitucién nucleofilica aromatica. Reacciones de los
hidrocarburos aromaticos. Halogenacidn: reacciones de adicion, de sustitucién en el nucleo y en las cadenas laterales. Mecanismos. Halogenuros de arilo y
de arilalquilo: preparacién y reactividad. Nitracion: mecanismos y agentes nitrantes. Propiedades de los nitroderivados. Dinitro y trinitroderivados.
Sulfonaciéon: mecanismo y propiedades. Hidrocarburos aromdticos polinucleares. Nucleos aislados. Nucleos condensados. Estructura y propiedades.
Alcoholes: Clasificacion. Nomenclatura. Propiedades fisicas y quimicas. Métodos de preparacién. Reacciones. Glicoles. Eteres. Nomenclatura. Preparacion.
Propiedades quimicas. Reacciones. Isomeria. Fenoles. Estructura. Preparacion. Reacciones. Acidez. Aldehidos y cetonas: Nomenclatura. Propiedades fisicas
y quimicas. Preparacidn. Estructura. Reacciones de identificaciéon y caracterizacion. Polimerizacién. Condensacion alddlica. Mecanismos. Tautomeria.
Aldehidos y cetonas aromaticas. Nomenclatura. Propiedades fisicas

y quimicas. Preparacién. Reacciones. Acidos carboxilicos: Acidos saturados: nomenclatura (I.U.P.A.C.), propiedades fisicas y quimicas, métodos de
obtencién y preparacion. Estructura electrénica. Acidez. Reacciones. Acidos no saturados. Acidos aromaticos. Concepto. Derivados de acido: Halogenuros
de acido: nomenclatura, estructura electrénica, propiedades, preparacién. Anhidridos de dacido: nomenclatura, estructura electrénica, propiedades,
preparacién. Urea: obtencidn y propiedades. Uretanos. Amidas: Clasificacién, nomenclatura, estructura electrdnica, propiedades y preparacidn. Esteres:
Esteres inorganicos: concepto. Esteres orgdnicos: obtencién, mecanismo de esterificacion, propiedades, estructura electrénica. Grasas, aceites y ceras.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Uso de simuladores para potenciar la comprension de temas vinculados a isomeria.

Andlisis de material audiovisual.

Uso de modelos (bolas y varillas).

Buceo bibliografico.

Exposiciones grupales sobre temas asignados e investigados.

Aprendizaje basado en problemas aplicado al reconocimiento de grupos funcionales asi como su utilizacién industrial.

Aprendizaje basado en Juegos aplicado a nomenclatura sistematica y asistematica, asi como a mecanismos de reaccidén, como ser, adicion, eliminacion,
sustitucion, etc.

Criterios de evaluacion: Se pretende que el estudiante evidencie un cambio actitudinal y procedimental en funcién del recorrido en el ciclo lectivo.

Se verificard a través de la progresion légica de contenidos y complejidad de estos, siguiendo un esquema propio de |$E'3Q&§§&Q%%9PE§&£.ETECDGCYE
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El aporte colaborativo sera fundamental, sobre todo en los espacios de formacidn practica, buscando que el estudiante desarrolle capacidades de trabajo
grupal, y le sea posible establecer los pasos a seguir para la resolucién de situaciones problema.

En dltima instancia, se verificard a través de la autonomia desarrollada por el sujeto pedagdgico, la cual se logra mediante la adquisicién y comprension
progresiva de los diversos contenidos, tanto horizontal como verticalmente dispuestos.

Criterios de evaluacion: Se pretende que el estudiante evidencie un cambio actitudinal y procedimental en funcién del recorrido en el ciclo lectivo.

Se verificara a través de la progresidn logica de contenidos y complejidad de estos, siguiendo un esquema propio de las pedagogias constructivas.

El aporte colaborativo sera fundamental, sobre todo en los espacios de formacién practica, buscando que el estudiante desarrolle capacidades de trabajo
grupal, y le sea posible establecer los pasos a seguir para la resolucién de situaciones problema.

En ultima instancia, se verificard a través de la autonomia desarrollada por el sujeto pedagdgico, la cual se logra mediante la adquisicion y comprensidn
progresiva de los diversos contenidos, tanto horizontal como verticalmente dispuestos.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente deberd evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicion fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Reconoce grupos funcionales y nomenclatura IUPAC.

-Interpreta la estructura del atomo de carbono.

-Desarrolla ecuaciones de formacién de compuestos organicos.

-ldentifica isémeros.

-Interpreta de mecanismos de reaccion.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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52 ANO
FORMACION
CIENTIFICO

TECNOLOGICA

QUIMICA GENERAL E INORGANICA

CARGA HORARIA 3 Horas Semanales
108 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
-Interpretar las reacciones quimicas que se producen en la industria, el laboratorio y la naturaleza.
-Prever reacciones similares a otras conocidas.

CAPACIDADES A . - . ey . - .
-Refinar el uso de la tabla periddica y ampliar la utilizacidén de la informacién que contiene

DESARROLLAR -Identificar las diferentes propiedades de los elementos y relacionarlas con su comportamiento quimico.
-Conocer las caracteristicas de las reacciones inorganicas.

-Relacionar las propiedades fisicas de las sustancias inorganicas con su composicién.

CONTENIDOS

Propiedades de los distintos elementos de la tabla periddica. Reacciones y ecuaciones quimicas. Reacciones y ecuaciones de neutralizacién y rédox.
Estequiometria. Soluciones. Concentracion de soluciones: expresiones quimicas de la concentracidon. Propiedades coligativas. Solubilidad. Solvatacion de
iones. Equilibrio quimico en sistemas homogéneos y heterogéneos. Equilibrio idnico. Ley de accién de masas. Principio de Le Chatelier. Cinética de las
reacciones quimicas. Orden de reaccion. Teorias del choque y del complejo activado. Relacién entre velocidad de reaccion y temperatura. Aplicaciones del
equilibrio quimico, equilibrio dcido-base: teorias acido-base, producto idénico del agua, pH, pOH y pKw. Cambios de fases en substancias puras y en sistemas
multicomponentes; Equilibrios de fases: sistemas cristalinos, presidon de vapor y temperaturas de cambios de fases, sistemas binarios, leyes de Raoult y

Henry, fendmenos de superficie, adsorcidn en sdlidos. [F-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCY
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ORIENTACIONES DIDACTICAS

Brindar la Aplicacidon de los modelos, las teorias y las metodologias de la Quimica Inorganica para interpretar, analizar y resolver diversos problemas
concretos relacionados con procesos quimicos.

Ofrecer las herramientas que permitan la elaboracion de criterios de clasificacion de los materiales, en funcién de sus propiedades y estructura.

Utilizacién de teorias y métodos fisicoquimicos como medios para interpretar y prever propiedades y reacciones de las especies quimicas y favorezca su
proceso de ensefanza

Desarrollo de métodos y procedimientos de analisis volumétrico convencional y favorezca su proceso de ensefianza

Ofrecer las herramientas que permitan la confeccidn e interpretacion curvas de titulacion acido-base

Favorecer la aplicacién de los conceptos de solubilidad y Kps para comprender el principio de precipitacién fraccionada y coprecipitacion.

Utilizar formatos didacticos como el aprendizaje basado en proyectos, problemas, retos, juegos y gamificacion aplicado a estequiometria, tabla periddica,
formuleo, equilibrio quimico y leyes de los gases.

Repaso de contenidos y complejidad de estos, siguiendo un esquema propio de las pedagogias constructivas.

El aporte colaborativo sera fundamental, sobre todo en los espacios de formacidn practica, buscando que el estudiante desarrolle capacidades de trabajo
grupal, y le sea posible establecer los pasos a seguir para la resolucion de situaciones problema.

En ultima instancia, se verificard a través de la autonomia desarrollada por el sujeto pedagdgico, la cual se logra mediante la adquisicidn y comprensién
progresiva de los diversos contenidos, tanto horizontal como verticalmente dispuestos.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Interpreta las reacciones quimicas que se producen en la industria, el laboratorio y la naturaleza.
-Prevee reacciones similares a otras conocidas. IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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-Refina el uso de la tabla periddica y ampliar la utilizacién de la informacién que contiene

-Identifica las diferentes propiedades de los elementos y relacionarlas con su comportamiento quimico.
-Conoce las caracteristicas de las reacciones inorganicas.

-Relaciona las propiedades fisicas de las sustancias inorganicas con su composicién.
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52 ANO
FORMACION
CIENTIFICO

TECNOLOGICA

PROCESOS QUIMICOS Y CONTROL

CARGA HORARIA 2 Horas Semanales
72 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
CAPACIDADES A -Identificar distintos tipos y fases del proceso.

-Reconocer Los sistemas de intercambio de calor y su aplicacién en la Industria alimenticia.

-Aplicar las herramientas matematicas para el calculo de sistemas intercambiadores de calor.

-Reconocer subsistemas de procesos quimicos.

DESARROLLAR

CONTENIDOS

Termodinamica: Primer principio de la termodinamica. Ecuaciones térmicas de estado. Ecuacion energética de estado. Procesos termodinamicos
fundamentales. Segundo principio: procesos reversibles y entropia, procesos irreversibles. Potenciales termodindmicos y equilibrio. Tercer principio.
Transferencia de energia en forma de calor. Ciclo de Carnot. Maquinas térmicas y frigorificas. Maquinas de combustidn interna y externa; ciclos térmicos y
frigorificos. Transferencia de calor: Conduccién, conveccién y radiacion. Inclusién de practicas y calculos. Nociones de hidrodindmica: Principios, leyes y
magnitudes asociadas al movimiento de fluidos. Unidades y problemas de aplicacién. Generacién de vapor: Calderas. Inclusion de Termoquimica: Entalpia
de combustidn, poder calorifico inferior y superior. Calderas tubulares y acuotubulares. Hornos. Generalidades sobre: Tipos de hornos, aislacién, corrosién,
tipos de combustibles usados, relaciéon con tipos de quemadores. Intercambiadores de calor. Tipos de intercambiadores de calor, ensayos analiticos.
Equipos de separacidon difusional. Extractores, equipos de absorcién y adsorcidn, inhibidores idnicos, torres de absorcidén, torres de destilacion,
rectificadores. Secado: Tipos de secadores. Evaporadores y cristalizadores. Humidificadores. Licuadores y liofilizadores. Mezclado y disolucidn:

Aglomeradores. Mezcladores. Fluidificadores. Dispersores. Espumadores. Emulsificadores y agitadores.
IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCY
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ORIENTACIONES DIDACTICAS

Investigacidn bibliografica y descripcion de operaciones y procesos en instalaciones de plantas industriales.

Describe y clasifica los distintos equipos acorde a los fundamentos quimicos vy fisicos.

De la participacion en clase. Del trabajo en grupo. De la evaluacidn escrita.

De la resolucidon de guias de ejercicios.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:
-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)

-Adopta una posicion fundada
-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-ldentifica distintos tipos y fases del proceso.

-Reconoce Los sistemas de intercambio de calory su aplicacién en la Industria alimenticia.
-Aplica las herramientas matematicas para el calculo de sistemas intercambiadores de calor.
-Reconoce subsistemas de procesos quimicos.
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52 ANO

FORMACION LABORATORIO DE PROCESOS INDUSTRIALES

TECNICA
ESPECIFICA

CARGA HORARIA 4 Horas Semanales
144 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
CAPACIDADES A . . . - . . -
- Reconocery transformar unidades, adquirir lenguaje especifico, lograr reconocer y armar equipos de laboratorios especificos.
DESARROLLAR - conocer el funcionamiento de instrumental de industrias, disefiar e interpretar informes de laboratorio

- Desarrollar vocabulario especifico

CONTENIDOS

Instalaciones eléctricas. Circuitos. Fuerza electromotriz. lluminacién. Seguridad. Normativas. El suministro de energia: Nociones sobre las aplicaciones
energéticas disponibles. Suministro y distribucion de energia eléctrica. Calculo de requerimientos energéticos. La provisién de energia y sus riesgos.
Nociones de hidrodinamica: Principios, leyes y magnitudes asociadas al movimiento de fluidos. Unidades y problemas de aplicacion. Transporte e impulsién
de fluidos: Conocimiento de equipos, operaciones y mediciones. Envasado y almacenamiento. Normativa. Automatismos. Automatismos utilizados en los
procesos productivos. Control de variables. Neumatica. Aplicacién al control de procesos. Dispositivos, circuitos neumaticos, instalaciones. Equipos.
Generadores, motores, y bombas. Motores térmicos y turbinas. Determinacion del calor especifico de liquidos y de sélidos — calor latente — determinacién
de entalpias y calor molar de: disolucién, dilucién, reaccidn, neutralizacion, fusién, vaporizacion, condensacion. Procesos de determinacion de humedad —
higrometros — cdlculo de porcentaje de humedad. Determinacién de puntos de inflamacién instantanea y de puntos de combustién (flash — point y fire
point) aparato de Cleveland - aparato de Pensky Martens.
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Proceso de secado — estufas — hornos — muflas — funcionamiento y aplicacién de los mandémetros - Barédmetros. Procesos de vaporizacion a presion elevada
—incremento del punto de ebullicién con el aumento de la presién — autoclaves — vaporizacion a presién reducida. Sistema contra incendio: fijos y méviles.
Mantenimiento. Tipos de mantenimiento. Mantenimiento preventivo y mantenimiento predictivo de las instalaciones y equipos eléctricos y electrdnicos
estudiados. Normas de mantenimiento, conservacion, seguridad y manipulacion del instrumental y herramientas utilizados.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Busqueda y seleccidn bibliogréfica.

-Trabajos de investigacidn con exposicion oral grupal.

-Resolucién de situaciones problematicas y trabajo practicos. -Uso de aula virtual Classroom.

Evaluacién escrita. Trabajo en grupo. Utilizacion de bibliografia especifica.

De la resoluciéon de guias de ejercicios.

De la interpretaciéon de los fundamentos para la realizacion de ensayos.

Del uso de graficos y tablas de

Del uso responsable de EPP y trabajo respetando las recomendaciones de seguridad e higiene en el laboratorio.

Del uso de material, instrumental, armado de dispositivos para realizar ensayos y/o anilisis.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacion bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.
-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Reconoce y transforma unidades.

-Demuestra aplicar lenguaje especifico.

-Logra reconocer y armar equipos de laboratorios especificos. IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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-Conoce el funcionamiento de instrumental de industrias.
-Disefa e interpreta informes de laboratorio
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52 ANO
FORMACION
TECNICA
ESPECIFICA

LABORATORIO DE TECNICAS ANALITICAS

CARGA HORARIA 4 Horas Semanales
144 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
- Manejo de material de laboratorio, puntualmente material volumétrico.
- ldentificacion de diferentes tipos de reacciones quimicas.

CAPACIDADES A - Disefio y elaboracién de informes.

- Armado de equipos para llevar a cabo determinaciones cuali y cuantitativas.
DESARROLLAR L o . . . .
- Realizacién de ensayos para la determinacion de la presencia de diferentes sustancias quimicas.
- Interpretacion de datos para predecir el desplazamiento de una reaccién.
- Preparacién de muestras para su posterior analisis.
- Construccion e interpretacion de graficos, por ejemplo: pH vs mL de valorante.

- Clasificacién de sustancias segun su acidez.

CONTENIDOS

Modelos de reacciones quimicas. Velocidad de reacciones y catalisis. Rendimiento de reacciones. Energia asociada con una reaccion. Reacciones en medio
acuoso. Equilibrio de disociacién del agua y otras moléculas. Reacciones reversible e irreversible. Ley de accidn de masas. Principio de Le Chatelier.
Constante de equilibrio. Equilibrios homogéneos en sistemas gaseosos. Equilibrios quimicos heterogéneos. Temperatura y equilibrio. Energia libre y
equilibrio quimico. Cinética de las reacciones quimicas. Orden de reaccion. Teorias del choque y del complejo activado. Relacién entre velocidad de
reaccidon y temperatura. Aplicaciones del equilibrio quimico, equilibrio acido-base: teorias acido-base, producto iénico del agua, pH, pOH y pKw. El pH y su
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regulacion, indicadores acido-base, electrolitos fuertes y débiles, hidrélisis de sales. La precipitacién y la solubilidad en medio acuoso. Equilibrio de
precipitacion: solubilidad, Kps, influencia del pH en la solubilidad, efecto ién comun, precipitacién fraccionada. Soluciones amortiguadoras. Oxido-reduccién
y la transferencia de electrones. Equilibrio de éxido-reduccion, potenciales de reduccién, celdas galvanicas y celdas electroliticas, Ecuacién de Nernst,
relacion entre energia libre y fuerza electromotriz de una pila, relacion entre fuerza electromotriz de una pila y constante de equilibrio de una reaccién
rédox. Equilibrio de complejos: constante de estabilidad de un complejo. Equilibrios simultaneos: relacion entre solubilidad de un insoluble y la formacién
de complejos. Separacién y determinacién cualitativa de algunos cationes y aniones sistemdticamente. Instrumental de laboratorio. Mantenimiento de las
condiciones de uso de instrumental de laboratorio, elementos y envases. Tratamiento de materiales descartables.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Uso de material volumétrico de diferente precision para llevar a cabo diferentes ensayos y/o determinaciones del tipo cuali - cuantitativo.
Realizacion de ensayos para llevar a cabo diferentes tipos de reacciones quimicas para lograr diferenciarlas y comprender su proceso de formacion.
Construccion de diferentes tipos de curvas de valoracién para su posterior andlisis e interpretacion.

Resolucién de situaciones problematicas (reacciones quimicas, cinética quimica, equilibrios, hidrdlisis, soluciones amortiguadoras).

De la evaluacién escrita. Del trabajo en grupo.

De la utilizacién de bibliografia especifica. De la resolucidn de guias de ejercicios.

De la elaboracién de informes de TP. Del uso de graficos y tablas

Del uso responsable de EPP y trabajo respetando las recomendaciones de seguridad e higiene en el laboratorio.

Del uso de material, instrumental, armado de dispositivos para realizar ensayos y/o analisis.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crdénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo. IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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-Demuestra conocimiento en el Manejo de material de laboratorio, puntualmente material volumétrico.
-ldentifica diferentes tipos de reacciones quimicas.

-Disena y elabora de informes.

-Arma equipos para llevar a cabo determinaciones cuali y cuantitativas.

-Realiza ensayos para la determinacion de la presencia de diferentes sustancias quimicas.

-Interpreta datos para predecir el desplazamiento de una reaccién.

-Prepara muestras para su posterior andlisis.

-Construye e interpreta de gréficos, por ejemplo: pH vs mL de valorante.

-Clasifica de sustancias segun su acidez.
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52 ANO
FORMACION
TECNICA
ESPECIFICA

LABORATORIO DE QUIMICA ORGANICA

CARGA HORARIA 4 Horas Semanales
144 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:

- Armado y uso correcto de equipos y/o dispositivos de separacion, purificacion, determinacion.

- Sintesis compuestos orgdanicos.
CAPACIDADES A - ldentificacion de compuestos organicos simples segun su grupo funcional.

- Caracterizacidn de diferentes compuestos organicos segun analisis de propiedades fisicas y/o quimicas.
DESARROLLAR - Analisis cuali y/o cuantitativo.
- Seleccién de métodos de purificacién acordes a las necesidades de la situacidon problematica a resolver.
- Diferenciacion de solventes organicos segun su polaridad.

- Manipulacién de sustancias orgdnicas.

CONTENIDOS

Introduccidn a las técnicas de Laboratorio: Normas de seguridad. 2. Material de laboratorio. Cuaderno de laboratorio. Operaciones simples de purificaciéon
de sustancias orgdnicas. Técnicas extractivas de sustancias orgdnicas presentes en mezclas: Extraccidon con solventes orgdnicos - destilacion fraccionada —
cromatografia. Ensayos de laboratorio de sintesis de sustancias orgdnicas: tales como: Hidrocarburos, alcoholes, aldehidos, cetonas, acidos organicos,
funciones organicas compuestas. Ensayos de propiedades fisicas en compuestos orgdnicos (solubilidad, densidad, punto de fusién, indice de refraccion,
viscosidad, rotacidén dptica). Ensayos de propiedades quimicas en sustancias organicas: Combustion — Halogenacion — Neutralizacién — Hidrogenacion —
Oxidacién — Reduccion — Hidrélisis — Saponificacion- Ensayos quimicos de reconocimiento. Seccidon Analitica: Reconocimiento de grupos funcionales.
Andlisis cuali- y cuantitativo, normas de seguridad vinculadas a los compuestos orgdnicos
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ORIENTACIONES DIDACTICAS

Demostracion de armado de equipos y/o dispositivos, explicando funcién de formas, tamafios, encastres, etc. para comprender la funcién y/o uso correcto
del mismo.

-Realizacién de diferentes tipos de reacciones quimicas orgdnicas.

Llevar a cabo Ensayos de reconocimiento de grupos funcionales (Tollens, Lucas, Fehling, etc.).

Determinacién de propiedades fisicas mediante ensayos fisicos de compuestos orgdnicos tales como solubilidad, conductividad eléctrica, etc.

Realizacidon de volumetrias como método de determinacién de cantidades y/o pureza de compuestos organicos. -Investigacion de las caracteristicas de
diferentes sustancias orgdnicas para su posterior manejo en el laboratorio.

De la evaluacidn escrita Del trabajo en grupo. De la utilizacién de bibliografia especifica.

De la resolucién de guias de ejercicios.De la interpretacion de los fundamentos

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicion fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Arma y usa adecuadamente equipos y/o dispositivos de separacion, purificacion, determinacion.

-ldentifica compuestos organicos simples segln su grupo funcional.

-Caracteriza diferentes compuestos organicos segun analisis de propiedades fisicas y/o quimicas.

-Selecciona métodos de purificacidn acordes a las necesidades de la situacion problematica a resolver.

-Diferencia solventes orgdnicos segun su polaridad.
-Manipula de sustancias orgdnicas. IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCY E
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62 ANO

FORMACION MATEMATICA APLICADA

CIENTIFICO

TECNOLOGICA

CARGA HORARIA 2 Horas Semanales
72 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:

-Establecer transferencias pertinentes de los conceptos matemadticos a situaciones de la especialidad.
CAPACIDADES A . . L . . . L. -

-Comprobar la importancia de la formalizacion como herramienta de comunicacién en el ambito de la Matematica.
DESARROLLAR -Utilizar software de aplicacién en modelos matematicos.

-Interpretar conceptos de probabilidad y estadistica.

-Aplicar de manera auténoma diversas estrategias en la resolucién de problemas.

CONTENIDOS

Matematica vectorial: funciones vectoriales de una o mas variables. Operaciones: vectoriales. Propiedades. Modelizacidon de situaciones. Limites y
derivadas parciales. Funciones especiales. Transformadas de Laplace y de Fourier. Transformada inversa de Laplace. Probabilidad: Modelos matematicos.
Algebra de sucesos. Definicién axiomatica de probabilidad. Espacios muestrales. Estadistica: Objeto de la Estadistica. Poblacién y muestra. Estadistica
descriptiva e inferencia estadistica. Diagramas y distribuciones. Inferencia estadistica. Relacion con la teoria de Probabilidad. Estimaciones

Derivada de funciones elementales. Ceros de funcion. Crecimiento y decrecimiento. Maximos y minimos. Grafico de una funcién y su derivada, para
abordarlo conjuntamente con Integrales.
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ORIENTACIONES DIDACTICAS

Resolucién de situaciones problematicas vinculadas a la especialidad.

De la evaluacidn escrita.

Del trabajo en grupo. De la utilizacién de bibliografia especifica.

De la resolucidon de guias de ejercicios.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicion fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Establece transferencias pertinentes de los conceptos matematicos a situaciones de la especialidad.

-Comprueba la importancia de la formalizacion como herramienta de comunicacion en el ambito de la Matematica.

-Utiliza software de aplicacién en modelos matematicos.

-Interpreta conceptos de probabilidad y estadistica.

-Aplica de manera auténoma diversas estrategias en la resolucién de problemas.
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62 ANO
FORMACION
CIENTIFICO

TECNOLOGICA

QUIMICA ORGANICA Y BIOLOGICA

CARGA HORARIA 3 Horas Semanales
108 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
- Que el alumno sea capaz de reconocer la composicidon quimica de todos los nutrientes que se encuentran en los alimentos.
CAPACIDADES A - Diferenciar las caracteristicas de los compuestos organicos e inorganicos que se encuentran en los alimentos.
- Diferenciar e identificar a las distintas células eucariotas reconociéndolas a partir de sus caracteristicas generales.
DESARROLLAR e . . -
- ldentificar y reconocer los virus segun sus caracteristicas.
- Conocer las caracteristicas extrinsecas que afectan al desarrollo microbiano en relaciéon a los alimentos.

- Aplicar la biotecnologia en la industria le los alimentos a partir de los conocimientos antes mencionados.

CONTENIDOS

Composicién quimica de la materia viva: Comp. Inorganicos: Agua, Sales.

Comp. Organicos: Carbohidratos. Aminodacidos. Proteinas. Enzimas. Acidos nucleicos (ADN-ARN). Lipidos, esteroles, vitaminas y otros minerales.
Semejanzas y diferencias entre células eucariota: Levadura-Mohos, vegetal y Animal.

Virus. Naturaleza de la particula viral. Caracteristicas generales de la Infeccidn viral. Etapas. Bacteriéfagos. Virus temperados. Virus animales. Lisogenia
Crecimiento microbiano: velocidad. Tiempo de generacion. Velocidad de desarrollo en relacién a los nutrientes. . Desarrollo celular y formacion de
productos. Reproduccion. Crecimiento microbiano. Medio ambiente. Factores ambientales. Influencia de la temperatura, pH, oxigeno y presidn sobre el
desarrollo

Variabilidad de los microorganismos. Adaptacidon al medio ambiente, cambios debidos a la edad y cultivo. Mutacidon. Agentes mutagenos. Control

enzimatico de la actividad celular. El impacto sobre el medio social y natural. Métodos de observacion Coloraciones sirgRl%s_,y g(i)ferengales. Biotecnpjogjg:
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Aportes en los distintos campos de la ciencia y en la calidad de vida. Bioética. Procesos industriales biotecnoldgicos de aplicacién en la industria alimentaria
y no alimentaria, en la agricultura, ganaderia, medicina, medio ambiente, etc.

Tratamiento de la informacion. Honestidad y fiabilidad en la presentacion de resultados obtenidos en andlisis, ensayos, etc.

Procesos industriales Biotecnoldgicos de Aplicacién a la industria alimentaria.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Se realizan a partir de lectura de textos en fotocopias entregadas a los alumnos o libros de biblioteca.

Videos aportados por paginas de internet avaladas por asociaciones pertinentes.

Explicaciones del profesor con ayuda de pizarrén.

Realizacion de cuadros sindpticos y resimenes de conceptos.

Evaluaciones de tipo orales individuales o escritos.

Trabajos practicos con resiumenes individuales sobre temas especificos.

Favorecer la integracion de los conocimientos de disciplinas tales como Quimica General, Inorganica, y Organica adquiridos para aplicarlos a la quimica
celular y del organismo.

Ofrecer herramientas conceptuales para la comprensidn de la regulacién del metabolismo en los seres vivos.

Facilitar el desarrollo de aspectos relacionados con algunos de los avances cientificos mas significativos de la Quimica Bioldgica y sus aplicaciones

Proponer situaciones de analisis de las problematicas del contexto relacionadas con las transformaciones en los alimentos y planificar estrategias para
posibles soluciones.

Guias de TP de investigacion.

Interpretacion y reconocimiento de las propiedades de las biomoléculas.

Modelos y bibliografia especifica.

Vocabulario técnico.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinidn fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (infodme0}erho344 1er &WEB AnDE/FCDGCY E
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-Adopta una posicion fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.
-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Reconoce la composicion quimica de todos los nutrientes que se encuentran en los alimentos.

-Diferencia las caracteristicas de los compuestos organicos e inorganicos que se encuentran en los alimentos.

-Diferencia e identifica las distintas células eucariotas reconociéndolas a partir de sus caracteristicas generales.

-Identifica y reconoce los virus segun sus caracteristicas.

-Conoce las caracteristicas extrinsecas que afectan al desarrollo microbiano en relacion a los alimentos.

-Aplica la biotecnologia en la industria le los alimentos a partir de los conocimientos antes mencionados.
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62 ANO
FORMACION
CIENTIFICO

TECNOLOGICA

QUIMICA INDUSTRIAL

CARGA HORARIA 3 Horas Semanales
108 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
CAPACIDADES A - Conocimiento de los diferentes equipamientos primarios de las industrias quimicas.
- Reconocer equipamiento especifico de procesos.
DESARROLLAR . . e . .
- Diferenciar entre procesos comunes y especificos en industrias.

- Definir los conocimientos puntuales sobre quimica relacionados con la produccion en industria.

CONTENIDOS

Depuracion del agua: Composicion, caracteristicas y propiedades del agua como afluente y efluente. Planta de tratamiento de aguas: tratamientos fisicos,
guimicos y microbioldgicos. Procedimientos de tratamiento de agua cruda para calderas, refrigeracidn y proceso. Procedimientos de tratamiento de aguas
industriales. Torres de enfriamiento y recuperacién de aguas. Depuraciéon de aguas residuales. Tratamientos primarios, secundarios y especificos.
Operaciones y control de depuradoras. Ensayos de medida directa de caracteristicas de agua. Tratamiento, transporte y distribucion de vapor, aire y gases
industriales: Composicidon y caracteristicas del vapor, aire y gases industriales. Propiedades y aplicaciones en la industria de procesos. Instalaciones de
tratamiento, transporte y distribucién de vapor, aire y gases industriales para servicios generales, instrumentacidn o requerimientos del proceso.
Tratamientos finales: secado, filtrado y regulacion de presion. Condiciones de seguridad. Transformacién quimica de la materia: Nociones de cinética
quimica, ordenes de reaccién, procesos de estabilidad de materiales, corrosidon y degradacién de materiales. Reactores quimicos continuos y discontinuos.

Tipos de reacciones quimicas industriales mas frecuentes. Identificacion y funcionamiento de equipos. Parametros de operacidén y/o control de las
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condiciones de reaccidn, refrigeracién, agitacion, aporte de calor y catalizadores. Procedimientos en la preparacién, conducciéon y mantenimiento de
equipos a escala de Laboratorio y planta piloto. Medidas de seguridad. Seguridad y prevencién en las industrias de Procesos: Riesgos comunes en las
industrias de procesos: mecdnicos, eléctricos, quimicos, térmicos, etc. Elementos de seguridad de mdquinas e instalaciones. Manipulacion de productos
guimicos: reactividad, almacenaje, incompatibilidades, sistemas de proteccién. Riesgos quimicos de los materiales. Fuegos: Teoria y tecnologia del fuego.
Combustibles y comburentes. El tridngulo del fuego y la reaccidén en cadena. Tipos de fuego. Prevencidon de incendios. Métodos de deteccién. Medios de
extincion. Seguridad en las industrias de procesos. Sefializaciéon de seguridad: Areas de riesgo, pictogramas, cédigos de colores. Sistemas de alarma y
sistemas de proteccion. Actuacidn segun el Plan de emergencia. Accidentes mds comunes. Enfermedades profesionales y su prevencion en el o los procesos
productivos seleccionados. Equipos de proteccion personal y grupal. Dispositivos de deteccidn y proteccién. Clasificaciéon y utilizacion.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicion fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Conoce los diferentes equipamientos primarios de las industrias quimicas.-Reconoce el equipamiento especifico de procesos.

-Diferencia entre procesos comunes y especificos en industrias.-Define los conocimientos puntuales sobre quimica relacionados con la produccion en
industria.
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62 ANO
FORMACION
CIENTIFICO

TECNOLOGICA

QUIMICA ANALITICA

CARGA HORARIA 3 Horas Semanales
108 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
- Seleccidn y/o disefio de actividades experimentales.
- Adquisicion de informacion de la Quimica analitica.
- Ejercitacién en la observacién, descripcion y andlisis de los fendmenos fisico-bio-quimicos naturales.
CAPACIDADES A - Analisis de material informativo de indole cientifica estableciendo relaciones con problematicas de la vida cotidiana.
- Uso de instrumental y técnicas experimentales que favorezcan la construccion de su propia estructura conceptual.
DESARROLLAR s . e . o . . .
- Andlisis de los sistemas naturales y artificiales desde una perspectiva dindmica que involucre las interacciones entre sus
componentes, con el fin de lograr una visidn sistematica de la realidad.
- Conocimiento de los modelos actuales de la estructura y las transformaciones de la materia, vinculando estas
transformaciones con los aspectos termodinamicos, eléctricos y cinéticos y su proyeccién sobre fenédmenos naturales y

tecnolodgicos.

CONTENIDOS

Equilibrio de disociacidn acido-base. Distintas teorias de acidos y bases. pH. Equilibrio de precipitacion. Efecto de i6n comun. Equilibrio de complejos. Su
aplicaciéon en la resolucidon analitica de muestras. Nociones basicas de estadisticas aplicadas. Nociones estadisticas. El muestreo. Conservaciéon y
pretratamiento de la muestra. Técnicas de analisis macro, semimicro y microanalisis. Division sistematica para analisis sistematico de cationes y aniones.
Reactivos generales y especificos.
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ORIENTACIONES DIDACTICAS

Aplicacién de los principios de la Quimica general y la Quimica inorgdnica al estudio de los elementos, sustancias y reacciones inherentes al analisis
guimico.

Fundamentacién de la importancia del cuidado del ambiente natural y conocimiento de diversas formas de protegerlo y capacidad de transmitirlos de
manera sencilla, generosa y rigurosa.

Reflexion acerca de los "saberes" previos y actitudes hacia las ciencias naturales que influyen en el aprendizaje significativo y en las relaciones vinculares en
el aula.

Explicacién del el efecto ion comun.

De la evaluacidn escrita.

Del trabajo en grupo.

De la utilizacién de bibliografia especifica.

De la resolucién de guias de ejercicios.

De la interpretacién de los fundamentos para la planificacion de determinaciones.

Del uso de graficos y tablas de datos.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Selecciona y/o disefia actividades experimentales.

-Demuestra conocimiento conceptual de la Quimica analitica.

-Ejercita en la observacién, descripcion y analisis de los fendmenos fisico-bio-quimicos naturales.

-Analiza material informativo de indole cientifica estableciendo relaciones con problematicas de la vida cotidiana.  |F-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCY E
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-Usa instrumental y técnicas experimentales que favorezcan la construccién de su propia estructura conceptual.

-Analiza los sistemas naturales y artificiales desde una perspectiva dindmica que involucre las interacciones entre sus componentes, con el fin de lograr una
vision sistematica de la realidad.

-Conoce los modelos actuales de la estructura y las transformaciones de la materia, vinculando estas transformaciones con los aspectos termodinamicos,
eléctricos y cinéticos y su proyeccidn sobre fenémenos naturales y tecnolégicos.
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62 ANO

FORMACION DERECHOS DEL TRABAJO

CIENTIFICO

TECNOLOGICA

CARGA HORARIA 2 Horas Semanales
72 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
- Conocimiento de la legislacién vigente respecto de:
CAPACIDADES A - Contrato de Trabajo — Obra Social
- Aportes jubilatorios — ART
DESARROLLAR - Accidentes de Trabajo.
- Derechos y Obligaciones laborales. Con o sin relacién de dependencia.

- Pymes. Conceptos de economia.

CONTENIDOS

Derecho y obligaciones laborales: principios del derecho. Estabilidad laboral. Contrato de Trabajo: Concepto. Sueldo minimo vital y mdvil: concepto y
objetivo. Remuneracién: Concepto. Clases. Interpretacion del recibo de haberes. Aportes y Contribuciones. Asignaciones laborales. ART (Aseguradora de
Riesgo de Trabajo. Accidentes de trabajo in situ e in intinere)- Jubilacién — O. Social - Liquidacidon de cargas sociales. Licencias por enfermedad y por
accidentes de trabajo. Jornada de Trabajo. Vacaciones. Sueldo Anual Complementario. Exigibilidad de derechos. Mecanismos y organismos de exigibilidad
de derechos laborales. Etica en el desempefio profesional. Trabajo decente. Pymes. Empresas recuperadas. Micro emprendimientos. Microeconomia.
Relaciones econdmicas: Anadlisis econdmicos. Costos. Mercado de la Pymes. La retribucién de los factores productivos. Rentabilidad. Competencia
apropiada e inapropiada. La tecnologia como mercancia. Ciclo vital de una tecnologia. La empresa tecnoldgica. Gestidon administrativa y comercial:
Impuestos
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ORIENTACIONES DIDACTICAS

Realizar investigaciones bibliograficas.

Practicas guiadas de andlisis de casos y andlisis de las mismas. Identificacién de problemas.
De la evaluacidn escrita.

De los trabajos de investigacion bibliograficos. De la interpretacion de leyes, normativas, etc.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas
-Adopta una opinién fundada
-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)

-Adopta una posicion fundada
-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.
-Conoce la legislacion vigente respecto de:

Contrato de Trabajo — Obra Social

Aportes jubilatorios - ART

Accidentes de Trabajo.

Derechos y Obligaciones laborales. Con o sin relacién de dependencia.
Pymes. Conceptos de economia.
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62 ANO
FORMACION
TECNICA
ESPECIFICA

LABORATORIO DE QUIMICA ORGANICA, BIOLOGICA Y MICROBIOLOGICA

4 Horas Semanales

CARGA HORARIA
144 Horas Anuales
Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:

- Comprender la estructura de microorganismos.

- Diferenciar entre células eucariotas y procariotas.

- Diferenciar entre los diferentes tipos de pared celular bacteriana para la comprension de sus propiedades.

- Reconocer las diferentes estructuras microbianas y de hongos.

- Conocer las enfermedades causadas por agentes microbianos o fungicos.

- Conocer y comprender las bases fundamentales de la nutricién y desarrollo de bacterias y hongos.
CAPACIDADES A - Relacionar el desarrollo bacteriano y diferentes variables ambientales, tales como la temperatura, pH, etc.

- Construir e interpretar gréficas vinculadas a tasas de reproduccién/crecimiento bacteriano.
DESARROLLAR

Comprender el metabolismo microbiano.

Relacionar la tasa de reproducciéon bacteriana, la diversidad genética, la mutacidn y la evolucién para la comprensién
de los mecanismos de resistencia a diversos agentes

Clasificar microorganismos, segin su taxonomia.

Reconocer los organismos que conforman el grupo de los virus y explicar el por qué no se les considera seres vivos, asi
como los mecanismos que les permite reproducirse y dar lugar a enfermedades.
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CONTENIDOS

Biologia celular microbiana Estructura y funcidn celular. Anatomia de células procariotas y eucariotas. Pared celular de procariotas. Bacterias Gram (+) y
Gram (-). Arqueas. Sintesis de pared y divisién celular. Estructuras externas a pared celular: glucocalix, flagelos, filamentos axiales, fimbrias y pili.
Estructuras internas a pared celular: membrana plasmatica, citoplasma, regidn nuclear, ribosomas, inclusiones, endosporas. Célula eucariota: cilias y
flagelos, pared celular y glucocalix, membrana plasmatica, citoplasma y organelas. Hongos: estructura, nutricién y metabolismo. Enfermedades fungicas.
Parasitos: Estructura, nutricion y metabolismo. Enfermedades causadas por parasitos.

Crecimiento microbiano y Nutricién. Requerimientos fisicos y quimicos para el crecimiento. Obtencidn de nutrientes. Sistemas de transporte: difusion
simple, difusion facilitada, transporte activo, transporte activo secundario, translocacién de grupos. Movilidad y taxias. Crecimiento de poblaciones
microbianas. Tiempo de generacién. Representacién logaritmica del crecimiento. Fases del crecimiento. Medidas directas e indirectas. Cultivo continuo.
Efecto de factores ambientales sobre el crecimiento: temperatura, pH, presién osmatica, 02. Antibiéticos.

Metabolismo microbiano. Generalidades. Rutas metabdlicas de produccion de energia. Generacion de precursores metabdlicos. Generacion de ATP y poder
reductor. Respiracién aerdbica y anaerdbica. Fermentacion. Catabolismo de lipidos y proteinas. Pruebas bioquimicas. Rutas biosintéticas: generalidades de
biosintesis de aminoacidos, purinas y pirimidinas, acidos grasos, polisacaridos. Requerimientos para la biosintesis. Asimilaciéon de nitrégeno, azufre y
fésforo. Integracion del metabolismo. Diversidad metabdlica.

Genética microbiana. Variaciones genéticas y evolucién Regulacion de la expresidn genética en bacterias. Mutaciones y mutagenos. Prueba de Ames.
Transferencia horizontal de material genético. Intercambio y adquisicién de informacién genética.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Andlisis e interpretacion de material multimedial, por ejemplo: imagenes de microscopias, de colonias, etc.

Armado de mapas conceptuales.

Andlisis de datos para la construccidn de curvas, por ejemplo asociadas a la tasa de crecimiento.

Utilizacién de simuladores para reconocer las diferentes partes de las células eucariotas y procariotas.

Uso de PPTs para dar explicacién y una mejor comprension a temas tales como estructuras de la pared celular, estructura de hongos, sistemas de
transporte, etc.

Andlisis de casos para relacionar enfermedades causadas por bacterias u hongos con su sintomatologia y accion del organismo extrafio (a nivel quimico y
sistémico).

Buceo bibliografico para llevar a cabo investigaciones de indole escolar para el abordaje de temas tales como: microbiologia ambiental, del suelo, de los
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Creacion de linea cronoldgica para dar orden y organizacion al descubrimiento de las vacunas, vinculadas a diversos microorganismos y virus.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Comprende la estructura de microorganismos.

-Diferencia entre células eucariotas y procariotas.

-Diferencia entre los diferentes tipos de pared celular bacteriana para la comprension de sus propiedades.

-Reconoce de las diferentes estructuras microbianas y de hongos.

-Conoce de las enfermedades causadas por agentes microbianos o fungicos.

-Conoce y comprende las bases fundamentales de la nutricidon y desarrollo de bacterias y hongos.

-Relaciona entre el desarrollo bacteriano y diferentes variables ambientales, tales como la temperatura, pH, etc.

-Construye e interpreta graficas vinculadas a tasas de reproduccién/crecimiento bacteriano.

-Comprende el metabolismo microbiano.

-Relaciona entre la tasa de reproduccidon bacteriana, la diversidad genética, la mutacion y la evolucion para la comprensién de los mecanismos de
resistencia a diversos agentes.

-Clasifica microorganismos, segun su taxonomia.

-Reconoce los organismos que conforman el grupo de los virus y explicar el por qué no se les considera seres vivos, asi como los mecanismos que les
permite reproducirse y dar lugar a enfermedades.

-Destaca el papel que han tenido los virus en la historia de la humanidad y como el descubrimiento de las vacunas ha sido determinante para la
erradicacion de enfermedades virales.

-Establece las diferencias entre los ciclos de desarrollo de los virus y explicar los mecanismos que les permiten mantenerse latentes por afios e incluso por
siglos. |F-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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62 ANO
FORMACION
TECNICA
ESPECIFICA

LABORATORIO DE TECNICAS ANALITICAS

CARGA HORARIA 4 Horas Semanales
144 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
- Reconocimiento de las aplicaciones de las técnicas analiticas
CAPACIDADES A - -Manejo de distintas técnicas de analisis quimico
- Diferenciar las distintas etapas del analisis quimico
DESARROLLAR . . . . o .
- Reconocer cuando aplicar métodos volumétricos, gravimétricos o electroquimicos
- Desarrollar las aptitudes propias y la rigurosidad de un analista quimico

- Adquirir nociones de analisis especificos de productos de industria quimica

CONTENIDOS

Muestreo: Obtencién, preparacion y acondicionamiento de muestras liquidas (aguas, bebidas, efluentes, materias primas, muestras de procesos, insumos,
producto final). Obtencién y preparacion de muestras solidas (minerales, cementos, yeso, aridos, insumos, materias primas, etc.): trituracion, molienda,
tamizado, homogenizacién y cuarteo). obtencion y preservacion de muestras de gases. Expresidon de resultados: Errores. Expresién de Gauss. Media
aritmética. Desviacion estandar. Variancia. Datos sospechosos. Niveles de significacidon: ppm (ug/g, mg/L, etc.), ppb (ng/g, ug/L, etc.), por mil, por ciento.
Interpretacién de resultados. Conclusiones. Confeccion de informes. Gravimetria: Precipitacion. Coprecipitacion. Precipitacidon fraccionada. Producto de
solubilidad. Precipitados impurificados. Lavado. Envejecimiento. Calcinacion. Calculos. Expresion del resultado. Diferentes tipos de papel para filtracion,
placas filtrantes. Volumetria: Patrones primarios. Soluciones patrones, preparacion, valoracidon, normalizacién, factores volumétricos. Indicadores
acido/base. Punto final. Valoracion acidimétrica, alcalimétrica, redox y complejométrica. Curvas. Calculos. Permanganimetria, dicromatometria, iodometria,
.EDTA.
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ORIENTACIONES DIDACTICAS

. Utilizar distintas técnicas analiticas e instrumentos y equipamiento habitual en los laboratorios de investigacidn.
. Ofrecer herramientas que permitan expresar resultados de analisis cuantitativos incluyendo exactitud y precision.
. Generar habilidades graduales, para facilitar la comprensién de los principios fundamentales en los que se basan los instrumentos de analisis mas

avanzados facilitando el proceso de enseifanza de los mismos, estableciendo criterios de seleccion de metodologias analiticas segin los requerimientos de
la muestra a analizar.
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62 ANO

FORMACION LABORATORIO DE PROCESOS INDUSTRIALES |

TECNICA
ESPECIFICA

CARGA HORARIA 4 Horas Semanales
144 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
- Conocer los diferentes equipamientos primarios de las industrias quimicas.
- Reconocer equipamiento especifico de procesos.
- Diferenciar entre procesos comunes y especificos en industrias.
DESARROLLAR - Aplicar los conocimientos puntuales sobre quimica industrial relacionados con la produccidn en industria.
- Detectar necesidades de modificacidn, de especificaciones técnicas y normas de operacion y procesos productivos.

CAPACIDADES A

- Contrastar operaciones en escala laboratorio con equipos y operaciones de un proceso a escala industrial.
- Analizar en forma basica la estructura organizacional y funcional de una industria de procesos especificos.

CONTENIDOS

Procesos productivos. Procesos continuos y discontinuos de fabricacidon. Procesos quimicos tipo. Simbolizacion e interpretacién de diagramas de proceso. El
proceso quimico, combinacidn de operaciones bdsicas. Normas de dibujo aplicadas a la industria de procesos. Cddigo de colores y simbologia aplicados a
instalaciones de procesos, aparatos eléctricos y equipos mecanicos. Diagramas de flujo de procesos e interpretacidén de planos y esquemas de equipos e
instalaciones quimicas. Las industrias de procesos. Clasificaciéon de las industrias de procesos, por tipo de proceso y de productos. Departamentos y
servicios de la empresa: funciones de produccion, laboratorio, mantenimiento y seguridad. Relaciones funcionales e interdependencia. Organizacién y
lineas jerdrquicas. Unidades y lineas de produccidén. Operaciones bdsicas en las industrias de procesos: Para cada operacion que forme parte del o los
procesos seleccionados para desarrollar el médulo:

Fundamento y criterios de eleccidon del método.

Identificacidn y funcionamiento de equipos.

Variables que deben ser medidas y pardmetros que deben ser controlados en la operacién. Medidas de seguridad. IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCY
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Aplicacién del balance de materia y energia en el o los procesos seleccionados.

Aplicacién de la informatica al control de los procesos productivos. Interpretacién de simbologia grafica en diagramas computarizados e identificacion de
instrumentos. Normas para la realizacion e interpretacion de diagramas de flujo e informacién de proceso, resultante de una simulacién computarizada.
Nociones sobre sistema de control distribuido y estudio de control de procesos mediante simuladores a través de ordenador. Introduccién a las técnicas de
simulacién. Aplicaciones informaticas a la produccién y al control de calidad. Sistemas de busqueda, registro y tratamiento de la informacién derivada del
proceso y medida de variables. Nociones sobre soportes informaticos de datos destinados al control de la produccién, identificacién y codificacién de
muestras, gestion de archivos de datos y a la catalogacién de documentos. Sistemas de prevencion y proteccidon del ambiente de trabajo en la Industria de
Procesos: Contaminantes del ambiente de trabajo: Fisicos (ruidos, vibraciones, temperatura...), quimicos (fuga de gases, productos quimicos téxicos,
inflamables o explosivos), bioldgicos y microbiolégicos. Nociones sobre procedimientos de medida y eliminacién de contaminantes en los procesos de
produccién o depuracién quimica industrial. Tratamiento de emanaciones a la atmdsfera, aguas y residuos sélidos. Acondicionamiento del lugar de trabajo:
ventilacién, iluminacion, climatizaciéon, etc. Normas de actuacion ante situaciones de riesgo ambiental.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Modifica especificaciones de producto, procesos y materiales analizando la documentacidn técnica.

Realiza balance de materia y energia en las operaciones que componen el proceso

productivo.

Interpretan sistemas de produccidn a través de diagramas de flujo en procesos.

Del trabajo en grupo. De los informes de TP. De la utilizaciéon y montaje de materiales y dispositivos.

De la implementacién de EPP y recomendaciones de seguridad e higiene en la realizacion de ensayos y/o andlisis.

De la toma de decisidn respectos de situaciones tedricas planteadas.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como paHe2§dip38e84615-GDEBA-DETECDGCY E
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-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Conoce los diferentes equipamientos primarios de las industrias quimicas.

-Reconoce equipamiento especifico de procesos.

-Diferencia entre procesos comunes y especificos en industrias.

-Aplica los conocimientos puntuales sobre quimica industrial relacionados con la produccién en industria.

-Detecta necesidades de modificacidn, de especificaciones técnicas y normas de operacidn y procesos productivos.
-Contrasta operaciones en escala laboratorio con equipos y operaciones de un proceso a escala industrial.

-Analiza en forma bdsica la estructura organizacional y funcional de una industria de procesos especificos.
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72 ANO
FORMACION

CIENTIFICO EMPRENDIMIENTOS E INNOVACION PRODUCTIVA

TECNOLOGICA

CARGA HORARIA 2 Horas Semanales
72 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
- Conocer las mecanicas y aptitudes para la puesta en marcha de un emprendimiento.
CAPACIDADES A - Conocer las herramientas de analisis tradicionales, asi como las vinculadas a las nTICs, para el andlisis de mercado.
- Diferenciar entre prototipo y producto homologado.
DESARROLLAR . - e .
- Adquirir conocimiento sobre los balances econdmicos internos de un emprendimiento
- Diferenciar entre desarrollo y desarrollo sostenible.

- Ampliar la visién sobre la incumbencia del técnico quimico en el ambito laboral.

CONTENIDOS

Teorias del Emprendedorismo. Emprendedorismo social, cultural y tecnoldgica. Emprendedorismo y Desarrollo Local. Emprendimientos Familiares.
Nociones de Derecho para Emprendedores. Finanzas para Emprendedores. Marketing. Calidad en la Gestion de emprendimientos. Técnicas de
Comunicacioén. Actitud Emprendedora. Laboratorio de ideas y oportunidades. Planeamiento de emprendimientos sociales y culturales. Planeamiento de
negocios para emprendedores. Incubadoras: Social; Cultural y Tecnoldgica. El Desarrollo en una etapa post-neoliberal. Desarrollo local y territorio: clusters,
cadenas de valor, locales y regionales. Polos tecnoldgicos. La promociéon del desarrollo econdmico local, estrategias y herramientas: la planificacion
estratégica participativa, las agencias de desarrollo, las incubadoras de empresas y los microemprendimientos. Desarrollo rural, sustentabilidad del modelo
y cuestiones ambientales. Cooperacién y asociativismo intermunicipal, micro regiones y desarrollo regional. El analisis de casos y la evaluacién de

experiencias. |F-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCY
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ORIENTACIONES DIDACTICAS

Se construira el conocimiento y las capacidades mencionadas, a través de la experimentacidon de primera mano del estudiante. Se realizaran trabajos
practicos que requieran la implementacion de dichas herramientas, asi como se recurrird a visitas guiadas, consultas con profesionales y simulacro de
puesta en practica de un emprendimiento, segun las pautas vistas en clase..

De la presentacion en formatos digitales de temas desarrollados.

Del uso de bibliografia especifico.

De la interpretacidon de leyes, normativas, etc.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Conoce las mecanicas y aptitudes para la puesta en marcha de un emprendimiento.

-Conoce las herramientas de analisis tradicionales, asi como las vinculadas a las nTICs, para el andlisis de mercado.

-Diferencia entre prototipo y producto homologado.

-Demuestra conocimiento sobre los balances econdmicos internos de un emprendimiento

-Diferencia entre desarrollo y desarrollo sostenible.

-Amplia la visién sobre la incumbencia del técnico quimico en el ambito laboral.
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72 ANO

FORMACION BROMATOLOGIA Y NUTRICION

CIENTIFICO

TECNOLOGICA

CARGA HORARIA 3 Horas Semanales
108 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
- Reconocer el seguimiento de cada uno de los nutrientes que se ingieren (macro y micro) desde la digestion, absorcién y
CAPACIDADES A metabolismo. Distribucién e importancia nutricional de cada uno segun las FC que cumplen en el organismo.
- Reconocer e identificar segun las caracteristicas de composicion fisico-quimicas y organolépticas a todos los grupos de
DESARROLLAR

alimentos que existen para poder aplicar sobre ellas los tratamientos o modificaciones necesarias, segun
investigaciones que requieran su especialidad de técnicos.

CONTENIDOS

Introduccién a la nutricion; Agua: utilidad fisioldgica, balance hidrico; Glucidos: utilidad fisiolégica y funcién energética, digestion y metabolismo; Fibra
dietética: utilidad fisioldgica; Proteinas: digestibilidad y valor bioldgico, utilidad fisioldgica; Lipidos: utilidad fisiolégica, aspectos nutricionales y distribucién
y metabolismo; Alcohol: metabolismo, aporte caldrico; Electrolitos: utilidad fisioldgica, caracteres nutricionales del Na, K y Cl; Minerales: metabolismo,
caracteristicas nutricionales Ca, Mg y P; Elementos traza: utilidad fisioldgica y metabolismo, caracteristicas nutricionales F, |, se, Cu, Zn, Mn, Ni, Co, Cr, Mo;
Vitaminas: liposolubles e hidrosolubles: utilidad fisioldgica y metabolismo, cuantificacion, caracteristicas nutricionales, recomendaciones dietéticas,
repercusiones sobre la salud; Energia: concepto, utilidad fisioldgica, contenido energético de los alimentos, aporte energético de los principios inmediatos,
necesidades energéticas del cuerpo humano; Aditivos. Leche y productos lacteos: propiedades fisicoquimicas y organolépticas; composicion: proteinas,

fraccion caseinica, miscelas, geles y proteinas del suero, carbohidratos, lipidos, acidos organicos, minerales, wtammaag_gmgqﬁljnfg%ﬁégmﬁﬁgm
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lacteos: leches acidas, crema y manteca, leche condensada, productos lacteos en polvo, helados, quesos, caseinatos, productos del suero, lactosa. Carnes:
Composicién y funcién, proteinas, contraccion y relajacion, acidos organicos, modificacion post mortem en el musculo; huevos: estructura, caracteristicas
fisicas y composicidn; ovoproductos: generalidades. Grasas y aceites comestibles: grasas animales y vegetales; margarina: composicion, clases; mayonesa;
determinaciéon de la grasa de los alimentos. Cereales y derivados: anatomia; gluten: estructura; enzimas; legumbres y frutos secos; componentes
individuales; proteinas y aminoacidos libres; enzimas. Azlcares y miel: sacarosa, clases de azlcar, productos de la degradacién del almiddn, fructosa, xilitol,
manitol, sorbitol; miel. Bebidas alcohdlicas: cerveza: generalidades y composiciéon; etanol; vino: clases de vid. Café, Té y Cacao: composicion; alteraciones;
adulteraciones.Valoracidn nutricional y férmula desarrollada para trabajar con la elaboracion de etiquetas que indiquen composicion de alimentos.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Esquemas de procesos paso a paso de temas especificos como digestiéon — absorciéon y metabolismo de cada uno de los nutrientes con los que se trabaja.
Cuadros sinépticos y de resumen para facilitar interpretacion.

Realizacion de etiquetas para la comercializacidn de grupos de alimentos y saber asi aplicarlas a microemprendimientos e industrias alimenticias.

Realizar fichas de estudio divididas segun el grupo de alimento tratado.

Explicaciones docentes. Etc.

Lectura de textos. llustraciones con procesos realizados. Libros de biblioteca y/o videos aportados por paginas de internet avalados por asociaciones
pertinentes. Evaluaciones con exposiciones individuales y grupales. Evaluaciones escritas individuales. De la evaluacion escrita.

De la interpretacién de documentacidn técnica. De la resolucién de guias de ejercicios

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo. |E-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCY E
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-Reconoce el seguimiento de cada uno de los nutrientes que se ingieren (macro y micro) desde la digestion, absorcién y metabolismo.
-Reconoce e identifica segln las caracteristicas de composicidn fisico-quimica y organoléptica a todos los grupos de alimentos que existen para poder
aplicar sobre ellas los tratamientos o modificaciones necesarias, segln investigaciones que requieran su especialidad de técnicos.
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72 ANO

FORMACION GESTION DE LA CALIDAD Y LEGISLACION

CIENTIFICO

TECNOLOGICA

CARGA HORARIA 3 Horas Semanales
108 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
CAPACIDADES A - Diferenciar entre lo que se debe permitir hacer y no hacer en la industria alimenticia y en general.
- Saber aplicar las normas segun correspondan.
DESARROLLAR . . . . .
- Diferenciar cada una de las normas para saber aplicarlas en cada caso que lo requiera su tecnicatura.

- Cumplir y hacer cumplir con las normas dispuestas segln sean nacionales e internacionales.

CONTENIDOS

CODEX Alimentario; Anexo 2 Ley 18284 Cdédigo Alimentario Argentino: capitulos horizontales y verticales; resoluciones MERCOSUR y MSyAS; normativa
SENASA; normativa SAGPyA, ONCCA, INAL y ANMAT; interpretacidn y analisis. Seguridad alimentaria: higiene personal, prevencién de las intoxicaciones
alimentarias, contaminacion de los alimentos, equipamiento, establecimientos elaboradores, diez reglas de oro de la OMS y OPS, normativa legal vigente.
POES (Procesos Operativos Estandarizados de Saneamiento): Correctas practicas de saneamiento pre, durante y pos operacionales, Pautas para elaborar
POES. Requisitos. Procedimiento de Monitoreo o Control. Acciones Correctivas. Documentacidn y Registro .Planes de capacitacién al personal.

BPM (Buenas Practicas de Manufactura):

Contaminacion por personal. Contaminacién por error de manipulacion. Contaminacién por deficiencia en las instalaciones. Contaminacion por materiales
en contacto con alimentos

Contaminacién por manejo inadecuado de agua y desechos

Marco adecuado de produccién
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HACCP (Analisis de peligros y puntos criticos de control): siete principios y arbol de decisidn, gestion de la seguridad del producto, inspecciones y analisis,
significado y control de los peligros, seguridad en productos y procesos, plan HACCP, vigilancia de los PCC, registro y andlisis de datos, peligros emergentes,

necesidades de formacion continua.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Realizacion de auditorias internas y externas.

Realizacion de Informes y evaluaciones de situaciones y ejercitacién de como aplicar las normas segln correspondan.

Andlisis de la finalidad de cada norma a partir de lectura y aplicacién de cada una de ellas a la vida cotidiana.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crdénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Diferencia entre lo que se debe permitir hacer y no hacer en la industria alimenticia y en general.

-Aplica las normas segun correspondan.

-Diferencia cada una de las normas para saber aplicarlas en cada caso que lo requiera su tecnicatura.

-Cumple y hace cumplir con las normas dispuestas segliin sean nacionales e internacionales.
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72 ANO
FORMACION
CIENTIFICO

TECNOLOGICA

ORGANIZACION Y GESTION INDUSTRIAL

CARGA HORARIA 2 Horas Semanales
72 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
- Comprender la importancia la importancia de la organizacién de una industria.
CAPACIDADES A . . e
- Relacionar los procesos y controles con los procesos de industrializacion.
DESARROLLAR - Aplicar conocimientos sobre la administracién de una industria, su organizacién y la manera legal de proceder en la
misma.

- Desarrollar vinculos inter e intra personales y una correcta oratoria para comunicarse.

CONTENIDOS

Las relaciones econémicas: Ubicacidon de la empresa. Analisis econédmico de los factores que influyen en ella. Mercado de la empresa. La retribucién de los
factores productivos. Rentabilidad y tasa de retorno. Competencia apropiada e inapropiada. La tecnologia como mercancia. La empresa tecnoldgica. Las
relaciones juridicas: Contrato. Contratos comerciales. Nuevas formas de contratacién. Empresa. Asociacion de empresas, sociedades comerciales. Leyes
laborales. Contratos de trabajo. Legislacion referente a la propiedad intelectual, marcas y patentes. Asociaciones de trabajadores, sindicatos. El
mutualismo. Los dmbitos de desempefios. Entidades y organizacién de oferta de trabajo. Documentos basicos de solicitud de empleo. Métodos de
seleccion y evaluacidn de personal. Gestidon administrativa y comercial: Nociones de sistemas contables. El plan de cuentas. Inventarios y balances. Libros
contables bdsicos obligatorios y no obligatorios. Liquidacidn de sueldos y jornales. Control y arqueos. La gestién impositiva: Impuestos. Importancias y tipos
de documentacidon mas habitual a nivel de las Pymes y los microemprendimientos. Compras: Distintos sistemas para la colocacion de érdenes de compra.
Responsabilidad del departamento de compra. Métodos utilizados, relacion con el tipo de produccién. Analisis de Ia?ﬁﬂﬁﬁ%{%ﬁﬁi&%ﬂ%&ﬁ%@ﬁ
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de las ofertas y su adjudicacidén segun criterios de seguridad, calidad, medio ambiente y gestion industrial. Costos y presupuestos: Rentabilidad y tasa de
retorno. Confirmacion del costo, significacion econédmica, relacién con el precio, calculo de costo. Distribucion de gastos indirectos y su utilizacién como
politica de venta. Elaboracién de presupuesto. Elementos de desvio del mismo. Leyes de proteccién ambiental: Leyes de proteccidn ambiental relacionadas
con los procesos productivos. Leyes relacionadas con la salud y la seguridad industrial. El equipo de trabajo: La responsabilidad compartida. Relaciones
interpersonales. Liderazgo. El cambio en las relaciones de trabajo. Nociones de Mercadotecnia: Venta. Los vendedores. Modalidades y Control. La
promocion. La Publicidad. Mercado, producto y precio. Canales de comercializacién. Actores. Distribucidn. Servicio de posventa. Asistencia técnica.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Busqueda y comparacion de material bibliografico.

Ejercitacidn practicas.-Simulaciones de situaciones reales.

Utilizacién de plataforma classroom y otras herramientas tecnolégicas.

De la exposicién de temas en forma oral.

De las presentaciones realizadas en soporte digital para estudiar temas.

De la participacidén en clase. Del uso de bibliografia especifica.

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Comprende la importancia la importancia de la organizacién de una industria.

-Relaciona los procesos y controles con los procesos de industrializacién.

-Aplica conocimientos sobre la administracion de una industria, su organizacion y la manera legal de proceder en la misma.

-Desarrolla vinculos inter e intra personales y una correcta oratoria para comunicarse. IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE

pagina 78 de 91



72 ANO
FORMACION
TECNICA
ESPECIFICA

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

CARGA HORARIA 4 Horas Semanales
144 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
- Elaborar criterios microbioldgicos que permitan juzgar sobre la seguridad e higiene de los dmbitos de trabajo en los
gue se manipulen microorganismos.
- Vincular los factores ambientales con la supervivencia, crecimiento y muerte de los microorganismos.
- Diferenciar los mecanismos de accion de los principales agentes antisépticos y desinfectantes sobre los
DESARROLLAR microorganismos.
- Comparacién de protocolos de andlisis, interpretacion de los resultados y comparacidn con la reglamentacién vigente.

CAPACIDADES A

- Seleccionar técnicas microbiolégicas adecuadas que permitan identificar microorganismos.
- Reconocer las causas del deterioro microbiano y del desarrollo de patdgenos en los principales alimentos.
- Prevenir la contaminacién microbiana asi como controlar su multiplicacién en los alimentos.

CONTENIDOS

Anilisis de agua potable. Andlisis de leche y productos lacteos: leche fluida pasteurizada, leche en polvo, manteca, quesos, yogur, helados, crema de leche
pasteurizada, crema chantilly, dulce de leche. Analisis de carne y productos carnicos: carnes rojas, pescados moluscos y crustaceos, aves, chacinados
embutidos y salazones, hamburguesas. Analisis de huevos y ovoproductos: huevo fresco, huevo y ovoproductos liquidos, huevo y ovoproductos en polvo.
Analisis de margarina y mayonesa. Andlisis de productos dietéticos; Analisis de caldos y sopas deshidratadas; Analisis de alimentos enlatados: alimentos
enlatados de baja acidez (pH > 4,6), alimentos enlatados acidos (pH < 4,6). Técnicas complementarias: Expresidon de resultados para recuentos en placa;

Numero mas probable; Pruebas del IMVIC; Tincidén por el método de Gram; Prueba de oxidasa; Prueba de coagulasa para Staphylococcus aureus; Prueba
HF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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de catalasa.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Metodologias generales de andlisis:

Preparacion y dilucién de las muestras para su andlisis microbiolégico

Aplicacién de Técnicas de Laboratorio para recuento de bacterias

Investigacion de Salmonella (en 25/50 g en 10/25 g en 25/100gen 1 g)

Investigacion de Pseudomonas aeruginosa en 100 ml|

De la evaluacidn escrita. Del trabajo en grupo. De los informes de TP. De la utilizaciéon y montaje de materiales y dispositivos.

De la implementacién de EPP y recomendaciones de seguridad e higiene en la realizacion de ensayos y/o andlisis.

De la toma de decision respectos de situaciones tedricas planteadas

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Elabora criterios microbioldgicos que permitan juzgar sobre la seguridad e higiene de los ambitos de trabajo en los que se manipulen microorganismos.
-Vincula los factores ambientales con la supervivencia, crecimiento y muerte de los microorganismos.

-Diferencia los mecanismos de accion de los principales agentes antisépticos y desinfectantes sobre los microorganismos.

-Compara de protocolos de analisis, interpretacion de los resultados y comparacion con la reglamentacién vigente.

-Selecciona técnicas microbioldgicas adecuadas que permitan identificar microorganismos. IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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-Reconoce las causas del deterioro microbiano y del desarrollo de patégenos en los principales alimentos.
-Previene la contaminacién microbiana asi como controlar su multiplicacién en los alimentos.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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72 ANO
FORMACION
TECNICA
ESPECIFICA

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

CARGA HORARIA 4 Horas Semanales
144 Horas Anuales

Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
- Realizar una adecuada conservacion de los instrumentos de analisis de laboratorio.
CAPACIDADES A - Emplear adecuadamente los diferentes métodos de analisis de alimentos.
- Manipular correctamente el equipo e instrumentos del laboratorio.
DESARROLLAR . . - . .
- Presentar informes escritos y digitales delos trabajos en el laboratorio

- Utilizar adecuadamente los datos obtenidos de las practicas.

CONTENIDOS

Métodos generales de andlisis de alimentos: Técnicas de muestreo; Humedad: por evaporacién, desecacion al vacio, por arrastre con solventes no
miscibles, método quimico; Extracto seco; Cenizas: cenizas insolubles en HCl 10%; Alcalinidad de la ceniza; Densidad; Proteinas: método Kjeldahl-Arnold-
Gunning; Aminodcidos: método de Sorénsen; Materia grasa: método de Soxhlet, método de Rosse Gottlieb; Azucares: método de Fehling-Causse-Bonnans,
determinaciéon de azucares reductores directos, determinacidn de azucares previa hidrdlisis, determinacion de aldosas; Solidos solubles. Determinaciones
analiticas. Aguas: Caracteres organolépticos; Residuo fijo; pH; Conductividad; Alcalinidad total; Dureza; Oxidabilidad; Compuestos nitrogenados en agua:
nitritos, nitratos y amonio; Cloruros; Cloro residual o activo. . Determinaciones analiticas. Leche y productos lacteos: Caracteres organolépticos; Densidad;
Materia grasa: método Gerber; indice de homogeneizacién; Acidez; Proteinas: método Kjeldahl; Prueba de alcohol; Prueba de azul de bromotimol; Prueba
de la reductasa o del azul de metileno; Prueba de resazurina; Prueba de la fosfatasa; Agua oxigenada. Determinaciones analiticas. Carnes y derivados:
Humedad; Cenizas totales; Cloruros; Nitritos; Almiddn; Proteinas; Materia grasa; Nitrégeno bdsico volatil. . Determinaciones analiticas. Grasas y aceites:
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Acidez; indice de refraccién; Jabones; indice de yodo; indice de saponificacién; indice de Bellier; Materia insaponificable; indice de peréxido; indice de
anisidina; Indice Reicher — Meissl; indice de Polenske; determinacién del titulo; Punto de fusidn; Perfil de acidos grasos. . Determinaciones analiticas.
Harinas y productos farindceos: Humedad; Cenizas: método de incineracién directa; Extracto etéreo: método de Soxhlet; Proteinas: método de Kjeldahl;
Almidon; Gluten Himedo; determinacion de acidez; Colesterol: reaccion de Liebermann; Actividad diastasica. . Determinaciones analiticas. AzUcares:
Método de Fehling Causse Bonnans: titulo del reactivo, azlcares reductores directos; azlicares previa hidrélisis; Aldosas; Sélidos solubles; Miel: Humedad;
Cenizas; Sdlidos insolubles en agua; Hidroximetil furfural (HMF); Glucosa comercial; Jarabe de alta fructosa. . Determinaciones analiticas. Vinos: Extracto
seco; Alcohol: método por picnometria; método por alcohdémetro; Azucares; Acidez total; Acidez volatil; Anhidrido sulfuroso libre; Anhidrido sulfuroso
total; Sulfatos cuantitativo; Sulfatos semi-cuantitativo. . Determinaciones analiticas. Café, Té y yerba mate: Humedad; Cenizas; Cenizas insolubles en HCI
10%; Cafeina; Fibra bruta; Taninos. Determinaciones analiticas.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Favorecer la adquisicién de la metodologia que permita Identificar la composicion de los alimentos y cdmo influyen los compuestos quimicos en el
organismo humano.

Ofrecer herramientas que permitan caracterizar los procesos de conservacién y reconocer los mas adecuadas segun tipo de alimento y facilite el proceso de
ensefianza de los mismos.

Propiciar la comprensidn de la importancia de una dieta equilibrada en el desarrollo normal del organismo y cémo es afectado por el desequilibrio dietario.
Resolucion de cuestiones en forma individual y grupal.

Uso del Cédigo Alimentario Argentino.

Desarrollo de trabajos prdcticos de laboratorio.

Participacion en el didlogo.

Uso de material bibliogrdfico en el aula.

Manejo de material de laboratorio.

Evaluacién de resultados experimentales.-- Caracterizacidn de nutrientes.

Interpretacidn de técnicas experimentales. — Calculos de metabolismos basales y requerimientos energéticos.

Interpretacion de rétulos en alimentos.-- Formulacidn de conclusiones sobre hechos experimentales.

Resolucion de cuestiones en forma individual y grupal.-Uso del microscopio.-Resolucion de trabajos prdcticos de laboratorio.-Participacion en el didlogo.

Uso de material bibliogrdfico en el aula.-Caracterizacion de carbohidratos, lipidos y proteinas.- Reconocimiento de las propiedades del agua en los alimentos
Construccion de graficos para la resoluciéon de problemas. -- Efectuar los célculos que requiera el trabajo experimentalF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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Seleccidn de datos para proyectar nuevas experiencias. -- Desarrollo de destreza en el manejo del material de laboratorio.
Toma de muestras de alimentos.

Reconocimiento de adulteraciones.

Valoracién de la importancia de la correcta utilizacién de los materiales y reactivos en el analisis de alimentos.
Consideracién de los riesgos al utilizar las distintas sustancias e instrumental.

Aplicacién de los conocimientos sobre las caracteristicas de cada sustancia al emplearlas.

Diferenciacion de técnicas separativas y analiticas.

Trabajo con precision. — Caracterizacion de alimentos — Reconocimiento de alteraciones en los alimentos.

Solucién de situaciones problematicas experimentales. -- Relevamiento del material antes de usarlo.

Adaptaciéon de los métodos de trabajo a los materiales y reactivos disponibles. -- Prevencién de errores experimentales.
Deteccion de errores experimentales. —Caracterizacion de los métodos de conservacidn de alimentos.

Reconocimiento de los tipos de envases. -- Descripcion precisa de los fendmenos observados.

Redaccién de informes concisos relativos al trabajo experimental efectuado. -- Elaboracidn de conclusiones. del trabajo experimental efectuado.
Redaccién de conclusiones obtenidas de una experiencia. -- Desarrollo del espiritu critico.

Desarrollo de habitos de limpieza. -- Desarrollo de la capacidad para el trabajo en equipo.

Empleo de tablas y manuales.

Vinculacién de experiencias de laboratorio con procesos naturales o industriales.

Desarrollo del interés por la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Desarrollo de la confianza en si mismo.

Ofrecer herramientas que permitan identificar los procesos quimicos que se producen en distintos ambitos de la industria alimenticia y en los cambios
ambientales.

De la evaluacién escrita.

Del trabajo en grupo. De los informes de TP. De la utilizacidon , operacidn de materiales y montaje de dispositivos.

De la aplicacion de técnicas y métodos de andlisis.

De la implementacién de EPP y recomendaciones de seguridad e higiene en la realizacion de ensayos y/o andlisis.

De la toma de decision respectos de situaciones tedricas planteadas

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas

-Adopta una opinién fundada IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCY|E
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-Localizar fuentes de informacion bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicién fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Realiza una adecuada conservacion de los instrumentos de analisis de laboratorio.

-Emplea adecuadamente los diferentes métodos de analisis de alimentos.

-Manipula correctamente el equipo e instrumentos del laboratorio.

-Presenta informes escritos y digitales delos trabajos en el laboratorio

-Utiliza adecuadamente los datos obtenidos de las practicas.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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72 ANO
FORMACION

TECNICA
ESPECIFICA

LABORATORIO DE PROCESOS INDUSTRIALES I

4 Horas Semanales

CARGA HORARIA
144 Horas Anuales
Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberan haber desarrollado las siguientes Capacidades:
- Implementacion de las normas legales vigentes en materia de Seguridad e Higiene Industrial.
- Seleccién pertinente de Equipos de Proteccién Personal y Colectiva acorde a las actividades desarrolladas por las
diversas industrias.

- Disposicién y uso racional de recursos materiales.

- ldentificacion e interpretacion de diagramas, equipos y simbologia inherentes a los procesos industriales

- Aplicacién de las normas legales vigentes en materia de medio ambiente e impacto ambiental en relacion a efluentes y
CAPACIDADES A residuos sélidos.

- Identificacién, medicion e implementacion de pautas de minimizacién de impactos ambientales producidas por las
DESARROLLAR

operaciones realizadas en establecimientos industriales.

Utilizacién de tecnologia preventiva para el desarrollo sustentable en las diversas industrias quimicas.

Comprension integral de procesos de reciclado y reutilizacidn de envases.

Disposicion para participar y valoracién de la importancia que reviste el trabajo en equipo.

Reconocimiento de informacién relevante a través de la adopcion de criterios de busqueda, seleccidn y sintesis de
recursos bibliograficos.
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CONTENIDOS

Andlisis global y particular de las operaciones y procesos de una planta de alimentos dentro de un sector productivo, atendiendo a:

Andlisis sistémico del mismo. Identificacién de subsistemas. Identificacion de operaciones unitarias

Condiciones operativas de corrientes y equipos. Control y regulaciones de procesos.

Especificaciones de productos, procesos y materiales. Equipos e instalaciones involucrados en la produccién. Proteccién ambiental y tratamiento de los
efluentes de produccion.

Reconocimiento de los fundamentos cientificos y tecnoldgicos vinculados. Analisis puntuales de los cuellos de botella en el proceso y en el flujo de
materiales. Programas de produccion.

Sistemas administrativos de apoyo a la producciéon. Control de calidad. Condiciones de seguridad e higiene industrial.

Evaluacién del Impacto Ambiental.

Proyecto integral de las operaciones y procesos de una planta de alimentos, atendiendo a: procedimientos normalizados de puesta en marcha, operaciény
detencion. Elaboracion de la documentacién técnica pertinente. Redaccidon de especificaciones técnicas de productos, equipos, etc. Planeamiento del
sistema de seguridad asociado. Gestion de la calidad y de la calidad ambiental. Automatizacién del proceso. Reciclado de productos y/o recuperacién y
disposicidon adecuada de residuos. Normas de mantenimiento, conservacién, seguridad y manipulacién del instrumental y herramientas utilizados.

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Resolucién de situaciones problematicas concretas que abordan los distintos contenidos.

Lectura e interpretacién de textos, protocolos de trabajo, graficos, tablas.

Elaboracidon de informes de caracter industrial.

Aplicacién de técnicas de manejo y lectura de instrumental y equipos.

Redaccién de un documento que contemple las distintas etapas de un proceso productivo, a través del manejo de herramientas informaticas.
Investigacion, disefio y puesta en marcha de un proyecto grupal que aborde un proceso industrial concreto (diagramas de flujo, simulaciéon de planta,
operaciones y equipos) y el producto obtenido a partir del mismo.

Evaluacién escrita. Trabajo en grupo. Informes de Trabajos Practicos. De la utilizacion y montaje de materiales y dispositivos.

EPP y recomendaciones de seguridad e higiene en la realizacidon de ensayos y/o analisis.

De la toma de decision respectos de situaciones tedricas planteadas

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente debera evaluar si el alumno:

-Resuelve situaciones problematicas IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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-Adopta una opinién fundada

-Localizar fuentes de informacién bibliograficas, estadisticas, etc.

-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crénica, ensayo)
-Adopta una posicion fundada

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos.

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso.

-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo.

-Implementa de las normas legales vigentes en materia de Seguridad e Higiene Industrial.

-Selecciona pertinente de Equipos de Proteccidn Personal y Colectiva acorde a las actividades desarrolladas por las diversas industrias.

-Dispone y uso racional de recursos materiales.

-ldentifica e interpreta de diagramas, equipos y simbologia inherentes a los procesos industriales

-Aplica de las normas legales vigentes en materia de medio ambiente e impacto ambiental en relacién a efluentes y residuos sélidos.

-ldentifica, mide e implementa pautas de minimizacién de impactos ambientales producidas por las operaciones realizadas en establecimientos
industriales.

-Utiliza tecnologia preventiva para el desarrollo sustentable en las diversas industrias quimicas.

-Comprende de manera integral de procesos de reciclado y reutilizacién de envases.

-Demuestra disposicién para participar y valoracién de la importancia que reviste el trabajo en equipo.

-Reconoce informacién relevante a través de la adopcidn de criterios de busqueda, seleccidn y sintesis de recursos bibliograficos.

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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72 ANO
PRACTICAS PRACTICAS PROFESIONALIZANTES DEL SECTOR ALIMENTOS

PROFESIONALIZANTES

CARGA HORARIA 216 HS ANUALES

Las Practicas Profesionalizantes son aquellas estrategias formativas integradas en la propuesta curricular, con el propdésito de que los estudiantes
consoliden, integren y amplien, las capacidades y saberes que se corresponden con el perfil profesional en el que se estdn formando, organizadas por la
institucion educativa, referenciadas en situaciones de trabajo y/o desarrolladas dentro o fuera de la escuela.

Su propésito es poner en practica saberes profesionales significativos sobre procesos socio productivo de bienes y servicios, que tengan afinidad con el
futuro entorno de trabajo en cuanto a su sustento cientifico, tecnolégico y técnico.

Propdsitos
Al disefar las Practicas Profesionalizantes, las instituciones tendran como intencién:
e Fortalecer los procesos educativos a través de instancias de encuentro y realimentacion mutua con organismos del sector socio productivo y/o
entidades de la comunidad.
e Fomentar la apertura y participacién de la institucidon en la comunidad.
e Establecer puentes que faciliten a los estudiantes la transicidon desde la escuela al mundo del trabajo y a los estudios superiores.
e Impulsar el reconocimiento de las demandas del contexto productivo local.

Objetivos
A través de las Practicas Profesionalizantes los alumnos tendran oportunidades de:

e Reflexionar criticamente sobre su futura practica profesional, sus resultados objetivos e impactos sobre la realitfa®048c3d694415-GDEBA-DETECDGCY
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e Enfrentarse a situaciones de incertidumbre, singularidad y conflicto de valores.

e Integrary transferir aprendizajes adquiridos a lo largo del proceso de formacién.

e Reconocer y valorar el trabajo decente en el marco de los Derechos de los Trabajadores y del respeto por las condiciones de higiene y seguridad en
qgue debe desarrollarse.

e Formar integralmente a un ciudadano para ejercer responsablemente sus deberes y derechos, complementando a su profesionalidad especifica.

Caracterizacion

Las Prdcticas Profesionalizantes pretenden familiarizar e introducir a los estudiantes en los procesos y el ejercicio profesional vigentes, para lo cual utilizan
un variado tipo de estrategias diddcticas ligadas a la dindmica profesional caracterizada por la incertidumbre, la singularidad y el conflicto de valores.

En el marco de la Educacion Técnico Profesional, estas practicas formativas deben ser concebidas como el nucleo central y al mismo tiempo, como eje
transversal de la formacidn, que da sentido al conjunto saberes y capacidades que comprenden un titulo técnico.

Organizacion y Contexto

Las Practicas Profesionalizantes abren un abanico de posibilidades para realizar experiencias formativas en distintos contextos y entornos de aprendizaje.
En relacién con el contexto de implementacién, las practicas se pueden desarrollar:

e Dentro de la institucidn educativa.

e Fuerade lainstitucidn educativa.

En relacion con el entorno de implementacion, las practicas se pueden desarrollar:

e En el entorno de la institucion escolar (Proyectos de Practicas Profesionalizantes, Proyectos Tecnolégicos, Mddulos Integradores del 7mo. Afio,
Trabajos por Cuenta de Terceros, entre otros).

e Enentornos reales de trabajo (organismos estatales o privados, organizaciones no gubernamentales, entre otros)

IF-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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ANEXO

ENTORNOS FORMATIVOS

Los entornos formativos se centran en identificar la infraestructura, el equipamiento y las instalaciones a los
cuales los alumnos deberian tener acceso para desarrollar las capacidades necesarias en su trayectoria
formativa.
Es necesario que toda infraestructura y equipamiento deba tener una clara correspondencia con el proyecto
educativo, las situaciones de ensefianza y el desarrollo de las actividades que los alumnos realizan,
atendiendo a los propdsitos del Nivel Secundario.
El equipamiento, los insumos, dispositivos y demds componentes bdasicos en los entornos formativos seran
establecidos periédicamente por la Direccién Provincial de la modalidad y pueden formar parte del proceso
de homologacién de titulos.
En todos los casos, los ambientes deben cumplir con las condiciones de higiene y seguridad. Son entornos
formativos para el ciclo superior de educacidn técnica de la presente tecnicatura:

1. Laboratorio de Quimica.

2. Laboratorio de Procesos Industriales.

3. Laboratorio de Técnicas Analiticas.

4. Laboratorio de Bromatologia.

5. Laboratorio de Microbiologia de los alimentos.

|F-2018-31694415-GDEBA-DETECDGCYE
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