“1983/2023-40 ANOS DE  DEMOCRACIA”

MINISTERIO DE EDUCACION

VISTO: EIl expediente digital N° 0622-002036/2023 del
registro del Ministerio de Educacion;

Y CONSIDERANDO:

Que en el mismo la Direccion General de Educacién
Técnica y Formacién Profesional propicia la aprobacion del Disefio
Curricular de la Carrera “Tecnicatura Superior en Bromatologia” para su
implementacion a partir del ciclo lectivo 2023 en los Institutos
Superiores Técnicos dependientes de la mencionada Direccion General.

Que obra en autos la denominacion de la carrera, la
identificacion de la propuesta, la fundamentacion, los objetivos, los
requisitos de ingreso, perfil profesional del Teécnico Profesional en
Bromatologia, alcance del Técnico Superior en Bromatologia, funciones
que ejerce el profesional, area ocupacional, habilitaciones profesionales,
el disefio y organizacion curricular -Plan de Estudios, Practica
Formativa, Entornos Formativos, Condiciones de Egreso, Perfil
Profesional Docente, Campos de Formacion, Acreditacion de Saberes,
Acreditaciones Parciales o Certificaciones Parciales intermedias,
Criterios Orientativos para la presentacion o Certificaciones Parciales
intermedias, Criterios Orientativos para la presentacion Jurisdiccional y
la evaluacion de solicitudes de validez nacional de titulos y certificados
de estudio.

Que lo procurado resulta procedente, toda vez que se
enmarca en la normativa de las Leyes Nros. 9870 de Educacion
Provincial, 24521 de Educacion Superior y 26058 de Educacion Técnico
Profesional, como asi también en los lineamientos referenciales
acordados por las Resoluciones del Consejo Federal de Educacion N°
229/14 y 295/16.
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Que la Secretaria de Educacion y la Direccion General de
Educacién Técnica y Formacion Profesional han dado el visto bueno y
gestionan la aprobacidn del Disefio Curricular de la Carrera propuesta.

Por ello, los informes producidos y el Dictamen N° 2023/
00000118 del Area Juridica de este Ministerio y lo aconsejado por la
Direccion de Jurisdiccion de Asuntos Legales;

EL MINISTRO DE EDUCACION
RESUELVE

Art. 1°.-  APROBAR el Disefio Curricular de la Carrera “Tecnicatura

Superior en Bromatologia” para su implementacién a partir
del ciclo lectivo 2023, en los Institutos Superiores Técnicos dependientes
de la Direccion General de Educacion Técnica y Formacion Profesional,
que como Anexo | con sesenta y nueve (69) fojas, forma parte de la
presente resolucion.

Art. 2°.-  PROTOCOLICESE, comuniquese, publiquese en el Boletin
Oficial y archivese.



1.- DENOMINACION DE LA CARRERA

TECNICATURA SUPERIOR EN BROMATOLOGIA

1.1.- Nivel

SUPERIOR

1.2.- Acreditacion

Se otorga el Titulo de

TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA




1. IDENTIFICACION DE LA PROPUESTA

a. Normativa jurisdiccional de aprobacion: Res, Min. Ne

b. Sector/es de actividad socio productiva: Alimentos y sectores involucrados con los
mismos

c. Denominacién del perfil profesional: Bromatologo

d. Familia profesional: Alimentos

e. Denominacion del titulo: Técnico Superior en Bromatologia

f Nivel y dambito de la trayectoria Educacion Técnica de Nivel Superior
formativa/carrera:

g. Duracion de la trayectoria formativa: Dos afios y medio

h. Cohortes para las que se pide la validez de la| Segun corresponda cuando se implemente
titulacién (desde-hasta):

2. FUNDAMENTACION

Segun la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (ONUAA), o mas
conocida como FAO: “Existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico y econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus
necesidades alimentarias”. La seguridad alimentaria implica el cumplimiento de algunas condiciones
como lo son, la disponibilidad de alimentos en cantidad y calidad adecuada, el acceso a los alimentos
por la disponibilidad de los recursos, la utilizacién biolégica de los alimentos y la estabilidad en todo
momento. En este sentido y en consideracion del crecimiento constante de la poblacién mundial, que
impacta de lleno en la demanda incesante de recursos y alimentos, desafia cotidianamente al sector
cientifico y tecnolégico; para poder lograr la seguridad alimentaria mundial. Como respuesta a ello, es
necesario que llegue a la mesa del consumidor un alimento de calidad, tanto en lo nutritivo, como en
lo inocuo y lo sensorial.

E| vasto territorio de nuestro pais, brinda recursos agricolas y ganaderos, que lo posicionan como
productores de materias primas y productos elaborados, no tan solo para satisfacer la necesidad
primaria y bésica de alimentacion de la poblacién, sino también aquellas secundarias que surgen de
la constante y creciente demanda social.

La Bromatologia, es la ciencia que estudia a los alimentos. En este marco, la Tecnicatura Superior en
Bromatologia, brinda los conocimientos (generales, de fundamento y especificos) y las practicas
necesarias, para que el egresado técnico ejecute actividades vinculadas a la cadena de produccién de
alimentos, en cualquiera de las etapas del proceso productivo.

El presente/disefio de la Tecnicatura Superior en Bromatologia tiene la finalidad de formar
algs capaces de intervenir y accionar desde el ingreso de la materia prima e insumos a la
boradora de alimentos o similares, hasta que llega el producto final al consumidor; procura




El técnico adquiere una formacién integral en el campo de los alimentos, permitiendo su futura
insercién laboral en este sector y en sectores relacionados, y al mismo tiempo; con condiciones de
satisfacer las necesidades que demanda el constante crecimiento del sector.

3. OBIETIVOS

La carrera tiene como objetivos:

Formar a un Técnico competentes en la aplicacién y transferencia de conocimientos, habilidades,
destrezas, valores y actitudes, conforme a criterios de profesionalidad propios del drea de los
alimentos y sectores involucrados en la misma, capaces de evaluar el impacto socio ambiental en los
distintos eslabones de la cadena de produccién.

Preparar recursos humanos con capacidades especificas de actuacién, para la resolucion de
situaciones problemadticas ponderables e imponderables del drea de los alimentos y sectores
involucrados, capaces de transitar por diferentes dreas de especializacion, realizar tareas inherentes a
la supervisién en relacién a la elaboracion, fraccionamiento, depésito de insumos y/o materias
primas, como asi también, el control de los medios de transportes utilizados en la distribucion de
productos alimenticios conforme a disposiciones vigentes.

Habilitar profesionales en el area de la bromatologia capaces de integrar equipos de trabajo
colaborativo y multidisciplinarios, con aportes constructivos y pertinentes en la apropiacién y
construccién de conocimientos; en el andlisis, disefio o ejecucion de posibles proyectos desde una
mirada prospectiva e iniciativa hacia la reflexion accion.

Promover la formacién de profesionales con actitud critica y reflexiva capaces de desarrollar
soluciones tecnoldgicas en el marco de las innovaciones que se producen en el sector alimenticio,
como asi también, concienciar sobre los posibles impactos en el medio ambiente y la salud de las
poblaciones.

Formar profesionales que, mediante el uso soluciones tecnoldgicas, puedan realizar andlisis
nutricionales, fisicos, quimicos, microbioldgicos y organolépticos de materias primas, insumos,
envases, efluentes y emisiones al medioambiente provenientes de la industria alimenticia, al mismo
tiempo que asesoran sobre posibles efectos nocivos y riesgos potenciales tanto a las organizaciones
como a los agentes que participan en la cadena productiva.

Promover el desarrollo de profesionales del drea, capaces de gestionar laboratorios y/o
establecimientos, tanto publicos como privados, del sector alimenticio con responsabilidad social,
ambiental, sustentabilidad, calidad, inocuidad, integridad y seguridad en todos ambitos de la cadena
de alimentos.

Capacitar recursos humanos que puedan ofrecer asesoramiento en las industrias que producen
alimentos con relacién a su area de incumbencia, como asi también, contribuyan en la elaboracion de

programas de mejoramiento y capacitacién sanitaria acordesa las necesidades del desarrollo
regional/ local. /



estudios de nivel secundarios en cualquiera de sus especialidades o modalidades o estar
comprendido en la Resolucién N2 412/10 del Ministerio de Educacién de la Provincia de Cérdoba y/o
aquellas que las modifiquen o reemplacen y/o estar comprendido en la Resolucién Ministerial 25/02.

5. PERFIL PROFESIONAL del TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA

El Técnico Superior en Bromatologia es un profesional que inspecciona y dirige bromatolégicamente;
fabricas, comercios y los medios de transporte de materias primas, insumos alimentarios y alimentos
elaborados. Como inspector y director técnico asesora sobre la legislacion bromatologica vigente, en
lo referido al disefio, habilitacién y modificaciones de locales, instalaciones y equipos, de fabricas y
comercios de alimentos. Toma, transporta, conserva y acondiciona muestras a partir de materias
primas, insumos, productos, utensilios, herramientas, equipos, personal, instalaciones y efluentes, en
fabricas, comercios y transporte de alimentos y/o relacionados. Efectlia e interpreta los distintos tipos
de analisis de las muestras tomadas, realizando valoraciones y sugerencias en funcién de los
resultados obtenidos. Disefia, gestiona y administra laboratorios bromatolégicos. Selecciona,
manipula y utiliza con destreza utensilios, herramientas, equipos e instalaciones propias del area de
conocimiento. Genera y/o participa en emprendimientos de su drea de especificidad.

El Técnico Superior en Bromatologia estd capacitado para aplicar y transferir conocimientos,
habilidades, destrezas, valores y actitudes en situaciones reales, conforme al alcance, funciones y
subfunciones propias de su campo especifico. Es un profesional dotado de cultura digital y capacidad
de trabajo en equipos interdisciplinarios, lo que le permite adaptarse a distintas situaciones de
trabajo, interpretando la realidad del entorno y llevando soluciones a problemas cotidianos y de
proyeccion; de los distintos sectores de la produccion de materias primas, insumos alimentarios y
alimentos elaborados, para lograr productos de calidad e inocuidad alimentaria, y asi lograr la
seguridad alimentaria. Se desempefia en pequefios, medianos y/o grandes emprendimientos, de
naturaleza publica o privada, en relacion de dependencia o en forma auténoma. Su ejercicio
profesional incluye una visién macro y local de la region donde se desempefie, atendiendo al cuidado
del medio ambiente, uso y preservaciéon de recursos, bajo un concepto de sustentabilidad, en los
sectores alimentarios. Participa en procesos de investigacién, desarrollo e innovacion de nuevos
productos y servicios del orden alimentario, generando valor agregado a estos. Desarrolla su
profesionalidad en sociedad y en su campo de accion, bajo principios éticos y deontolégicos.

6. ALCANCE DEL TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA

El Técnico Superior en Bromatologia estd capacitado para aplicar y transferir conocimientos,
habilidades, destrezas, valores y actitudes en situaciones reales de trabajo, conforme a criterios de
profesionalidad propios de su area y responsabilidad social al:

e Inspeccionar ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan
alimentos, insumos y/o materias primas, como asi también en aquellos medios en los cuales se
transporten.

aspectos referidos a la reglamentacién bromatologica existente para: el disefio, la
abilitacibn y mejoramiento de locales, instalaciones y equipos de establecimientos

fabyyiquen y comercialicen alimentos.




e FEfectuar e interpretar andlisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases, materiales en proceso,
productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y emisiones al
medio ambientes provenientes de la industria alimenticia.

e Participar en la gestion y administracién del funcionamiento del laboratorio.

e Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad acorde al
desarrollo local.

e Interactuar y desenvolverse interna y externamente; con pares y otros, en el campo especifico de
profesionalidad del técnico superior.

Cada uno de estos alcances implica un desempefio profesional del técnico superior acorde al
desarrollo local de la regién, atendiendo el cuidado del medio ambiente, uso y preservacién de
recursos, bajo un concepto de sustentabilidad, calidad, inocuidad, integridad y seguridad en los
ambitos de produccién, elaboracion, almacenamiento, distribucién y/o venta de alimentos: plantas,
laboratorios, fraccionadores, manipuladores, expendedores, control e investigacién y desarrollo;
supervisando, gestionando y evaluando sectores de la industria alimenticia, comercios productores
de alimentos, industrias de base quimica y/o microbioldgicas, actuando en relacién de dependencia o
en forma independiente e interdisciplinariamente con expertos en otras édreas eventualmente
involucrados en su actividad. Utiliza instrumental, equipamiento e instalaciones electromecdnicas,
civiles, mecanicas, eléctricas, electrénicas, épticas, de produccién agropecuaria, informatica, etc.

7. FUNCIONES QUE EJERCE EL PROFESIONAL

A continuacion, se presentan funciones y subfunciones del perfil profesional del Técnico Superior en
Bromatologia de las cuales se pueden identificar las actividades profesionales:

Inspeccionar ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan alimentos,
insumos y/o materias primas, como asi también en aquellos medios en los cuales se transporten.
En esta funcién, el técnico superior inspecciona y/o audita, ya sea forma externa o interna, en
ambitos donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen o expendan alimentos, insumos y/o
materias primas, o los vehiculos y medios utilizados para su transporte. La finalidad es la de controlar
y asegurar el cumplimiento de la legislacion vigente (normas y/o acuerdos vigentes regionales,
provinciales, nacionales y cualquier otro aplicable en el ambito de la seguridad de los alimentos),
pudiendo actuar desde la funcién publica y/o privada. A partir de estas inspecciones generan
informacién para tomar medidas correctivas a las no conformidades encontradas.

1) Supervisar (controlar) el cumplimiento de normas vigentes de los establecimientos que se
produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan alimentos, insumos y/o materias primas, como
asi también aquellos medios en los cuales se transporten.

En las actividades profesionales de esta subfuncién supervisa, controla y aplica el cumplimiento de la
normativa vigente.

2) Controlar la documentacién y registros correspondientes al personal, establecimiento, materias
primas, insumos« :
idades profesionales de esta subfuncién controla la documentacién y los registros
ndiéntes, contrastando y verificando que los mismos sean acordes a lo declarado y actuado.

correspad

parlinformes de los resultados de las inspecciones.



En las actividades profesionales de esta subfuncidn registra la informacién resultante y relevante de la
actividad realizada, transmitiendo lo supervisado y relevado de forma tal que sea comprensible en la
toma de decisiones y/o para la elaboracion de propuestas.

Asesorar en aspectos referidos a la reglamentaciéon bromatolégica existente para: el disefio, la
habilitacion y mejoramiento de locales y establecimientos elaboradores, fraccionadores,
almacenadores y expendedores de alimentos como asi también la inscripcion de nuevos productos.
Para realizar estas actividades el técnico superior conoce la reglamentacién vigente, los
requerimientos legales y la reglamentacion existente referidas al disefio, la habilitacién y el
mejoramiento de los locales y establecimientos donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen,

expendan alimentos, insumos y/o materias primas, como asi también aquellos vehiculos que los
transporten.

1) Colaborar en el proyecto y/o instalacion de laboratorios de andlisis de alimentos con tecnologia
estandar y de baja o mediana complejidad.

En las actividades profesionales de esta subfuncién esta capacitado para proyectar e instalar
laboratorios de analisis de alimentos con tecnologia estandar y de baja o mediana complejidad
acorde con su profesionalidad, ademas, puede participar en proyectos, disefios e instalaciones de
mayor envergadura, recibiendo asesoramiento de otros profesionales competentes.

2) Asesorar sobre requerimientos legales que deben cumplir los edificios de locales elaboradores,
almacenadores, fraccionadores y expendedores de alimentos y sus transportes.

En las actividades profesionales de esta subfuncion asesora sobre la normativa legal vigente a
cumplir, planteando posibles implementaciones. Para ello conoce, no solo los requerimientos legales
a cumplir, sino, ademds, las tecnologias, procesos, procedimientos, etc. implementados en los
diferentes tipos de industrias en todas aquellas cuestiones que faciliten el analisis bromatolégico.

3) Asesorar y difundir, a los efectos de prevenir, sobre los peligros y riesgos alimentarios a quienes
participen de la cadena alimentaria.

En las actividades profesionales de esta subfuncién participa asesorando y difundiendo el correcto
uso y empleo de las normas de aplicacién, tendiente a prevenir contaminaciones, atendiendo
condiciones higiénico — sanitarias, bromatolégicas y de identificacion comercial a quienes participen
de la cadena alimentaria.

4) Colaborar en el disefio de los rétulos teniendo en cuenta la legislacion.

En las actividades profesionales de esta subfuncién colabora en el disefio de rétulos segun establece
el codigo alimentario. Pudiendo participar desde el desarrollo, asesorando las caracteristicas
particulares o disposiciones legales, hasta los andlisis pertinentes necesarios.

5) Capacitar recursos humanos en establecimientos donde se produzcan, elaboren, fraccionen,
depositen, transporten y expendan alimentos.

En las actividades profesionales de esta subfuncién capacita y concientiza a los recursos humanos
involucrados en los procesos de elaboracion de alimentos acerca de todas las cuestiones inherentes
en aspectos bromatolégicos (andlisis, inocuidad, calidad, ETAS, reglamentacion, BPL, BPM, POES,

HACCP, etc.) /

6)Ejercer la Dipeccion Técnica excepto donde el Cédigo Alimentario no lo disponga.

n las activigades profesionales de esta subfuncion el técnico superior ejerce la direccién técnica de
los establgtimientos a fin de mejorar la calidad de los mismos atendiendo las exigencias del Codigo
i@rio Argentino.




Realizar correctas y representativas tomas de muestras de productos, sustancias y elementos
empleados en la produccién, elaboracién, distribucién, almacenamiento y/o lugares donde se
fabriquen y comercialicen alimentos.

El técnico superior selecciona y/o desarrolla la técnica de toma de muestra acondiciondndolas.

Pudiendo, ademas, en el laboratorio, ser quien prepara las muestras para aplicar las técnicas de
analisis correspondientes.

1) Seleccionar y desarrollar la técnica de toma de muestra a utilizar.
En las actividades profesionales de esta subfuncién, determina el tipo de muestra a extraer en cada
caso, selecciona y/o aplica la técnica segun las particularidades de la situaciéon atendiendo las

reglamentaciones bromatoldgicas vigentes, desarrollando la técnica adecuada cuando estas no estén
definidas.

2) Realizar la toma de muestra.

En las actividades profesionales de esta subfuncién, realiza la toma de muestra disponiendo y
utilizando los elementos y recursos adecuados, valiéndose de normas preestablecidas y/o
especificaciones particulares.

3) Acondicionar y transportar la muestra al laboratorio.

En las actividades profesionales de esta subfuncidn, acondiciona de manera adecuada las muestras a
los fines de garantizar el adecuado traslado y conservacion de las mismas, como asi también la
precision, exactitud y representatividad de los datos que resulten de los analisis.

Efectuar e interpretar anadlisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbioldgicos de materias primas, insumos y envases, materiales en proceso,
productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y emisiones al
medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

El técnico superior esta capacitado para desempefiarse como analista de materias primas, insumos y
envases, alimentos en proceso, productos y subproductos alimenticios, efluentes y emisiones al
medio ambiente. Para ello conoce los métodos y técnicas de ensayo, reactivos, drogas, equipos, e
instrumental de laboratorio, e interpreta, ejecuta, pone a punto y optimiza técnicas especificas,
valiéndose de normas, codigos y otras documentaciones pertinentes.

1) Seleccionar y aplicar la técnica de andlisis.

En las actividades profesionales de esta subfuncién selecciona y aplica la técnica de andlisis
correspondiente atendiendo a los requerimientos y disponibilidad de recursos, ademas realiza los
ajustes necesarios para poner a punto las mismas.

2) Indicar controles analiticos a realizar.

En las actividades profesionales de esta subfuncién indica los controles analiticos necesarios para
cumplir con las exigencias de la legislacién vigente, estableciendo e instrumentando controles de
calidad internos.

para realizar/analisis.

4) Interprefar los resultados obtenidos y sugerir acciones a tomar.



En las actividades profesionales de esta subfuncién se encarga de evaluar en forma rutinaria los
resultados obtenidos a fin de detectar posibles inconvenientes y/o desviaciones. Ante eventualidades

o imprevistos sugiere las condiciones y las acciones a seguir, pudiendo ademds actuar como nexo
entre personal técnico y directivo.

5) Elaborar protocolos de analisis e informes de laboratorio.
En las actividades profesionales de esta subfuncidn resalta la importancia de los registros de
operaciones. Generando y/o pudiendo implementar protocolos e informes que faciliten la

trazabilidad o identificacién de las técnicas, procedimientos, actividades empleadas, entre otras
cuestiones establecidas.

Participar en la gestion y administracion del funcionamiento del laboratorio

El técnico superior esta capacitado para gestionar y administrar el funcionamiento del laboratorio a
fin de coordinar y realizar todas las actividades que se desarrollen. Puede actuar en diversos
aspectos, desde cuestiones especificas de su profesionalidad hasta globales y/o generales, para ello
requiere interactuar o el asesoramiento de profesionales de diversas areas.

1) Gestionar y controlar el funcionamiento del laboratorio.

En las actividades profesionales de esta subfuncion organiza las actividades teniendo en cuenta los
requerimientos del laboratorio. Identifica, realiza y controla en simultdneo diversas actividades
vinculadas al sector. Entre ellas, ordenes de compra, pliegos, control de stocks, recepcién y
disponibilidad de materiales; registrando y confeccionando la documentacién pertinente para la toma
de decisiones.

2) Seleccionar y poner en marcha equipos de laboratorio.

En las actividades profesionales de esta subfuncién selecciona el equipamiento pertinente, obtiene e
interpreta la documentacién técnica y procura los recursos necesarios para el montaje y ensamble de
dispositivos, instrumentos y/o equipos de laboratorio.

3) Participar en los programas de mejoramiento sanitario y de capacitacion en BPM, POES, HACCP y
otros

En las actividades profesionales de esta subfuncién participa en la elaboracién, implementacion,
adaptacion o adecuacién de los programas de mejoramiento sanitario en cuestiones inherentes a su
profesionalidad. Ademds, tiene la funcion de capacitar a todo el personal que se encuentre
trabajando en relacién a las condiciones que mejoran la calidad y proceso de los alimentos.

4) Participar en el proceso de evaluacién de proveedores.

En las actividades profesionales de esta subfuncién participa en cuestiones inherentes a su
profesionalidad en todos aquellos aspectos necesarios para la calificacién y/o clasificacion de
proveedores. Pudiendo actuar no solo como analista de los materiales e insumos adquiridos, sino
ademas haciendo relevamiento y visita de instalaciones a fin de inspeccionar aspectos inherentes con
las condiciones bromatologicas.

Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad acordes al
desarrollo local

El técnico esta en condiciones de actuar individualmente o en equipo en la generacién, concrecion y
icro emprendimientos. Para ello dispone de las herramientas para identificar el proyecto,
factibilidad técnico econdmica, implementar y gestionar el micro-emprendimiento y

el asesoramiento y/o asistencia técnica de profesionales de otras disciplinas cuando lo
e necesario.



1) Identificar el proyecto de emprendimiento.

En las actividades profesionales de esta subfuncién se estudia el mercado, identifica ventajas

comparativas en la oferta ponderando las limitaciones, oportunidades y riesgos que brinda el
mercado.

2) Evaluar la factibilidad técnico — econdmica de micro-emprendimientos.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se analizan las variables técnico-econdmicas del
proyecto de inversion, definiendo resultados a obtener y metas a cumplir.

3) 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 transformacién que
requieran para su ejecucién la realizacién de andlisis de control quimico, fisicoquimico y/o
microbiolégico.

Interactuar y desenvolverse interna y externamente; con pares y otros, en el campo especifico de
profesionalidad del técnico superior

Esta funcién permite al profesional desempefiarse en su trabajo de manera efectiva, apuntando al
lado emocional, interpersonal y a como se desenvuelve el personal en una empresa. Busca una
combinacion de habilidades sociales, habilidades de comunicacién, rasgos de la personalidad,
actitudes, atributos profesionales, inteligencia social e inteligencia emocional, que facultan a las
personas para moverse por su entorno, trabajar bien con otros, realizar un buen desempefio vy,
complementandose con las otras funciones, para conseguir sus objetivos.

1) Ser flexible y adaptarse al cambio en los ambitos de desempefio.

En las actividades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad de adaptacién a
imprevistos. El como acomodarse a diferentes situaciones y roles, y como afrontar nuevos desafios
que se le presenten.

2) Comunicarse de forma efectiva.

En las actividades profesionales de esta subfuncion se desarrolla |la capacidad de saber comunicarse
por diversos canales de comunicacién. La comunicacién efectiva es necesaria para el buen
relacionamiento con los pares o clientes en el campo de su profesionalidad.

3) Saber administrar y gestionar el tiempo.
En las actividades profesionales de esta subfuncidn se desarrolla la capacidad de saber administrar,
auto gestionar y gestionar el tiempo de una manera efectiva.

4) Trabajar en equipo.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad de saber trabajar en
equipo y en forma colaborativa.

5) Adaptarse a nuevos escenarios y avances en el campo del conocimiento.
En las actividades profesionales de esta subfuncion se desarrolla la capacidad de encontrar formas
inpdvadgras y animarse a plantear soluciones es una forma diferente de pararse frente a los desafios.

6) Ser prodctiyo y tener capacidad de resolver.
En las actiyidades profesionales de esta subfuncién se desarrolla la capacidad de poder actuar con
rapidez y gpnviccién, a través del pensamiento critico, el analisis y la accion, balanceando de manera
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efectiva la mirada de largo plazo con la de corto.

8. AREA OCUPACIONAL

El Técnico Superior en Bromatologia tiene un amplio campo laboral. Se desempefia en empresas de
distinto tamafo, productoras de alimentos, laboratorios, organismos oficiales de control e inspeccion
bromatoldgica, organismos privados dedicados a la implementacién de sistemas de gestion de la
calidad, entre otros. Cumple tanto tareas de control bromatolégico y andlisis de alimentos como
asesoramiento y capacitaciones referidas, principalmente, a la reglamentacién bromatolégica.

Es condicién de este técnico el propender al mejoramiento de la calidad de vida de la comunidad, no
solo a través de una adecuada educacién en seguridad alimentaria, sino incorporando todos sus
conocimientos en el desarrollo de productos y/o elementos que mejoren la produccién, elaboracién y
desarrollo de los alimentos. Favorece la interaccién entre los aspectos tedricos de la legislacion
alimentaria y las situaciones actuales de la produccién de alimentos en relacién con su area de
incumbencia. No solo pudiendo actuar en industrias que elaboren alimentos, grandes supermercados
y restaurantes, producciones agropecuarias, sino también, propender a fomentar el creciente auge de
los micro emprendimientos y/o producciones locales y comunales de alimentos creadas con el fin de
satisfacer las necesidades basicas de la poblacion.

El técnico Superior en Bromatologia realiza tomas de muestra de los diferentes tipos de alimentosy
efluentes utilizando los elementos adecuados, dependiendo del eslabén de la cadena alimentaria en
el que se encuentre. Ademas, muestra su idoneidad a la hora de seleccionar el método de muestreo
como asi también la adecuada conservacién y transporte de la muestra.

Estd capacitado para desempefiarse como analista de materias primas, insumos, alimentos en
proceso, productos y efluentes, 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, codigos y otras documentaciones pertinentes.

En los lugares donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan alimentos, insumos
y/o materias primas, como asi también en aquellos medios en los cuales se transporten alimentos, el
Técnico Superior en Bromatologfa, a través de inspecciones, puede inferir si se cumple o no la
reglamentacion vigente. Actlia en cardcter de autoridad sanitaria (excepto en lugares donde se
sacrifiquen y faenen animales) o participa de pericias, cuando se trate de formar parte de organismos
publicos o bien realiza relevamientos, cuando se trate de organismos privados, como parte de
asesoramientos. En todos ellos, elabora informes y/o labra las actas correspondientes.

Ademas, participa e identifica proyectos para micro emprendimientos relacionados con dreas de su
profesién, de manera individual o en equipos. Estos pueden estar relacionados con asesoramientos,
asistencias técnicas, capacitaciones de recursos humanos, todo tipo de habilitaciones (comerciales,
registros, etc.), produccion, entre otras.

9. HABILITACIONES PROF ESIONALES

Inspgctionar los insumos y los procesos de transformacion de la materia prima y elaboracién de
los /prqductos alimenticios, tomando aquellas medidas de control adecuadas para corregir
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deficiencias y perfeccionar los procesos (excepto en lugares donde se sacrifiquen y faenen
animales).

b) Tomar muestras de materia prima, insumos y de productos en elaboracién y elaborados.

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

d) Controlar el cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias de transporte, almacenamiento
y en establecimientos productores y/o elaboradores de alimentos (excepto animales vivos).

e) Efectuar el control de calidad que asegure el cumplimiento de las normas en vigencia.

f) Realizar e interpretar analisis (organolépticos, fisicos, quimicos, fisicoquimicos, microbiologicos y
nutricionales).

g) Participar en la capacitacion de los manipuladores de alimentos.

h) Controlar que los manipuladores de alimentos cumplan las normas higiénico-sanitarias.

i) Asesorar y colaborar en procesos de auditorfa a los establecimientos elaboradores e industria de
la alimentacién sobre normas sanitarias y de construcciones en relacién a normas sanitarias.

j) Elaborar informes y labrar actas.

10. DISENO Y ORGANIZACION CURRICULAR - PLAN DE ESTUDIOS-
10.1. REGIMEN DE CURSADA Y CARGA HORARIA

Duracién de la carrera: Dos afios y medio
Modalidad de cursado: Presencial

Carga horaria total: 1802 horas reloj
Régimen de cursado: Anual — Cuatrimestral

10.2 ESTRUCTURA CURRICULAR
TITULO DE: TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA

For- ’ Horas Horas Horas : i

OffEicam: ma Espacio Régimen Catedras Catedras Reloj i‘l’::la'

den Re to ' Semanales Anuales | Anuales |

01 | FG | A | Matemadtica y Estadistica Aplicada [ Anual 4 128 85 --=

02 | FG | A | Quimicay Fisica General Anual 4 128 85 ---

3 | ec| T Tecnolqgms . de la Informacion y Anual 3 96 64 .
Comunicacion

04 | FF | A | Biologiay Microbiologia General Anual 4 128 85 s
Legislacién, Deontologia y Gestion 1 a5

05 | FF | T | dela Calidad e Inocuidad Anual 4 28 -
Alimentaria.

o6 | rE | m Anal:s..ls y Evaluacion Sensorial de Anusi 4 128 85
los Alimentos

07 | FE | M | Bromatologia y Andlisis de los Anual 5 160 107
Alimentos de Origen Animal -
Tecnologia y Biotecnologia de los Anual 4 128 85 N
Alimentos

/ ras reloj totales de primer afio 681
Total de Espacios Curriculares 8 anuales

. Nel
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] Ay ; H
"den | po ma Espacio Régimen | Ctedras | Citedras oA
_to __Semanales | Anuales | Anuales

09 FG A | Inglés Técnico Anual 3 96 64

10 | FF | A | Quimica Analitica Anual . s & | 14

11 FF A | Quimica de los Alimentos Anual 4 128 85 2
Bromatologia y Analisis de

12 | e M los Alimentos de.: O'r.lgen Afitial 5 160 107 2, 4,
Vegetal, Dietéticos, 56,7
Estimulantes y Bebidas

13 FE T | Higiene, Seguridad | Anual 4 128 85 5
Medioambiental y
Condiciones de Trabajo
Microbiologia de los

14 FE A ; Anual 5 160 107 2,4;5
Alimentos

15 | PP T | Précticas Profesionalizante | Anual 11 352 235 | dela
| 8

Horas reloj totales de segundo afio 768
7 anuales

Total de Espacios Cu

rriculares
o

PrlmerCuatrimestreé_ﬁ_ﬁ&%@a@:
oF< 1| icam= 2| 1 er ; : oy i Horasiotol toras
S 5o ma Espacio Régimen Céted.ra__s. : F_éte_dras_f il I:Be!gjri_ i
to Semanales Anuales Anuales | |
16 FE T Administraci.én y Gestion Cuatrim 4 64 43 3,5
de las Organizaciones
ag | g | a [0 PuBlea Y| cuatrim 3 48 32 |15
Epidemiologia
Biotecnologia en la : 8, 10,
18 FE A seguridad alimentaria R . 4% 52 11, 14
5 6
19 FE M | Inspeccion Bromatolégica | Cuatrim 4 64 43 % 12
13
Investigacidn, Desarrollo e 5 B 7
20 FE T Innovacion de nuevos Cuatrim 3 48 32 10,11,
alimentos 12,14
21 FE A | Toxicologia General y de Cuatrim 4 64 43 5 %
los Alimentos 12,13,
14
22 PP T Practicas Profesionalizante | Cuatrim 12 192 128 |de la
1 15
Horas relojtotales de tercer afio 353

Total de

AT

7 cuatrimestrales

Totﬂ de horas reloj de la carrera

1802
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A: ASIGNATURA

Organizacion destinada al aprendizaje de un cuerpo significativo de contenidos pertenecientes a uno
o mas campos del saber, seleccionados, organizados y secuenciados a efectos didacticos. Dado que
centra la atencion pedagodgica en la transmision/apropiacion de los contenidos de una disciplina,
éstos se organizan segln la logica que a ella le es propia y su aprendizaje supone procesos de
apropiacién especificos. Por ello, la ensefianza promueve en los estudiantes una visién de los campos
de conocimiento implicados y de sus procesos de construccion y legitimacion. Si bien brinda modelos
explicativos, en atencién al reconocimiento del cardcter provisional y constructivo del conocimiento
procura la revisién permanente de los contenidos en funcién de los avances cientificos de los
diferentes campos. La estrategia de ensefianza prioritaria la constituyen las conversaciones guiadas

por el docente, apoyadas por recursos pedagogicos tales como textos, pizarrén y medios
audiovisuales, entre otros.

T: TALLER

Organizacién centrada en el hacer, que integra el saber, el convivir, el emprender y el ser,
posibilitando la produccién de procesos y/o productos. Promueve el trabajo colectivo y colaborativo,
la vivencia, la reflexién, el intercambio, la toma de decisiones y la elaboracion de propuestas en
equipos de trabajo. Es un formato valioso para la confrontacién y articulacion de las teorias con las
practicas en tanto toda propuesta de trabajo en Taller supone un hacer creativo y también reflexivo,
pues pone en juego marcos conceptuales desde los cuales se llevan a cabo las actividades o se van
construyendo otros nuevos que son necesarios para afrontar los desafios que plantea la produccion.
En este sentido, la clave de la modalidad organizativa Taller es la problematizacion de la accion.

M: MODULO

El médulo es una modalidad organizativa del proceso de ensefianza y aprendizaje en un espacio
curricular, orientada al desarrollo —en los estudiantes- de capacidades de diverso orden. Constituye
una unidad formativa organizada en actividades, que se encuentran vinculadas a uno o varios ejes
tedrico-metodoldgicos propios de una disciplina y que operan como nucleos integradores. Una nota
caracteristica de este formato pedagogico es que los avances en el proceso de aprendizaje estan mas
directamente relacionados con los logros que cada estudiante (o grupo de estudiantes) vaya
alcanzando que, con el cumplimiento estricto de una secuencia de objetivos y contenidos,
previamente planificada por el docente. Asi, esta modalidad de trabajo en las aulas y en la escuela
permite superar concepciones fuertemente arraigadas acerca de la fijacién rigida de aprendizajes y
tiempos universales, basadas en el supuesto de que todos los estudiantes haran el mismo recorrido,
con trayectorias escolares muy similares, de principio a fin, a partir de una igual exposicion de
contenidos. Como contrapartida, la ensefianza a través de la légica modular tiene por finalidad el
ofrecer miltiples alternativas de abordaje para que cada estudiante recorra cada tematica, utilizando
los recursos de cada médulo. Esta estrategia amplia el campo de decisiones del docente, a la vez que
le exige una reflexién mds intensa sobre las razones que lo llevan a organizar el espacio curricular a
través de los diversos médulos. Cabe acotar que la I6gica modular no es aplicable a todos los espacios
curriculares, sino que se adaptard mejor a aquéllos cuya secuencialidad interna de aprendizajes y
contenidos ofrezca cierta flexibilidad.

10.3. DISENO CURRICULAR
PRIMER ANO
CIQ CURRICULAR 1: Matemadtica y Estadistica Aplicada
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resolver, cuestiones relativas del campo de los alimentos y de la bromatologia. Este espacio aporta los
conocimientos y saberes matematicos y de estadistica, para que el técnico los aplique y transfiera en
la especificidad de su area del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos, las habilidades,

destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcion en su
ambito de trabajo.

Objetivos
e Utilizar contenidos especificos de Matemética y Estadistica en el campo de los alimentos y de
la bromatologia.
e Aplicar, transferir e interpretar contenidos de Matematica y Estadistica, en la resolucion de
situaciones problematicas que surjan del campo de los alimentos y de la bromatologia.
e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea el uso

y la aplicacién de la Matematica y Estadistica, en el contexto donde se apliquen y transfieran
los contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia

e Realizar correctas y representativas tomas de muestras de productos, sustancias 'y elementos
empleados en la produccién, elaboracion, distribucién, almacenamiento y/o lugares donde se
fabriquen y comercialicen alimentos

e FEfectuar e interpretar andlisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.
Participar en la gestién y administracion del funcionamiento del laboratorio.

e Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con dareas de su profesionalidad
acordes al desarrollo local.

Capacidades y contenidos del espacio curricular
Capacidades Contenidos
e Aplicar elementos de estadistica y Teoria de conjuntos.

Polinomio y sus operaciones.

probabilidad en procesos Yy
procedimientos de muestreo
bromatolégicos.

e Utilizar elementos de matematica, en
los calculos y representaciones
graficas que se realizan en anilisis y
ensayos del campo de la
bromatologia.

e Emplear célculos matematicos vy
representaciones graficas para
calibrar equipos y/o instrumentos
utilizados en el laboratorio
bromatolégico.

e Usar elementos de matematica y

stadjstica, en calculos y

réprésentaciones graficas que

jeran los procesos de gestion,
inistracion y emprendimientos
pios del campo de la

Ecuaciones e inecuaciones. Sistemas de ecuaciones.
Métodos de resolucién. Funciones. Funciones
algebraicas, trascendentes y especiales. Representacion
gréfica. Limite y continuidad de una funcién. Derivada e
integrales. Interpretacion geomeétrica. Variables vy
funciones. Algebra y geometria analitica. Sucesiones.
Calculo combinatorio. Estadistica. Poblacion y muestra.
Atributos y variables. Analisis descriptivo de datos:
distribuciones de frecuencias absolutas, relativas,
porcentuales y sus acumuladas. Cuadros y graficos.
Medidas de tendencia central. Medidas de dispersion.
Teorfa de las probabilidades. Experimentos aleatorios.
Espacio Muestral. Sucesos. Variables aleatorias vy
distribuciones de probabilidad. Inferencia Estadistica.
Muestreo. Métodos. Nociones de prueba de hipdtesis.
Regresion lineal y coeficiente de correlacion. Diagrama
de dispersion. Ecuacion de regresion lineal.
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bromatologia.
e Realizar control estadistico de
la calidad y trazabilidad.

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 4 horas catedras semanales y 128 horas catedras anuales,
equivalentes a 85 horas reloj.

Actividades Formativas
Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
e Modelizacion
Simulacion
Lectura, analisis e interpretacion de textos
Utilizacién de recursos multimedia
Representacion grafica
Utilizacion de software especifico
Resolucién de situaciones probleméticas dentro del campo de la matematica y estadistica

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio a:
e Realizar e interpretar gréficos de funciones, aplicadas al campo de los alimentos y la
bromatologia
e Realizar modelados y simulaciones con software especifico, propios del campo de los
alimentos y la bromatologia
e Resolucién de situaciones problematicas fuera del campo de la matematica y estadistica, en
situaciones reales del campo especifico del técnico
e Proyecto de integracién y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 2: Quimica y Fisica General

Formato: Asignatura

Presentacion

La Quimica y Fisica General, provee |os contenidos significativos y funcionales, sobre la materia, su
estructura, propiedades y transformaciones quimicas y fisicas, los fenémenos quimicos y fisicos, y los
principios rectores del andlisis quimico vy fisico, necesarios, para desarrollar competencias Yy
capacidades, que le permitan al técnico comprender, interpretar y resolver, fenémenos quimicos y
fisicos desarrollados en el campo de los alimentos y la bromatologia. Este espacio aporta los
conocimientos y saberes quimicos y fisicos, para que el técnico los aplique y transfiera en la
especificidad de su area del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las
habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir su
funcién en su ambito de trabajo.

Objetivos

e Utilizar cdhtenidos de Quimica y Fisica General en el campo de los alimentos y la
hromatdlogia.
blicaf, transferir e interpretar contenidos de la Quimica y Flsica General, en la resolucion de
4ciones problematicas que surjan en el campo de los alimentos y la bromatologia.
farrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea la
Aulmica y Fisica General, en el contexto donde se apliquen y transfieran.
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Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia
e FEfectuar e interpretar analisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbioldgicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial),
efluentes y emisiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos

e Seleccionar y aplicar la técnica de | Conceptos generales de la quimica. Estructura atomica.
analisis fisicos y quimicos. Los elementos de la tabla periddica y sus propiedades.

e Indicar controles a realizar. Estado de agregaciéon. Teoria cinético-molecular.

e Realizar la puesta a punto y calibrar | Cambios de estado. Enlaces quimicos. Estructuras de
los equipos e instrumentos a utilizar. | Lewis. Numero de oxidacién. Fuerzas intermoleculares.
e Interpretar los resultados obtenidos | Compuestos quimicos inorgénicos (Binarios, ternarios y

y sugerir acciones a tomar. cuaternarios) y compuestos quimicos organicos

e Operar, controlar y analizar equipos (Hidrocarburos, oxigenados, nitrogenados y
e instrumentos a utilizar. halogenuros): Concepto. Clasificacion. Propiedades.

e Elaborar protocolos de analisis e | Estructura molecular.  Férmulas.  Nomenclatura.
informes de laboratorio. Reacciones y ecuaciones quimicas. Reacciones
caracteristicas de cada grupo. Resonancia.

Estereoisomeria. Mecanismos de reaccién. Polarizacion.
Masa atomica absoluta y relativa. Unidad de masa
atémica. Nimero de Avogadro. Mol. Volumen molar.
Estequiometria. Exceso y defecto. Rendimiento. Pureza.
Solucién. Solutos y solventes. Clasificacion de las
soluciones. Solubilidad. Concentracién. Soluciones
amortiguadoras. Sistemas dispersos Y coloidales.
Propiedades coligativas. Métodos para preparar
soluciones. Conceptos generales de la fisica. Metrologia.
Sistemas de unidades. Estatica. Fuerzas. Dinamica. Leyes
de Newton. Energfa. Energia y movimiento cinético.
Hidrostatica y neumostatica. Fluidos. Viscosidad.
Densidad. Presién. Dinamica de los fluidos. Ondas.
Optica. Microscopio. Electricidad. Ley de Ohm. Trabajo'y
energia. Conservacion de la energia. Fuentes Yy
generacién de energias. Calorimetria y termometria.
Principios de la termodindmica. Ciclos de refrigeracion.
Maquinas térmicas y frigorificas. Energia libre de Gibbs.
Potenciales termodinamicos y de equilibrios.

Carga horaria

La carga horaria del espagio es de 4 horas citedras semanales y 128 horas catedras anuales,

Utilizggion de recursos multimedia
Repfesentacion grafica
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Experimentacién

Simulacién

Trabajo colaborativo

Elaboracion e interpretacion de informes técnicos

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
e Muestreo para analisis quimico y fisico en campo
e Realizar andlisis quimicos y fisicos en muestras reales del campo de los alimentos y la
bromatologia
Armar, poner en marcha y controlar equipos de andlisis quimicos y fisicos
Elaboracién e interpretacién de informes técnicos de analisis quimicos y fisicos del campo de
los alimentos y la bromatologia
e Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, de fenémenos quimicos y fisicos
en el drea de los alimentos y la bromatologia
e Resolucién de situaciones problemdticas sobre fenédmenos quimicos y fisicos, en situaciones
reales del campo especifico del técnico
e Proyecto de integracion y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 3: Tecnologias de la Informacién y Comunicacién

Formato: Taller

Presentacion

Las Tecnologias de la Informacién y Comunicacién (TICs) como herramientas, acercan al técnico al
conocimiento, la informacién y la comunicacién. Permiten que el técnico pueda acceder, producir,
manipular, almacenar, transmitir y apropiarse de estas. Este espacio aporta los conocimientos y
saberes sobre TICs, que el técnico necesita para comprender, interpretar y resolver, en la
especificidad de su area del conocimiento y saber.

Objetivos
Utilizar los contenidos de las Tecnologias de la Informacién y Comunicacién, en el campo de los
alimentos y de la bromatologia.
e Aplicar, transferir e interpretar contenidos de las Tecnologias de la Informacion y
Comunicacién, en el campo de los alimentos y de la bromatologia.
e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente al papel y manejo del conocimiento, la
informacion y la comunicacion, en el contexto donde se apliquen y transfieran los
contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia
e Inspeccionar ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan
alimentos, insumos y/o materias primas, como asi también en aquellos medios en los cuales
se transporten.
e Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacion bromatoldgica existente para: el disefio, la
habilitacién y’ mejoramiento de locales y establecimientos elaboradores, fraccionadores,
almacenadofes y expendedores de alimentos como asi también la inscripcién de nuevos

e interpretar andlisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
imicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
cfso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
siones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

ticipar en la gestion y administracién del funcionamiento del laboratorio.
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Interactuar y desenvolverse interna y externamente; con pares y otros, en el campo
especifico de profesionalidad del técnico superior.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

Utilizar elementos y herramientas
de las Tecnologias de la
Informaciéon y Comunicacion, para
elaborar informes de inspecciones.
Aplicar elementos y herramientas
de las Tecnologias de la
Informacién y Comunicacion, en el
disefio de los rétulos.

Utilizar elementos y herramientas
de las Tecnologias de la
Informacion y Comunicacién, en los
procesos de administracién vy
gestion de laboratorios y/o
emprendimientos.

Emplear elementos y herramientas
de las Tecnologias de la
Informacién y Comunicacién, para
elaborar protocolos de analisis e
informes de laboratorio.

Ser flexible y adaptarse al cambio
en los ambitos de desempefio.
Comunicarse de forma efectiva.

Comunicacion. Teorias de la comunicacién. Medios de
comunicacion. Tecnologias de la Informacién y la
Comunicacién. Comunicacion Institucional. Las TICs en
la comunicacion, gestién de conocimientos y en el
desarrollo de proyectos. Las TICs y cambios
socioculturales. Modos de comunicacién: distintas
modalidades de comunicacion segln sus ambitos y
fines. Nuevos modos de lectura y escritura. Nuevas
alfabetizaciones. Busqueda y seleccion de informacion.
Motores de busqueda especificos. Uso de las
herramientas electrénicas, para la comunicacion,
informacién y difusion. Intranet. Internet. Informatica:
manejo de los principales sistemas operativos vigentes.
Aplicaciones orientadas a la gestion, paquetes de
oficina, software utilitario y especifico de los distintos
campos formativos. Redes sociales y nuevos modos de
comunicacion. Plataformas virtuales. Aproximacién ala
edicion de audio y video. Andlisis y evaluacién del uso
de las TIC en dambitos especificos. Flexibilidad y
adaptacién a las nuevas TICs y comunicacién efectiva:
Caracteristicas, procedimientos para lograrlas e
importancia.

Carga horaria
La carga horaria del espacio es de 3 horas catedras semanales y 96 horas cdatedras anuales,
equivalentes a 64 horas reloj.

Actividades Formativas
Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
Participacion en foros/ charlas debates/ conferencias

Se sugiere co

Trabajo colaborativos
Elaboracién de informes técnicos
Simulacion

Utilizacién de aplicaciones especificas

Observacion y registro
Documentacign de procesos

nidos y dé

entos y la bromatologia
Reg

ocimiento, la informacién y la comunicacién, en situaciones vinculadas al campo de los

lizar e interpretar simulaciones, con software especificos, en el drea de los alimentos y la
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bromatologia
e Proyecto de integracidn y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 4: Biologia y Microbiologia General

Formato: Asignatura

Presentacion

La Biologia, provee los contenidos significativos y funcionales, sobre los seres vivos y su relacién con
el ambiente en donde se encuentran, los fendmenos bioldgicos y los principios rectores del estudio
de la vida en su concepcién amplia y especifica. La Microbiologia General, como parte de la biologia,
provee los contenidos sobre diversidad, estructura, fisiologia de las comunidades microbianas y su
interaccién con los otros factores bioticos y abidticos, respecto a su accion positiva y negativa, en el
medio ambiente en el cual se encuentran. Contenidos necesarios para desarrollar competencias y
capacidades, que le permitan al técnico comprender, interpretar y resolver, fenémenos biolégicos
desarrollados en el campo de los alimentos y la bromatologia. Este espacio aporta los conocimientos
y saberes, para que el estudiante los aplique y transfiera en la especificidad de su area del
conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las habilidades, destrezas, actitudes y
valores, que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcién en su dmbito de trabajo.

Objetivos

e Comprender los fendmenos biolégicos y microbiolégicos, desarrollados en el campo de los
alimentos y la bromatologia.

e Aplicar, transferir e interpretar contenidos de biologia y microbiologia general, en la
resolucién de situaciones problemdticas que surjan en el campo de los alimentos y la
bromatologia.

e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea la
biologfa y microbiologia, en el contexto donde se apliquen y transfieran los contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia
e FEfectuar e interpretar analisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

microbiolégicos.
e Indicar controles a realizar.

Realizar la ,puesta a punto y

calibrar los €quipos e instrumentos
Operar, controlar vy
quipos e instrumentos a

los resultados

Capacidades Contenidos
e Seleccionar y aplicar la técnica de | Base quimica de la vida. Compuestos quimicos en los
analisis bioldgicos y | seres vivos. Teoria celular. Célula. Estructura y funciones.

Organelas y citoesqueleto, estructura y funciones.
Métodos citoldgicos y citoquimicos. Metabolismo y
Bioenergética. Respiracion y fermentacion celular. Célula
procariota, eucariota, vegetal y animal: caracteristicas y
funciones. Mitosis y Meiosis. Ciclo celular y su control.
Nicleo: organizacion y replicacion del ADN. Informacion
genética. Transcripcion y traduccion de ARN.
Transduccion de sefiales. Informacion genética y su
expresion. Anatomia, Histologia y Fisiologia de vegetales

y animales. Biologia celular. Microorganismos.
Elaofar protocolos de andlisis e | Caracteristicas. Clasificacion. Estructura, morfologia,
informes de laboratorio. nutricién, metabolismo y reproduccién.  Curva de
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crecimiento, factores de crecimiento, medios de cultivos,
control de crecimiento. Principios que influyen en el
crecimiento, supervivencia y muerte microbiana.
Diversidad  microbiana.  Grupos representativos.
Procariontes: dominios Bacteria y Archaea. Eucariontes:
hongos, algas, protozoos y helmintos. Virus, viroides y
priones. Taxonomia microbiana. Asociaciones
microbianas. Factores que afectan el desarrollo
microbiano. Esterilizacion y cultivo. Materiales a
esterilizar. Técnicas de siembra y aislamiento.
Microscopia. Tinciones. Multiplicacién. Deteccion vy
recuento. Microbiologia predictiva. Normas de
seguridad en laboratorio biolégico y microbiolégico

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 4 horas catedras semanales y 128 horas catedras anuales,
equivalentes a 85 horas reloj.

Actividades Formativas
Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:

Herramientas basadas en aprendizajes basados en problemas (ABP)
Simulacion

Modelizacién

Representacion grafica

Experimentacion

Elaborar e interpretar informes técnicos

Utilizacion de software especifico

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:

Muestreo para analisis bioldgicos y microbioldgicos en campo

Acondicionar material y muestras para el analisis biolégico y microbiolégico

Realizar andlisis bioldgicos y microbiolégicos generales en muestras reales del campo de los
alimentos y la bromatologia

Armar, poner en marcha y controlar equipos de analisis biol6gicos y microbiolégicos

Elaborar e interpretar informes técnicos de anilisis biolégicos y microbiolégicos generales del
campo de los alimentos y la bromatologia

Interpretar simulaciones, con software especificos, de fendmenos bioldgicos vy
microbioldgicos generales en el drea de los alimentos y la bromatologia

Resolucién de situaciones problematicas sobre fenémenos bioldgicos y microbioldgicos
generales, en situaciones reales del campo especifico del técnico

Proyecto de integracién y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

juridicas Jén seguridad alimentaria y en el cuidado del medio ambiente, como también la ética
deontojbica en el desempefio profesional del técnico, en su campo de especificidad. La gestion de
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calidad e inocuidad alimentaria, provee los contenidos sobre un conjunto de procedimientos y
herramientas coordinados que, aplicados en el campo de especificidad del técnico, permiten lograr la
calidad e inocuidad de los productos y/o servicios alimentarios que ofrece. Contenidos necesarios
para desarrollar competencias y capacidades, que le permitan al técnico lograr la seguridad
alimentaria. Este espacio aporta los conocimientos y saberes sobre ética, legislacién y gestion de
calidad e inocuidad alimentaria, para que el técnico aplique en su campo de accién. Suministra los
conocimientos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para
desempefiarse y cumplir su funcién en su ambito de trabajo.

Objetivos

e Comprender los contenidos de la ética, legislacion alimentaria, gestion y andlisis de la calidad
e inocuidad alimentaria, desarrollados en el campo de los alimentos y la bromatologia.

e Aplicar, transferir e interpretar contenidos de ética, legislacion alimentaria, gestion y analisis
de la calidad e inocuidad alimentaria, en la resolucién de situaciones problematicas que
surjan en el campo de los alimentos y la bromatologia.

e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
el espacio, en el contexto donde se apliquen y transfieran los contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia

e Inspeccionar ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan
alimentos, insumos y/o materias primas, como asi también en aquellos medios en los cuales
se transporten.

e Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacion bromatoldgica existente para: el disefio, la
habilitacién y mejoramiento de locales y establecimientos elaboradores, fraccionadores,
almacenadores y expendedores de alimentos como asi también la inscripcion de nuevos
productos.

e FEfectuar e interpretar analisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbioldgicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

Participar en la gestién y administracion del funcionamiento del laboratorio.
Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con 4reas de su profesionalidad
acordes al desarrollo local.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos

e Supervisar el cumplimiento de | Derecho. Normas morales, juridicas y deontoldgicas.
normas vigentes de los | Leyes. Constitucion. Normativa alimentaria: Fuentes y
establecimientos que se | organismos generadores. Etica, moral y responsabilidad.

Deberes deontolégicos y control estatal. Colegios
profesionales. Colegiacién. Derechos y obligaciones de
los colegiados. Normativa ética. Responsabilidad penal y
civil, e infracciones a la normativa alimentaria. El
Técnico Superior como Director Técnico de Alimentos
(DTA). Casos requeridos por el C.A.A.Derechos,
obligaciones, responsabilidad y solidaridad con el titular
del establecimiento del D.T.A. Ordenanzas sobre el DTA.

produzcan, elabaren, fraccionen,
depositen, expendan alimentos,
insumos y/o materias primas,
como asi también aquellos medios
se transporten.

la documentacion
ndiente  al  personal,
cimiento, materias primas,

0s.

Legislacién alimentaria. Evolucidén. Procedimiento de
sancién e introduccién a las legislaciones nacionales.
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técnicas.

Colaborar en el proyecto y/o
instalacion de laboratorios de
analisis de alimentos desde la
legislacion vigente.

Asesorar sobre requerimientos
legales que deben cumplir los
edificios de locales elaboradores,
almacenadores, fraccionadores y
expendedores de alimentos y sus
transportes.

Colaborar en el disefio de los
rotulos teniendo en cuenta la
legislacidn.

Elaborar protocolos de andlisis e
informes de laboratorio segun la
legislacion vigente.
Participar en la
laboratorios.
Participar en los programas de
mejoramiento  sanitario y de
capacitacion en BPM, POES, HACCP
y otros.

Participar en el proceso de
evaluacion de proveedores.

Prestar servicios de asistencia
técnica a terceros en aspectos
sobre |a ética, legislacion y gestion
de calidad e inocuidad alimentaria.

gestion de

Normas Mercosur. Introduccion en el derecho nacional.
Sistema de control alimentario y poder de policia.
Organismos intervinientes: ANMAT, [INAL, SENASA,
Registros: RNE, RNPA, provinciales. Legislacion
alimentaria nacional: Cadigo Alimentario Argentino
(CAA), Ley 18284. Decreto 2126/71. CAA: Generalidades.
Capitulos I, I, lll, IV y V. Legislacion provincial y
municipal. Régimen de los diferentes grupos alimenticios
y de los alimentos de importaciéon y exportacion.
Autoridad de aplicacién, recursos, procedimiento,
sanciones, entre otras. Inspecciones, inspectores,
instrumentos probatorios, actas, entre otras. Legislacion
ambiental. Seguridad alimentaria. Calidad e inocuidad
alimentaria. Gestién y control de calidad e inocuidad
alimentaria, en la cadena productiva de alimentos.
Peligros quimicos, fisicos y microbiolégicos. Legislacion
alimentaria internacional, regional, nacional, provincial,
municipal y otras. Codigo alimentario argentino. Normas
alimentarias. Legislacién y normalizacién, desarrollo,
implementacién, control, evaluacion y correccién de:
Buenas practicas de manufactura. Procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento. Manejo
integrado de plagas. Andlisis de peligros y puntos criticos
de control. Buenas practicas agricolas. Legislacién y
normalizacién sobre requisitos de construccion de
fabricas y comercios de alimentos, higiene en la cadena
productiva de alimentos y sanidad e higiene del
personal. Desarrollo, implementacion,  control,
evaluacién y correccion de: Sistemas de gestion de la
inocuidad alimentaria 1SO 22000, y control de calidad y
gestion de la calidad 1SO 9000. Integracion en la
certificaciéon de la calidad e inocuidad. Estrategias de
agregado de valor y diferenciacion de agro
alimentos. Control estadistico de la calidad. Trazabilidad.

Carga horaria
La carga horaria del espacio es de 4 horas catedras semanales y 128 horas catedras anuales,
equivalentes a 85 horas reloj.

Actividades Formatiya
Se sugiere como aetividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
e Panele
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e [dentificar, clasificar e interpretar normativas juridicas.
e Elaborar e interpretar documentos, manuales, ficha, hojas e informes técnicos

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
e Visitas de relevamiento, en cuestiones de legislacién alimentaria a establecimientos y
comercios de alimentos, asi como a los laboratorios de bromatologia
e Visitas de relevamiento, en cuestiones de Sistemas de Evaluacion de Calidad e Inocuidad, a
industrias de alimentos
e Interpretar leyes, normas, decretos, resoluciones, documentos, manuales, fichas, hojas e
informes técnicos, en cuestiones de legislacion alimentaria y calidad e inocuidad alimentaria
y perteneciente al campo de los alimentos y la bromatologia
e Elaborar documentos, manuales, fichas, hojas e informes técnicos, en cuestiones de calidad e
inocuidad alimentaria y perteneciente al campo de los alimentos y la bromatologia, como los
referentes a las Buenas Practicas de Manufactura, los Procedimientos Operativos y
Estandarizados de Saneamiento, Manejo Integral de Plagas, Sistemas de Andlisis de riesgo y
Puntos Criticos de Control y Buenas Practicas Agricolas
e Resolucién de situaciones problematicas sobre legislacion alimentaria, ética deontoldgica y
calidad e inocuidad alimentaria en situaciones reales del campo especifico del técnico
Simulacion de actuacién en situaciones de inspeccién y habilitacién
Simulacién de actuacién en situacion de colegio de graduados
Proyecto de integracién y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo
Control estadistico de |a calidad y trazabilidad

ESPACIO CURRICULAR 6: Analisis y Evaluacién Sensorial de los Alimentos

Formato: Maédulo.

Presentacion

El Analisis de Alimentos, es una de las herramientas de la que se vale la Bromatologia para estudiar
los alimentos. La Evaluacién Sensorial de los Alimentos es una disciplina por la cual se evaluan las
propiedades organolépticas de los alimentos, a través del uso de uno o mas de los sentidos humanos.
Mediante este analisis y evaluacién, pueden clasificarse las materias primas y productos terminados,
conocer la aceptabilidad o rechazo del consumidor, y su nivel de agrado o desagrado. Estos criterios
se tienen en cuenta para introducir un alimento en el mercado o cambiar alglin aspecto del mismo,
asi como también cuando se analizan aspectos como su estabilidad y/o alteracion. Este espacio
aporta los conocimientos y saberes especificos, para que en general; el estudiante se desempefie en
ambitos especificos de la cadena productiva de alimentos, y en particular controle el alimento desde
que se recibe la materia prima para su elaboracion; pasando por el proceso productivo, hasta que el
consumidor lo recibe en su mesa. Suministra los conocimientos cientificos y técnicos, las ha bilidades,
destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempefarse y cumplir su funcién en su
ambito de trabajo.

Objetivos /
e Definir, clasificar y caracterizar; conceptos y procedimientos correspondientes al analisisy a la
evaluacioh sensorial de los alimentos.

Analizaf alimentos utilizando las técnicas analiticas bromatoldgicas generales.

Analizar y evaluar sensorialmente alimentos utilizando las técnicas sensoriales de evaluacion
brophatologica.

Rlgborar e interpretar informes bromatolégicos, etiquetas de informacion nutricional y
bmposiciones centesimales.

Désarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los resultados obtenidos y a las limitaciones
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que plantea la practica de analisis de alimentos en el contexto donde se realiza.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia

® Realizar correctas y representativas tomas de muestras de productos, sustancias y elementos
empleados en la produccién, elaboracion, distribucion, almacenamiento y/o lugares donde se
fabriquen y comercialicen alimentos.

e Efectuar e interpretar andlisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbioldgicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

e Participar en la gestion y administracion del funcionamiento del laboratorio.

e Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con dreas de su profesionalidad
acordes al desarrollo local.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos

e Seleccionar y desarrollar la técnica | Composicion y andlisis de los alimentos: componentes,
de toma de muestra a utilizar. analisis, control de calidad. Generalidades del analisis
Realizar la toma de muestra. de productos alimenticios: fisico,  quimico,

e Acondicionar y transportar la | microbiolégico y sensorial. Muestra y muestreo.
muestra al laboratorio. Métodos generales. Métodos directos e indirectos.

e Seleccionar y aplicar la técnica de | Métodos analiticos normalizados y estandarizados.
analisis. Métodos: Sensorial. Macroscopia y microscopia.

e Indicar controles analiticos a realizar. | Humedad. Cenizas. Proteinas. Grasas. Carbohidratos.
Realizar la puesta a punto y calibrar | Fibras. Vitaminas. Minerales. Contaminantes. Aditivos.
los equipos e instrumentos a utilizar. | Acidez. pH. Densidad. Otros. Composicién centesimal

e Operar, controlar y analizar equipos e | de los alimentos. Tabla nutricional. Valor energético.

instrumentos a utilizar. Valor diario. Destilaciéon y extraccion. Refractometria.
e Interpretar los resultados obtenidos | Polarimetria. Espectrofotometria.  Cromatografia.
y sugerir acciones a tomar. Anilisis de genuinidad, adulteracién y deterioro.

e CFElaborar protocolos de analisis e
informes de laboratorio.

e Participar en el proceso de
evaluacidon de proveedores.

e Prestar servicios de asistencia técnica
a terceros.

Carga horaria
La carga horaria del espacio es de 4 horas citedras semanales y 128 horas catedras anuales,
equivalentes a 85 horas reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como acfividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
Texramientas de ABP

Analisis
acion/ Registro

j#acion de recursos multimedia
Trgbajo colaborativo.
’xperimentacion

n laboraterio
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Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:

e Resolucion de situaciones problematicas reales del campo alimentario

e Muestreo en campo real

e Andlisis experimental de alimentos, utilizando técnicas analiticas generales, de muestras

reales del campo de los alimentos

e Elaboracién e interpretacién de informes técnicos de muestras reales del campo de los
alimentos
Calculo de composicién centesimal y elaboracién de tabla nutricional
Disefio y elaboracion de rétulos
Actividades de acercamiento (observacion y descripcion, asistidas) al herramental e
instalaciones, de laboratorios del campo de los alimentos y bromatologia
Proyecto de integracién y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

s

Formato: Maddulo

Presentacion

Este espacio se focaliza en el estudio de la bromatologia y la nutricién desde la generalidad, y la
bromatologia y analisis de alimentos de origen animal en particular. La Bromatologia es la ciencia que
estudia los alimentos, y el Analisis de Alimentos, es una de las herramientas de la que se vale esta,
para ello. Este espacio aporta los conocimientos y saberes especificos, para que en general el
estudiante se desempefie en dmbitos especificos de la cadena productiva de alimentos de origen
animal, y en particular controle el alimento desde que se recibe la materia prima para su elaboracién;
pasando por el proceso productivo, hasta que el consumidor lo recibe en su mesa. Suministra los
conocimientos cientificos y técnicos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico
necesita para desempefiarse y cumplir su funcién en su ambito de trabajo.

Objetivo

e Definir, clasificar y caracterizar; conceptos y procedimientos correspondientes a la
Bromatologia y a la Nutricién.

e Elaborar e interpretar informes bromatoldgicos y etiquetas de informacién nutricional.
Definir, clasificar y caracterizar; conceptos Y procedimientos correspondientes a la
Bromatologia y al Analisis de Alimentos de Origen Animal.

e Analizar alimentos de origen animal utilizando las técnicas analiticas bromatologicas.

e CElaborar e interpretar informes bromatologicos, etiquetas de informacién nutricional y
rétulos, correspondientes a alimentos de origen animal.

e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los resultados obtenidos y a las limitaciones
que plantea la practica de Ia Bromatologia y Andlisis de Alimentos de Origen Animal en el
contexto donde se realiza.

Referencias a funcionesdel perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia

e Inspeccionar dmbientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan
alimentos, jAsumos y/o materias primas, como asi también en aquellos medios en los cuales

se transpgrten.

Asesoraf en aspectos referidos a la reglamentacion bromatolégica existente para: el disefio, la

abilitacién y mejoramiento de locales y establecimientos elaboradores, fraccionadores,

cenadores y expendedores de alimentos como asi también la inscripcion de nuevos

empleados en la produccién, elaboracién, distribucién, almacenamiento y/o lugares donde se
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fabriquen y comercialicen alimentos.

e FEfectuar e interpretar andlisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

Participar en la gestion y administracion del funcionamiento del laboratorio.
Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con &reas de su profesionalidad

acordes al desarrollo local.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos
e Supervisar el cumplimiento de | Bromatologia. Caracteristicas y Campos.
normas vigentes de los | Organizaciones y Organismos con incumbencia.
establecimientos que se produzcan, | Alimentos: concepto, composiciéon  quimica,
elaboren, fraccionen, depositen, | naturaleza, funcién e importancia quimica de los
expendan alimentos, insumos y/o | alimentos. Clasificacion. Contaminante.
materias primas, como asi también | Contaminacion de alimentos. Contaminacion
aquellos medios en los cuales se | cruzada. Adulteracién. Alteracion. Conservacion.
transporten. Aditivos: condiciones bromatoloégicas, propiedades,
e Controlar la documentacién vy | clasificacién, importancia, funciones, aplicaciones y
registros correspondientes al | particularidades tecnolégicas. IDA. Tipos. Nutricion.
personal, establecimiento, materias | Conceptos. Relacién con la salud y la enfermedad.
primas, insumaos. Alimentacion saludable. Leyes de la Alimentacion.
e Colaborar en el proyecto vy/o | Tiempos de la Nutricion. Alimentos: principios
instalacion de laboratorios de analisis | nutritivos y grupos. Ovalo /Pirdmide alimentaria.
de alimentos con tecnologia estdndar | Guias Alimentarias Argentinas. Alimentos desde el
y de baja o mediana complejidad. punto de vista nutricional. Nutrientes: hidratos de
e Asesorar sobre requerimientos | carbono, fibra, proteinas, grasas, vitaminas,
legales que deben cumplir los | minerales, agua. Funciones de cada nutriente,
edificios de locales elaboradores, | clasificacién, fuente alimentaria, recomendaciones.
almacenadores, fraccionadores y | Concepto, composicion quimica, clasificacion,
expendedores de alimentos y sus | caracteristicas y propiedades fisicas y quimicas,
transportes. aspectos microbiolégicos de: Carne. Productos
e Asesorar y difundir, a los efectos de | cdrneos. Conservas carnicas. Salazones, chacinados y
prevenir, sobre los peligros y riesgos | embutidos. Huevos. Huevos conservados.
alimentarios a quienes participen de | Ovoproductos. Leche. Productos ldcteos. Leche
la cadena alimentaria. evaporada, condensada y en polvo. Leches
e Colaborar en el disefio de los rétulos | fermentadas, aromatizadas/saborizadas,
teniendo en cuenta la legislacion. chocolatadas. Bebidas lacteas. Crema y manteca.
e Seleccionar y desarrollar la técnica de | Dulce de leche. Queso. Subproductos de la industria
toma de muestra a utilizar. lictea. Grasas de origen animal. Miel. Aptitud e
e Realizar la toma de mugstra. inaptitud. Alteraciones beneficiosas. Alteraciones no
e Acondicjonar y transgortar la muestra | beneficiosas y deterioro. Adulteraciones.
all i Falsificaciones. Consideraciones higiénicas sanitarias.
® licar la técnica de | Almacenado, conservacion y transporte. Legislacion
vigente. Determinaciones analiticas especificas: Se
e / Indicar confoles analiticos a realizar. | deberan desarrollar las técnicas analiticas especificas
e/ Realizar |4 puesta a punto y calibrar | para cada tipo de alimento, de interés regional y/o
los equjbgs e instrumentos a utilizar. | jurisdiccional, de acuerdo a la legislacién vigente.

k/
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e Operar, controlar y analizar equipos e | Efluentes de estas industrias y su tratamiento.
instrumentos a utilizar.

e |Interpretar los resultados obtenidos y
sugerir acciones a tomar.

e Elaborar protocolos de analisis e
informes de laboratorio.

e Seleccionar y poner en marcha
equipos de laboratorio.

e Participar en el proceso de evaluacion
de proveedores.

e Prestar servicios de asistencia técnica
a terceros.

e Interpretar y realizar informes de
composicion nutricional.

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 5 horas catedras semanales y 160 horas catedras anuales,
equivalentes a 107 horas reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
Herramientas ABP

Observacion/ registro

Utilizaciéon de recursos multimedia

Experimentacion/ laboratorio

Utilizacién de software especifico

Elaborar e interpretar documentos, hojas e informes técnicos

Trabajo colaborativo

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:

e Visitas de relevamiento, en cuestiones bromatoldgicas y de nutricion, a fabricas y comercios
de alimentos, asi como a los laboratorios de bromatologia
Resolucién de situaciones probleméticas reales del campo alimentario
Elaboracion e interpretacion de informes técnicos bromatolégicos y nutricionales
Calculo de composicién centesimal y elaboracion de tabla nutricional
Evaluacion nutricional de los distintos grupos de alimentos
Interpretacién, disefio y elaboracion de rétulos
Visitas de relevamiento a laboratorios e industrias del campo de los alimentos de origen
animal, y su bromatologia
e Realizar analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y/u otros, de alimentos de origen animal,

en muestras regles de campo
e Elaborar e inferpretar informes analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y/u otros, de los
imentos g€ origen animal en muestras reales de campo
\borar/ interpretar hojas, fichas y/o manuales técnicos del campo de los alimentos de
Animal, y su bromatologia
(icién de situaciones problemdticas sobre los aspectos de la bromatologia y analisis de
hlimentos de origen animal, en situaciones reales del campo especifico del técnico
Mctlvidades de observacion, descripcién, operacién y control, de las instalaciones y
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equipamiento de laboratorios del campo de la bromatologia y del anélisis de alimentos de
origen animal

e Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, sobre la bromatologia y el
analisis de alimentos de origen animal
e Proyecto de integracion y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 8: Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos
Formato: Asignatura
Presentacion

La Tecnologia de los Alimentos aporta los contenidos sobre las operaciones y procesos unitarios;
relacionados a los alimentos y/o sus materias primas e insumos alimentarios, los procesos y
procedimientos desarrollados desde la recepcion de las materias primas en la industria alimentaria,
hasta el uso del alimento por consumidor en su mesa y, las operaciones y procesos unitarios de
produccién, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién, expendio, conservacion,
preservacion, el uso, las materias primas, insumos alimentarios y los nuevos productos alimentarios,
entre otros. La biotecnologia de los alimentos es la aplicacion tecnolégica que utiliza sistemas
bioldgicos y/o organismos vivos o sus derivados para la creacién o modificacion de productos o
procesos para usos alimentarios. Estos contenidos permiten desarrollar competencias y capacidades,
que le permiten al técnico comprender, interpretar y resolver, aspectos del campo de los alimentos y
la bromatologia. Este espacio aporta los conocimientos y saberes sobre tecnologia y biotecnologia de
los alimentos, para que el técnico los aplique y transfiera en la especificidad de su area del
conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos y tecnoldgicos, las habilidades,
destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcién en su
ambito de trabajo.

Objetivos

e Comprender los aspectos de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos desarrollados en
el campo de los alimentos y la bromatologia.

e Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la tecnologia y biotecnologia de los alimentos,
en la resolucion de situaciones problematicas que surjan en el campo de los alimentos y la
bromatologia.

e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea la
Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos, en el contexto donde se apliquen y transfieran
los contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia
e Inspeccionar ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan
alimentos, insumos y/o materias primas, como asi también en aquellos medios en los cuales
se transporten.
e Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad
acordes al desarrollo local.

Capacidades y contenid{as del espacio curricular

Capacidades / Contenidos
e Contr ar, lizar, detectar e | Tecnclogia de los Alimentos. Relacion con otros campos.

informdr; cafbios en las variables | Clasificacion. Transformaciones de los alimentos en los

de operdciones y procesos | procesos tecnolégicos. Operaciones y procesos unitarios.

/ Tipos. Representacién. Operaciones y procesos unitarios

e Controfar, analizar, detectar e | en la industria alimentaria. Almacenamiento y transporte
inforffar: fallas en equipos, | de sélidos y fluidos. Médquinas fluido mecanicas, tuberias
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instalaciones y/o instrumentos de
las operaciones y de los procesos
unitarios.

Participar en el proceso de
evaluacién de proveedores.

y valvulas. Lavado, inspeccién de cuerpos extrafios,
clasificacién, reduccién y aumento de tamafio, mezclado,
homogeneizacién, sedimentacion, flotacién, filtracion,
centrifugado, lecho fluidizado, absorcién y adsorcidn,
separacion con membrana. Cristalizacidn, secado, secado,
extraccion liquido — liquido y sélido — liquido, destilacién,
otras. Instrumental y sistemas de control en la industria
alimentaria. Servicios auxiliares en la industria
alimentaria. Sistemas de calor y frio. Reactores. Envasado,
almacenamiento y transporte en la industria alimentaria.
Conservacion de alimentos. Causas y factores de
descomposicién de alimentos. Alteraciones producidas.
Clasificacion. Alimentos conservados. Conservacion de
alimentos. Métodos de conservacion. Conservacion sobre
la base de la actividad biolégica. Conservas alimentarias.
Biotecnologia. Tipos. Aplicaciones. Procesos bioldgicos
involucrados  en la  biotecnologia  alimentaria.
Microorganismos de interés en biotecnologia alimentaria.
Cultivos iniciadores. Aplicacién de la biotecnologia en la
industria alimentaria. Metabolismo de los
microorganismos de interés biotecnoldgico. Respiracion.
Fermentacion. Fermentadores y sus componentes.
Factores que afectan al rendimiento de las
fermentaciones. Clasificaciéon de los productos obtenidos
por biotecnologia alimentaria. Enzimas y cinética
enziméatica. Procesos extractivos en la industria de la
biotecnologia de los alimentos. Organismos modificados
genéticamente (microorganismos, plantas y animales
transgénicos). Alimentos modificados genéticamente.
Aplicaciones de la biologfa celular e ingenieria genética a
la industria alimentaria.

Carga horaria
la carga horaria del espacio es de 4 horas cdtedras semanales y 128 horas catedras anuales,
equivalentes a 85 horas reloj.

Actividades Formativas
Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio :

Herramientas ABP
Simulacion
Modelizacion

Utilizacién de recufsos multimedia

Representacio
Trabajo colabgrativo

aborar e ifterpretar documentos, hojas e informes técnicos
Utilizacioy de software especifico

Se [sugiere cfmo practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los

contenidos

esarrollo de las capacidades del espacio:
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Visitas de relevamiento a laboratorios e industrias del campo de los alimentos y bromatologia

e Elaborar e interpretar hojas, fichas y manuales técnicos relacionados a la tecnologia vy
biotecnologia de los alimentos

e Resolucién de situaciones problematicas sobre los aspectos de la tecnologia y biotecnoldgica
de los alimentos, en situaciones reales del campo especifico del técnico

e Actividades de acercamiento (observacién y descripcién, asistidas) a la maquinaria,
herramental e instalaciones, de laboratorios e industrias del campo de los alimentos y
bromatologia

e |Interpretar simulaciones, sobre operaciones y procesos, en el campo de la tecnologia y
biotecnologia de los alimentos

e Proyecto de integracion y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

SEGUNDO ANO

ESPACIO CURRICULAR 9: Inglés Técnico

Formato: Asignatura

Presentacion

El Inglés Técnico, aporta los contenidos para comunicarse en un mundo globalizado y diverso,
utilizando la lengua inglesa. Completa los elementos necesarios para poder hablar, leer o escribir
utilizando la lengua inglesa, y asi poder acceder a la informacion y al conocimiento generado en este
idioma. Le permite al técnico; poder comprender, interpretar y acercarse a la informacion y
conocimiento del campo de los alimentos y la bromatologia, en lengua inglesa. Este espacio
suministra los conocimientos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita
para desempefiarse y cumplir su funcion en su ambito de trabajo.

Objetivos

e Comprender contenido escrito u oral en lengua inglesa, del campo de los alimentos y la
bromatologia.

e Aplicar, transferir e interpretar los contenidos del Inglés Técnico, en las comunicaciones que
asi lo requieran y surjan en el campo de los alimentos y la bromatologia.

e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea la
comunicacion entre fuentes en distintas lenguas, en el contexto donde se apliquen y
transfieran los contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia

e Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacién bromatoldgica existente para: el disefio, la
habilitacién y mejoramiento de locales y establecimientos elaboradores, fraccionadores,
almacenadores y expendedores de alimentos como asi también la inscripcion de nuevos
productos.

e FEfectuar e interpretar analisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos vy micro/b‘fblégicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio &mbiente provenientes de la industria alimenticia.

e Participar en la gestiony administracion del funcionamiento del laboratorio.

Ca@ contefiidos del espacio curricular

apacidades / Contenidos
° Reconoc%as estructuras basicas de | Lectura e interpretacién de textos e informacion
. gramdtica, vocabulario y | técnica en inglés. Comprension y produccion de textos

la Ie;?
pronuficiacion. de complejidad creciente en inglés para comunicarse
e
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e Comprender y tomar parte en | solicitando o aportando informacién técnica por e-mail
conversaciones  sobre  asuntos | o en foros y listas de discusion.
cotidianos personales y
profesionales en lengua inglesa.

e Colaborar en el disefio de los rétulos
en lengua inglesa de productos
destinados a la exportacion.

e Interpretar técnicas de andlisis en
lengua inglesa.

e Interpretar fichas técnicas de
equipos de laboratorio en lengua
inglesa.

e Participar en el proceso de
evaluacion de proveedores cuya
documentacion se encuentre
redactada en lengua inglesa.

Carga horaria:

La carga horaria del espacio es de 3 horas catedras semanales y 96 horas catedras anuales,
equivalentes a 64 horas reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
e Construccién de Glosario

Escuchar y reformular conceptos (Didlogos)

Herramientas de ABP

Lectura, analisis, interpretacion y produccion de textos en lengua inglesa

Utilizaciéon de traductores on line

Trabajos colaborativos

Utilizacion de recursos multimedia

Elaborar e interpretar informes técnicos

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio :
e Lectura e interpretacién de contenido técnico especifico en inglés, perteneciente al campo de
los alimentos y la bromatologfa
e Produccidn de textos de contenido técnico especifico en inglés, perteneciente al campo de los
alimentos y la bromatologia
e Elaborar, interpretar y producir hojas, fichas, carteleria, manuales y documentacion técnica
en lengua inglesa, e,e‘?teneciente al campo de los alimentos y la bromatologia
e Proyecto de integpacion y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

: Quimica Analitica

bmpetencias y capacidades, que le permitan al estudiante comprender, interpretar y
enos asociados desarrollados en el campo de los alimentos y la bromatologia. Incluye
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lo cualitativo, cuantitativo y lo instrumental, convirtiéndola en una herramienta fundamental para los
profesionales del campo alimentario. Este espacio aporta los conocimientos y saberes de quimica
analitica, para que el estudiante los aplique y transfiera en la especificidad de su darea del
conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las habilidades, destrezas, actitudes y
valores, que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcion en su ambito de trabajo.

Objetivos del Mddulo
e Comprender los fenémenos quimicos analiticos desarrollados en el campo de los alimentos y
la bromatologia.
e Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la quimica analitica, en la resolucién de
situaciones problemadticas que surjan en el campo de los alimentosy la bromatologia.
e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea
la Quimica Analitica, en el contexto donde se apliquen y transfieran los contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia
e FEfectuar e interpretar analisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentesy
emisiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos

e Seleccionar y aplicar la técnica de | Andlisis cuali y cuantitativo: diferencia e importancia.
anélisis quimico. Técnicas experimentales del andlisis cualitativo y

e Indicar controles a realizar. cuantitativo. Aparatos, herramental, instrumentos y

e Realizar la puesta a punto y calibrar | accesorios, armado, puesta en punto, condiciones de
los equipos e instrumentos a utilizar. | trabajo, técnicas, usos, calibracion, limpieza,
e Operar, controlar y analizar equipos resultados y su expresion, almacenamiento y

e instrumentos a utilizar. transporte.  Materiales vy reactivos,  rétulos,
e |Interpretar los resultados obtenidos manipulacién,  almacenamiento y  transporte.
y sugerir acciones a tomar. Volumetria directa e indirecta o por retroceso.
e FElaborar protocolos de analisis e Volumetrias acido base. pH. Indicadores. Andlisis
informes de laboratorio. gravimétrico. Precipitacion y solubilidad. Valoraciones

basadas en reacciones de precipitacién. Valoraciones
basadas en la formacién de  complejos.
Complejometria. Reacciones redox. Electroquimica.
Electrélisis.  Volumetria redox. Potenciometria.
Espectrofotometria. Extraccion  por  solventes.
Cromatografia.  Equilibrio quimico. Constantes de

/ equilibrio.

Carga horaria
La carga horaria dg

ftiljzacion de dispositivos multimedia
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Representacion grafica

Experimentacion

Utilizacién de software especifico

Elaborar e interpretar informes técnicos segun legislacion vigente

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
e Muestreo para analisis quimico en campo
e Armar, poner en marcha y controlar equipos de separacion, identificacién y cuantificacién de
analitos
e Realizar analisis quimicos de identificacion y cuantificacion de analitos en muestras reales del
campo de los alimentos y la bromatologia
e Elaborar e interpretar informes técnicos de andlisis de quimica analitica del campo de campo
de los alimentos y la bromatologia
e Resolucién de situaciones problematicas, en situaciones reales del campo especifico del
técnico
e Proyecto de integracién y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 11: Quimica de los Alimentos

Formato: Asignatura

Presentacion

La Quimica de los Alimentos, aporta los contenidos sobre las sustancias quimicas que forman parte
de los productos alimentarios, en su composicién original o en la que adquieren en los procesos a los
que son sometidos, sus propiedades y el compartimiento de estas, durante toda la vida util del
producto, desde su fabricacion o su recoleccién hasta la propia digestion en el consumidor. Estos
contenidos permiten desarrollar competencias y capacidades, que le permiten al técnico comprender,
interpretar y resolver, aspectos del campo de los alimentos y la bromatologia. Este espacio aporta los
conocimientos y saberes sobre la quimica de los alimentos, para que el técnico los aplique y transfiera
en la especificidad de su area del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las
habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempeiiarse y cumplir su
funcion en su ambito de trabajo.

Objetivos
e Comprender los aspectos de la quimica de los alimentos, desarrollados en el campo de los
alimentos y la bromatologia.
e Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la quimica de los alimentos, en la resolucion de
situaciones probleméticas que surjan en el campo de los alimentos y la bromatologia.
e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea la
quimica de los alimentos, en el contexto donde se apliquen y transfieran los contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia
e Ffectuar £ interpretar analisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicogyfmicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
. procefo, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes 'y
emigiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

Capaci es y contenidos del espacio curricular
Capanﬁ’dades Contenidos
3 Aeleccionar y aplicar la técnica de | Quimica de los alimentos. Componentes de los
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analisis quimico.

alimentos. Macro y microcomponentes. Agua en los

e Indicar controles a realizar. alimentos. Estructura y propiedades. Distribucion y
e Realizar la puesta a punto y calibrar | comportamiento en los alimentos antes, durante y
los equipos e instrumentos a | posteriores a sus procesamientos. Actividad de agua.
utilizar. Humedad relativa al ambiente. Concepto, estructura,
e Operar, controlar y analizar equipos | clasificaciéon, nomenclatura, propiedades, reacciones
e instrumentos a utilizar. favorables y desfavorables (y sus velocidades y cinéticas)
e Interpretar los resultados obtenidos | de  importancia alimentaria, y funciones de:
y sugerir acciones a tomar. Carbohidratos, lipidos, proteinas, enzimas, vitaminas,
e Elaborar protocolos de analisis e | minerales y fibra. Aditivos alimentarios. Los alimentos
informes de laboratorio. como sistemas. Propiedades funcionales en los
alimentos. Oxidaciones biolégicas. Digestion y
absorcién. Metabolismo de biomoléculas. Biosintesis de

proteinas.

Carga horaria
La carga horaria del espacio es de 4 horas catedras semanales y 128 horas catedras anuales,
equivalentes a 85 horas reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
e Herramientas de ABP

Trabajo colaborativo

Utilizacién de recursos multimedia

Experimentacion

Usos de software especifico

Elaborar e interpretar informes técnicos

e & & & @

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
e Muestreo para analisis quimico en campo
e Realizar analisis fisicos, quimicos y/u otros, de alimentos en muestras reales del campo de los
alimentos y la bromatologia
e CElaborar e interpretar informes de analisis fisicos, quimicos y/u otros, de alimentos en
muestras reales del campo de los alimentos y la bromatologia
e Resolucién de situaciones problemdticas sobre los aspectos de la quimica de los alimentos, en
situaciones reales del campo especifico del técnico
e Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, sobre la quimica de los
alimentos
e Proyecto de integracidn y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

Egte espacio|se
éstimulantes|/dietéticos y bebidas. La Bromatologia es la ciencia que estudia los alimentos, y el
Analisis de AMimentos, es una de las herramientas de la que se vale esta, para ello. Este espacio aporta

imigntos y saberes especificos, para que en general el técnico se desempefie en ambitos
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especificos de la cadena productiva de alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y
bebidas, y en particular controle el alimento desde que se recibe la materia prima para su
elaboracion; pasando por el proceso productivo, hasta que el consumidor lo recibe en su mesa.
Suministra los conocimientos cientificos y técnicos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que
el técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcion en su @mbito de trabajo.

Objetivos

Definir, clasificar y caracterizar; conceptos y procedimientos correspondientes a la
Bromatologfa y al Anélisis de Alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas.
Analizar alimentos origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas, utilizando las técnicas
analiticas bromatolégicas.

Elaborar e interpretar informes bromatoldgicos, etiquetas de informacién nutricional y
rétulos, correspondientes a alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas.
Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los resultados obtenidos y a las limitaciones
que plantea la practica de la Bromatologia y Andlisis de Alimentos de origen vegetal,
estimulantes, dietéticos y bebidas en el contexto donde se realiza.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia

Inspeccionar ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan
alimentos, insumos y/o materias primas, como asi también en aquellos medios en los cuales
se transporten.

Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacion bromatolégica existente para: el disefio, la
habilitacién y mejoramiento de locales y establecimientos elaboradores, fraccionadores,
almacenadores y expendedores de alimentos como asi también la inscripcion de nuevos
productos.

Realizar correctas y representativas tomas de muestras de productos, sustancias y elementos
empleados en la produccién, elaboracién, distribucién, almacenamiento y/o lugares donde se
fabriquen y comercialicen alimentos.

Efectuar e interpretar andlisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes 'y
emisiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

Participar en la gestién y administracion del funcionamiento del laboratorio.

Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad
acordes al desarrollo local.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos

Supervisar el cumplimiento de normas | Concepto, composicién quimica, clasificacién,
vigentes de los establecimientos que se caracteristicas y propiedades fisicas y quimicas,
produzcan, elaboren, fraccionen, | aspectos microbioldgicos de los: Cereales. Harinas.
depositen, experidan alimentos, insumos Almidén y féculas. Productos de fideeria. Pan y
y/o materias Brimas, como asi también | productos de panaderia. Galletas, galletitas,
dios en los cuales se | facturas de panaderia y otros. Azdcar. Productos
; de confiteria. Hortalizas. Legumbres. Frutas
la documentacién y registros | frescas, secas y desecadas. Semillas. Conservas de
ndientes al personal, | hortalizas y/o frutas. Encurtidosy pickles. Aceites

materias primas, | o grasas comestibles vegetales. Alimentos
fermentados de origen animal y vegetal. Agua
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Colaborar en el proyecto y/o instalacion
de laboratorios de analisis de alimentos
con tecnologia estandar y de baja o
mediana complejidad.

Asesorar sobre requerimientos legales
que deben cumplir los edificios de
locales elaboradores, almacenadores,
fraccionadores y expendedores de
alimentos y sus transportes.

Asesorar y difundir, a los efectos de
prevenir, sobre los peligros y riesgos
alimentarios a quienes participen de la
cadena alimentaria.

Colaborar en el disefio de los rétulos
teniendo en cuenta la legislacion.
Seleccionar y desarrollar la técnica de
toma de muestra a utilizar.

Realizar la toma de muestra.
Acondicionar y transportar la muestra al
laboratorio.
Seleccionar y aplicar
analisis.

Indicar controles analiticos a realizar.
Realizar la puesta a punto y calibrar los
equipos e instrumentos a utilizar.

Operar, controlar y analizar equipos e
instrumentos a utilizar.

Interpretar los resultados obtenidos vy
sugerir acciones a tomar.
Elaborar protocolos
informes de laboratorio.
Seleccionar y poner en marcha equipos
de laboratorio.

Participar en el proceso de evaluacion de
proveedores.

Prestar servicios de asistencia técnica a
terceros.

Participar en la Direccion Técnica en
donde el Cadigo Alimentario lo disponga.
Interpretar vy rgalizar informes de
composicion nutyicional.

la técnica de

de analisis e

potable y mineral, y hielo. Bebidas analcohdlicas.
Bebidas de bajo contenido alcohdlico. Jugos
Vegetales. Helado. Bebidas fermentadas. Cerveza,
Sidra, Vinos vy afines. Bebidas alcohdlicas
destiladas y licores. Cacao, chocolate, café, té y
yerba mate. Alimentos Funcionales. Alimentos de
Régimen. Alimentos estimulantes, dietéticos vy
bebidas obtenidas por fermentacién. Aptitud e
inaptitud. Alteraciones beneficiosas. Alteraciones
no beneficiosas y deterioro. Adulteraciones.
Falsificaciones. Consideraciones higiénicas
sanitarias. Almacenado, conservacion v
transporte. Legislacion vigente. Determinaciones
analiticas especificas: Se deberan desarrollar las
técnicas analiticas especificas para cada tipo de
alimento, de interés regional y/o jurisdiccional, de
acuerdo a la legislacion vigente. Efluentes de estas
industrias y su tratamiento.

Actividades Fgymativas
Se sugiere cgmp actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:

Visftas guiadas
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Observacion/ registro

Herramientas de ABP

Utilizacidn de recursos multimedia

Experimentacion

Simulacién

Usos de software especifico

Elaborar e interpretar documentos, hojas e informes técnicos

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
e Visitas de relevamiento a laboratorios e industrias del campo de los alimentos de origen
vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas
e Realizar analisis fisicos, quimicos, microbiologicos y/u otros, de alimentos de origen vegetal,
estimulantes, dietéticos y bebidas, en muestras reales de campo
e Elaborar e interpretar informes andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y/u otros, de los
alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas en muestras reales de campo.
e Elaborar e interpretar hojas, fichas y/o manuales técnicos del campo de los alimentos de
origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas, y su bromatologia
e Resolucion de situaciones problematicas sobre los aspectos de la bromatologia y analisis de
los alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas, en situaciones reales del
campo especifico del técnico
e Actividades de observacidn, descripcion, operacion y control, de las instalaciones vy
equipamiento de laboratorios del campo de la bromatologia y andlisis de alimentos de origen
vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas
e Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, sobre la bromatologia y andlisis
de alimentos de origen vegetal, estimulantes, dietéticos y bebidas
e Proyecto de integracién y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO RRI
Formato: Taller
Presentacion

El espacio Higiene, Seguridad y Medio Ambiente, provee los contenidos significativos y funcionales,
sobre el trabajo, el trabajador, las condiciones de trabajo y del trabajador, la seguridad en el tra bajo,
los peligros y riesgos en el ambiente laboral, la prevencién de accidentes y enfermedades
profesionales en el ambiente de trabajo, el control de métodos de trabajo, el comportamiento del
trabajador y la gestion de los aspectos ambientales de las organizaciones del campo de los alimentos
y la bromatologia. Contenidos necesarios para desarrollar competencias y capacidades, que le
permitan al estudiante comprender, interpretar, resolver y garantizar, el cuidado de la salud y la
seguridad de las personas en el ambiente de trabajo y del medio ambiente, en el campo de los
alimentos y la bromatolog 4. Este espacio aporta los conocimientos y saberes sobre higiene,
seguridad y ambiente, paya que el técnico los aplique y transfiera en la especificidad de su area del

der los conceptos de higiene, seguridad y ambiente, y su relacién con el trabajo,
lados en el campo de los alimentos y la bromatologia.
ransferir e interpretar contenidos de higiene, seguridad y ambiente, en la resoluciéon

Désarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea el
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espacio Higiene Seguridad y Ambiente, en el contexto donde se aplique y transfiera.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia
e Participar en la inspeccion y ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen,

expendan alimentos, insumos y/o materias primas, como asi también en aquellos medios en
los cuales se transporten.

e Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacion bromatolégica existente para: el disefio, la
habilitacién y mejoramiento de locales y establecimientos elaboradores, fraccionadores,
almacenadores y expendedores de alimentos como asi también la inscripcién de nuevos
productos.

L ]

Participar en la gestién y administracion del funcionamiento del laboratorio.

Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con &reas de su profesionalidad

acordes al desarrollo local.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

Supervisar el cumplimiento de normas
vigentes de los establecimientos que se
produzcan, elaboren, fraccionen,
depositen, expendan alimentos, insumos
y/o materias primas, como asi también
aquellos medios en los se
transporten.

Controlar la documentacién y registros
correspondientes al personal,
establecimiento, materias primas,
insumos.

Colaborar en el proyecto y/o instalacion
de laboratorios de analisis de alimentos
con tecnologia estdndar y de baja o
mediana complejidad.

Asesorar sobre requerimientos legales
que deben cumplir los edificios de
locales elaboradores, almacenadores,
fraccionadores y expendedores de
alimentos y sus transportes.

Asesorar y difundir, a los efectos de
prevenir, sobre los peligros y riesgos
alimentarios a quienes participen de la
cadena alimentaria.

Gestionar y controlar el funcionamiento
del laboratorio./

Participar

cuales

los programas de

Higiene y seguridad. Higiene y seguridad en
laboratorios y plantas procesadoras de alimentos.
Legislacién internacional, nacional, provincial,
local y particulares. Ley 19587 de higiene y
seguridad en el trabajo. Decreto 351/79 y sus
anexos. Orden, limpieza, desinfeccién, antisepsia,
appertizacion, esterilizacion, otros. Agentes de
limpieza, desinfeccién, antisepsia y esterilizacion.
Higiene de las materias primas, alimentos,
herramental, maquinarias, estructura edilicia,
pozos y cisternas en la prevencién de ETAS.
Reservorios y vehiculos de infeccién, mecanismos
de difusion. Prevencién. Sefalizacion y elementos
de proteccién personal en laboratorios y fabricas
de alimentos. Contaminantes ambientales. Tipos.
Seguridad, peligros y riesgos. Tipos de riesgo.
Accidentes de trabajo. Primeros auxilios en caso
de accidentes. Enfermedades profesionales, ley
24557. Fuego. Clasificacién. Estrategias de
combate de incendios. Elementos extintores y
formas de extinguir un incendio. Plan de
evacuacién. Contaminacion del suelo, agua vy aire.
Probleméatica ambiental. Legislacion ambiental.
Evaluaciéon del impacto ambiental. Produccion
mas limpia. Saneamiento de los residuos. Sistema
de Gestion ambiental: 1SO 14001. Residuos
peligrosos: Ley 24051. Tratamiento de efluentes.
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Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 4 horas citedras semanales y 128 horas catedras anuales,
equivalentes a 85 horas reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
e Simulacién

Herramientas de ABP

Paneles

Simposios

Conversatorios

Charlas debates

Analisis de casos

Lectura e interpretacién de materiales de divulgacion cientifica especificos

Utilizacién de recursos multimedia

Interpretar leyes, documentos, manuales, ficha, hojas e informes técnicos

Elaboracién de documentos, manuales, ficha, hojas e informes técnicos

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
e Visitas de relevamiento, en cuestiones de higiene, seguridad y ambiente, a laboratorios e
industrias del campo de los alimentos y bromatologia
e Interpretar leyes, normas, decretos, documentos, manuales, fichas, hojas e informes técnicos,
en cuestiones de higiene, seguridad y ambiente, pertenecientes al campo de los alimentos y
la bromatologia
e Elaborar documentos, manuales, fichas, hojas e informes técnicos, en cuestiones de higiene,
seguridad y ambiente, y perteneciente al campo de los alimentos y la bromatologia, como los
referentes al plan de seguridad e higiene en el trabajo, plan de tratamiento de residuos, plan
de evacuacion, etc
e Resolucién de situaciones problemdticas sobre los aspectos de higiene, seguridad y ambiente,
en situaciones reales del campo especifico del técnico
e Proyecto de integracién y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 14: Microbiologia de los Alimentos

Formato: Asignatura

Presentacion

La Microbiologia de los Alimentos, rama de la microbiologia, estudia a los microorganismos en su
relacién con las materias primas e insumos alimentarios, los alimentos y sus procesos tecnoldgicos.
Provee contenidos sobre diversidad, estructura, fisiologia microbiana y su interaccién con los otros
factores bidticos y abidticos, respecto a su accién positiva y/o negativa, en las materias primas e
insumos alimentarios/ los alimentos y sus procesos tecnoldgicos. Estos contenidos permiten
desarrollar competeficias y capacidades, que le permiten al estudiante comprender, interpretar y
resolver, aspectos e la microbiologia de los alimentos desarrollados en el campo de los alimentos 'y
la bromatologia/ Este espacio aporta los conocimientos y saberes sobre microbiologia de los
parg que el técnico los aplique y transfiera en la especificidad de su area del conocimiento
ifistra los conocimientos cientificos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el
sita para desempefiarse y cumplir su funcién en su d@mbito de trabajo.

y gaber. Su
técnico neck

Dbjetivgs
Comiprender los aspectos de la microbiologia de los alimentos desarrollados en el campo de
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los alimentos y la bromatologia.

Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la microbiologia de los alimentos, en la
resolucién de situaciones problematicas que surjan en el campo de los alimentos y la
bromatologia.

Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea

la microbiologia de los alimentos, en el contexto donde se apliquen y transfieran los
contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia

Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacién bromatoldgica existente para: el disefio, la
habilitacién y mejoramiento de locales y establecimientos elaboradores, fraccionadores,
almacenadores y expendedores de alimentos como asi también la inscripcién de nuevos

Realizar correctas y representativas tomas de muestras de productos, sustancias y elementos
empleados en la produccién, elaboracién, distribucién, almacenamiento y/o lugares donde se

L]

productos.
[ ]

fabriquen y comercialicen alimentos.
L ]

Efectuar e interpretar andlisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

Participar en la gestién y administracion del funcionamiento del laboratorio.

Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con dreas de su profesionalidad
acordes al desarrollo local.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades

Contenidos

e Asesorar y difundir, a los efectos de
prevenir, sobre los peligros y riesgos
alimentarios a quienes participen de
la cadena alimentaria.

e Seleccionar y desarrollar técnicas de
toma de muestra, realizar toma de
muestra Y, acondicionar y
transportar muestra a analizar.

e Seleccionar y aplicar la técnica de
analisis.

Indicar controles analiticos a realizar.

e Realizar la puesta a punto y calibrar
los equipos e instrumentos a utilizar.

e Interpretar los resultados obtenidos
y sugerir acciones a tomar.

e Elaborar protgcolos de analisis e
informes de Igboratorio.

y poner en marcha

equipos dé¢ laboratorio.
ici en los programas de
iento  sanitario y de

Microbiologia de los alimentos. Los alimentos y los
microorganismos. Clasificacion de los microorganismos
en los alimentos. Factores que afectan el crecimiento
microbiano en los alimentos. Fundamentos del control
microbiolégico de los alimentos. Relacion de la
estructura celular de los microorganismos vy el

ecosistema en alimentos. Transformaciones
microbianas favorables y desfavorables en los
alimentos. Microorganismos beneficiosos 'y sus
mecanismos de accién. Deterioro microbiano de los
alimentos. Andlisis de los principales géneros
microbianos  involucrados y  mecanismos de
degradacion de los  principales  nutrientes.

Microorganismos marcadores. fndices e indicadores.
Microorganismos indicadores de calidad y de inocuidad
alimentaria en materias primas, procesos y productos
elaborados. Microorganismos patégenos.
Patogenicidad. Virulencia. Factores de virulencia.
Mecanismos microbianos de patogenicidad. Muestra y
muestreo para andlisis microbioldgico. Preparacion de
la muestra. Legislacion vigente. Normativas vy
protocolos de muestreo y andlisis. Anilisis
microbiolégico. Principales técnicas. Métodos rapidos:
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® Participar en el proceso de | métodos fisicos, quimicos, inmunoldgicos y genéticos.

evaluacién de proveedores. Andlisis de riesgo y control de los puntos criticos
® Prestar servicios de asistencia | (desde el punto de vista microbioldgico). Deteccion de
técnica a terceros. patégenos. Microbiologfa de los alimentos principales.

Microbiologia ambiental

Carga horaria.

La carga horaria del espacio es de 5 horas citedras semanales y 160 horas catedras anuales,
equivalentes a 107 horas reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
® Analisis de casos

Simulacion

Herramientas de ABP

Utilizacién de recursos multimedia

Experimentacion

Elaborar e interpretar informes técnicos

Trabajo colaborativo

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
® Muestreo para analisis microbiolégico de alimentos en campo
e Acondicionar material y muestras para el analisis microbioldgico de alimentos
e Armar, poner en marcha y controlar equipos de analisis microbioldgico de alimentos
e Realizar andlisis microbioldgico de alimentos y relacionados, en muestras reales del campo de
los alimentos y la bromatologia
e Elaborar e interpretar informes de anélisis de microbiologia de los alimentos en muestras
reales del campo de los alimentos y la bromatologia
® Resolucién de situaciones problematicas sobre los aspectos de la microbiologia de los
alimentos, en situaciones reales del campo especifico del técnico
e Participar en los programas de mejoramiento sanitario y de capacitacion en BPM, POES,
HACCP y otros

10 CURRICULAR 15: Précticas Profesionalizante |

Formato: Taller

Presentacion

Las Practicas Profesionalizantes son estrategias formativas integradas en la propuesta curricular, con
el propésito de que los alumnos consoliden, integren, apliquen, transfieran y amplien, las
competencias, capacidades, habilidades, destrezas y saberes que se corresponden con el perfil
profesional en el que se estdn formando. Las practicas profesionales estdn referenciadas en
situaciones de trabajo,/y se orientan a producir una vinculacién entre la formacién académica y los
requerimientos de log sectores cientifico, tecnoldgico y socio productivo. Esta vinculacién intenta dar

confacto cgh diferentes situaciones y problematicas que permitan tanto la identificaciéon del objeto
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de la préctica profesional como la del conjunto de procesos técnicos, tecnolégicos, cientificos,
culturales, sociales y juridicos que se involucran en la diversidad de situaciones socioculturales y
productivas que se relacionan con un posible desempefio profesional.

Objetivos

e Relacionar los saberes aprehendidos en el proceso educativo, con las habilidades requeridas por
el campo ocupacional del futuro egresado.

e Aplicar y transferir, los conocimientos, capacidades,destrezas y habilidades desarrolladas en la
carrera, en situaciones cercanas o pertenecientes al campo de desarrollo profesional de la
tecnicatura.

e Desarrollar gradualmente una actitud critica, reflexiva, responsable y autonoma, como sus
limitaciones, frente al desarrollo profesional del futuro técnico segun el contexto donde se
apliquen y transfieran los conocimientos adquiridos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia

e Inspeccionar ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan
alimentos, insumos y/o materias primas, como asi también en aquellos medios en los cuales se
transporten.

e Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacién bromatoldgica existente para: el disefio, la
habilitacién y mejoramiento de locales, instalaciones y equipos de establecimientos
elaboradores, fraccionadores, almacenadores y expendedores de alimentos.

e Realizar correctas y representativas tomas de muestras de productos, sustancias y elementos
empleados en la produccién, elaboracién, distribucién, almacenamiento y/o lugares donde se
fabriquen y comercialicen alimentos.

e FEfectuar e interpretar andlisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoguimicos y microbioldgicos de materias primas, insumos y envases, materiales en proceso,
productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y emisiones al
medio ambientes provenientes de la industria alimenticia.

e Participar en la gestién y administracion del funcionamiento del laboratorio.

Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad acorde al
desarrollo local.

Descripcién

La adquisicién de capacidades para desempefiarse en situaciones socio laborales concretas, sélo es
posible si se generan en los procesos educativos actividades formativas de accion y reflexién sobre
situaciones reales de trabajo, participacién activa de los estudiantes en distintas actividades de un
proceso de produccion de bienes o servicios.

La especificidad y diversidad de los contextos en los que se lleva a cabo la formacién, estan
contemplados en los contenidos y en la orientacion de la propuesta educativa.

Las practicas profesionalizantes son organizadas y coordinadas por la institucion educativa, y se
desarrollan dentro o fuera de tal institucion.

Carga horaria
La carga horaria del espacio es de 11 horas catedras semanales y 352 horas catedras anuales,
equivalentes a 236 horas reloj.

Ac mativas

Lo¢ formatok propuestos para el desarrollo de las Practicas Profesionalizantes | son:

| @ Ané)sis y resolucion de situaciones problematicas de situaciones reales del campo especifico
de Jaltecnicatura
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e Pricticas y ayudantias en laboratorio, sala de produccién y/o planta piloto
e Practicas en inspeccidn en el sector produccion y control de bienes y servicios alimentarios
e Practicas de evaluacion sensorial en situaciones reales del campo especifico de la tecnicatura
e Analisis, interpretacion y elaboracion de rétulos
e Visitas de relevamiento en el campo especifico real del técnico
e Pasantias en el sector produccidn y control de bienes y servicios alimentarios
e Participacién en congresos, conferencias, simposios, conversatorios, cursos, seminarios,
talleres, ateneos, etc
TERCER ANO

ESPACIO CURRICULAR 16: Administracién y Gestién de las Organizaciones

Formato: Taller

Presentacion

La Administracién y Gestion de las Organizaciones, provee los contenidos para comprender a las
organizaciones; como conjunto de personas que, por medio de la gestion (concebida como las
acciones que realizan estas, para organizar, planificar y controlar; los recursos), buscan alcanzar un
objetivo determinado; producto o servicio relacionado al campo de los alimentos. Aporta los
contenidos necesarios para desarrollar competencias y capacidades, que le permitan al técnico
comprender, interpretar, resolver y garantizar, la organizacion vy gestion en laboratorios
bromatolégicos, industrias o similares del campo de los alimentos. Este espacio aporta los
conocimientos y saberes sobre la organizacion y gestion, para que el técnico los aplique y transfiera
en la especificidad de su drea del conocimiento y saber. Suministra los conocimientos, las habilidades,
destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcién en su
ambito de trabajo.

Objetivos

e Comprender los contenidos de la administracién y gestion de los laboratorios bromatolégicos,
industrias o similares en el campo de los alimentos.

e Aplicar, transferir e interpretar contenidos de administracién y gestién, en la resolucién de
situaciones problematicas que surjan en laboratorios bromatolégicos, industrias o similares
en el campo de los alimentos.

e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea el
espacio administracién y gestion, en el contexto donde se apliquen y transfieran los
contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia
e Participar en la gestién y administracion del funcionamiento del laboratorio.
e Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad
acordes al desarrollo local.
e Interactuar y desenvolverse en forma individual o en equipo, en el campo especifico de
profesionalidad del técnico superior.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades / Contenidos
] dm gestionar y controlar el | Procesos de generacion de ideas: fuentes. Evaluacion de
funci iento del laboratorio. las ideas: investigacion de mercado. Eleccién de las mas
e |dentificar el proyecto  de | potables. Parametros. Factibilidad. Plan de Marketing.
emppehdimiento. P.P.P.P- (precio, producto, proveedores, canales de
distribucién). Plan de negocios: fundamentacion.




e Evaluar la factibilidad técnico — | Descripcion del negocio. Estudio del mercado.
econémica de emprendimientos. Descripcion general. Procesos productivos. Tecnologia.
e Saber administrar y gestionar el | Plan de compras. Estructura legal. Organizacion vy
tiempo. provision de recursos humanos. Estudio econdmico
e Trabajar en equipo. financiero. Margenes de utilidad. El tiempo como
e Ser proactivo y tener capacidad de | recurso. Administracion y gestion del tiempo:
resolver. Caracteristicas, procedimientos para lograrlas,

efectividad e importancia. Trabajo en equipo:
Caracteristicas, procedimientos para lograrlo, efectividad
e importancia. Inteligencia emocional y comunicacién
asertiva. Resolucion de conflictos. Negociacién,
mediacion y resolucién. Reactividad y Proactividad.

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 4 horas citedras semanales y 64 horas catedras cuatrimestrales,
equivalentes a 43 horas reloj.

Actividades Formativas
Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:

Herramientas de ABP

Simulacion

Trabajos colaborativos

Observacién/ registro

Visitas a espacios especificos

Analisis documental

Lectura, analisis e interpretacién de textos
Utilizacién de recursos multimedia
Desarrollo de competencias linglisticas

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:

Visitas de relevamiento, en cuestiones de organizacion y gestion, a laboratorios
bromatoldgicos, industrias y similares del campo de los alimentos

Interpretar normativa juridica respecto a las organizaciones pertenecientes a laboratorios
bromatoldgicos, industrias y similares del campo de los alimentos

Plantear una empresa simulada (laboratorios bromatolégicos, industrias y similares del
campo de los alimentos), y describir su organizacion y gestion

Resolucion de situaciones probleméticas sobre la organizacién y gestién de empresa simulada
(laboratorios bromatoldgicos, industrias y similares del campo de los alimentos), en
situaciones reales del campo especifico del técnico
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los problemas encontrados en cuestiones de salud publica. El Técnico en Bromatologia, es uno de los
elementos constitutivos de este sistema; y conjuntamente con el resto de los actores que lo forman,
son los encargados frente a la sociedad, de la prevencidn, promocién, mantenimiento y restauracion
de la salud. Este espacio aporta los contenidos necesarios para desarrollar competencias y
capacidades, que le permitan al técnico comprender, interpretar y garantizar, su rol en cuestiones de
Salud Publica y Epidemiologia. Este espacio aporta los conocimientos y saberes sobre Salud Publica y
la Epidemiologia, para que el técnico los aplique y transfiera en la especificidad de su area del
conocimiento y saber. Suministra los conocimientos cientificos, las habilidades, destrezas, actitudes y
valores, que el técnico necesita para desempefiarse y cumplir su funcién en su dmbito de trabajo.

Objetivos

e Comprender los contenidos de salud publica y epidemiologia, desarrollados en el campo de
los alimentos y la bromatologia.

e Aplicar, transferir e interpretar contenidos de salud publica y epidemiologia, en la resolucion
de situaciones problematicas que surjan en el ejercicio del rol del técnico.

e Desarrollar una actitud critica, reflexiva y responsable, frente a los aportes y limitaciones que
plantea el espacio Salud Publica y Epidemiologia, en el contexto donde se apliquen y
transfieran los contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia
e Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacién bromatoldgica existente para: el disefio, la

habilitacion y mejoramiento de locales y establecimientos elaboradores, fraccionadores,
almacenadores y expendedores de alimentos como asi también la inscripcion de nuevos
productos.
Participar en la gestion y administracién del funcionamiento del laboratorio.
Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad
acordes al desarrollo local.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos
e |Interpretar planes de promocién, | Epidemiologia. Salud 'y enfermedad. Método
prevencion, planificacion y | epidemiolégico. Medidas epidemiolégicas. Epidemia.

programacién en salud publica, | Pandemia. Endemia. Agente etioldgico. Interaccion

correspondiente al campo de los
alimentos y bromatologia.

prevenir, sobfe los peligros y riesgos
ntarios/a quienes participen de
cadena djimentaria.

Participar /{en los programas de
mejoramjento sanitario y de
capacitacion en BPM, POES, HACCP y

entre agente etiolégico y huésped. Caso y brote.
Triada ecoldgica. Cadena epidemioldgica. Desarrollo

e Interpretar datos epidemioldgicos | de la enfermedad. Fuente o Reservorio.
asociados a los alimentos y relacionar | Portador/Huésped. Transmisidon. Vector. Grupos de
esta interpretacion con el rol del | riesgo. Ciclo de la enfermedad. Zoonosis. Salud
Técnico Superior en Bromatologia. publica. Epidemiologia y salud publica. Sistema

e |dentificar las principales | sanitario. Promocién, prevencion, planificacion y
enfermedades asociadas a alimentos | programacion  en salud publica. Principales
en nuestro pais problemdticas de la salud. Principales problemdticas

e Asesorar y difundir, a los efectos de | del ambiente en relacién con la salud. Control de

enfermedades. Enfermedades emergentes.
Epidemiologia, higiene y desinfeccion. Vigilancia
epidemioldgica. ETAS. ETAS y salud publica. Ley
15465. Agentes etiologicos causantes de ETAS
asociados a los alimentos. Microbiologia,
microorganismos, enfermedad y salud publica. Los

N
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otros. alimentos como vehiculos de agentes asociados a
ETAS. Consecuencias posibles al ingerir un alimento
contaminado. Factores que contribuyen a la
produccién de ETAS. Como se contaminan los
alimentos. Consecuencias de las ETAS. Rol del técnico
en la cadena epidemioldgica.

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 4 horas catedras semanales y 64 horas catedras cuatrimestrales,
equivalentes a 43 horas reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
e Herramientas de ABP

Visitas a espacios especificos

Analisis documental

Campafias de concientizacién

Utilizacidn de recursos multimedia

Elaboracién de materiales de difusion ( folletos, tripticos , carteles, etc.)

Desarrollo de competencias linguisticas

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicaciéon y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
e Resolucion de situaciones problematicas reales de salud publica y epidemiologia, del campo
de los alimentos y de la bromatologia
e Interpretacién y desarrollo de planes de prevencion, promocion, mantenimiento vy
restauracion de la salud, relacionados al campo de los alimentos y la bromatologia
e Proyecto de integracion y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

Presentacion

La Biotecnologfa en la Seguridad Alimentaria, aporta los contenidos sobre las técnicas biotecnoldgicas
basadas en la biologia molecular, para la deteccién de agentes nocivos en los alimentos, materias
primas y/o insumos alimentarios, para lograr el control higiénico sanitario eficiente en la cadena
alimentaria, dar garantfa de ello al consumidor y lograr la seguridad alimentaria. Estos contenidos
permiten desarrollar competenciasy capacidades, que le permiten al técnico comprender, interpretar
y resolver, aspectos del campo de los alimentos y la bromatologia. Este espacio aporta los
conocimientos y saberes sobre la Biotecnologia en la Seguridad Alimentaria, para que el técnico los
aplique y transfiera en la especificidad de su irea del conocimiento y saber. Suministra los
conocimientos cigntificos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico necesita para
desempefarse yumplir su funcién en su ambito de trabajo.

brender los aspectos de la Biotecnologia en la Seguridad Alimentaria, desarrollados en el
aphpo de los alimentos y la bromatologia.

Molicar, transferir e interpretar contenidos de la Biotecnologia en la Seguridad Alimentaria, en
resolucion de situaciones problemdticas que surjan en el campo.

Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea la
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Biotecnologia en la Seguridad Alimentaria, en el contexto donde se apliquen y transfieran los
contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia
e FEfectuar e interpretar andlisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentesy
emisiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades Contenidos

e Seleccionar y aplicar la técnica de | La Biotecnologia aplicada a la mejora de la calidad y
analisis biotecnoldgico. seguridad alimentaria. Técnicas moleculares aplicadas al
Indicar controles a realizar. analisis, trazabilidad y fraudes, en alimentos. Deteccion

e Realizar la puesta a punto y | de agentes nocivos. Deteccion de OMGs. Identificacion
calibrar los equipos e | de especies. Biotecnologia aplicada a la conservacion:
instrumentos a utilizar. Bacteriocinas. Prolongacién de la vida util. Biotecnologia

e Operar, controlar y analizar | aplicada al envasado. Técnicas biotecnoldgicas en
equipos e instrumentos a utilizar. seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos.

e |Interpretar los resultados | Enzyme-Linked Immunoassay (ELISA). Immunoblotting,
obtenidos y sugerir acciones a | Western Blot, Southern Blot y Northern blot. Reaccion
tomar. en Cadena de la Polimerasa (PCR). Andlisis cualitativo y

e Elaborar protocolos de anilisis e | cuantitativo de ADN mediante PCR. Secuenciacion.
informes de laboratorio. Biosensores. Otras técnicas.

Carga horaria
La carga horaria del espacio es de 3 horas catedras semanales y 48 horas catedras cuatrimestrales,
equivalentes a 32 horas reloj.

Actividades Formativas

Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:
e Herramientas de ABP

Utilizacién de recursos multimedia

Experimentacion

Usos de software de simulacién

Trabajo colaborativos

Elaborar e interpretar informes técnicos

Se sugiere como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
contenidos y desarrpllo de las capacidades del espacio:

is usando técnicas biotecnoldgicas, de agentes nocivos presentes en alimentos,
as y/o insumos alimentarios, en muestras reales del campo

Realizar apalisis usando técnicas biotecnoldgicas, de trazabilidad y fraude en alimentos, materias
as yfo insumos alimentarios, en muestras reales del campo

e interpretar informes de andlisis realizados con técnicas biotecnolégicas, en muestras

Resalucién de situaciones problematicas sobre la utilizacion de técnicas biotecnoldgicas, en
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e Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, sobre técnicas biotecnoldgicas
aplicadas al andlisis de alimentos

® Proyecto de integracion y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 19: Inspecciéon Bromatoldgica
Formato: Modulo
Presentacion

En la vigilancia sanitaria de los alimentos y con la finalidad de asegurar la inocuidad de los alimentos,
la Inspeccién Bromatolégica es un proceso por el cual el técnico fiscaliza las condiciones edilicias,
ambientales, higiénicas y sanitarias de las fabricas y comercios de alimentos, asi como cuestiones
bromatolégicas, relacionadas al personal, las materias primas y los insumos alimentarios. En esto, el
técnico como inspector, trabaja en la prevencion de ocurrencias de casos/brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos, fiscalizando si se estan tomando todas las medidas para minimizar los
riesgos de que determinados peligros (fisicos, quimicos y biolégicos) lleguen al producto listo para
consumir y sancionando legalmente el incumplimiento a la legislacién alimentaria. Este espacio
aporta los conocimientos y saberes especificos, para que el técnico se desempefie en el rol de
inspector de fabricas y comercios de alimentos, asi como también en su rol de auditado. Suministra
los conocimientos cientificos y técnicos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico
necesita para desempefiarse y cumplir su funcién en su dmbito de trabajo.

Objetivos

e Definir, clasificar y caracterizar; conceptos y procedimientos correspondientes al
proceso de Inspeccion Bromatoldgica.

e Planificar y realizar inspecciones bromatoldgicas simuladas y en campo.
Elaborar e interpretar informes de inspecciones bromatoldgicas.
Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los resultados obtenidos y a las
limitaciones que plantea la practica del proceso de Inspeccion Bromatolégica en el
contexto donde se realiza.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia

e Inspeccionar ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan
alimentos, insumos y/o materias primas, como asi también en aquellos medios en los cuales
se transporten.

e Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacion bromatoldgica existente para: el disefio, la
habilitacién y mejoramiento de locales y establecimientos elaboradores, fraccionadores,
almacenadores y expendedores de alimentos como asi también la inscripcion de nuevos
productos.

e Realizar correctas y representativas tomas de muestras de productos, sustancias y elementos
empleados en la produccién, elaboracién, distribucion, almacenamiento y/o lugares donde se
fabriquen y comercialicen alimentos.

e Participar en la gestion y administracion del funcionamiento del laboratorio.

e Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con dreas de su profesionalidad
acordgs al desarrollo local.

Capacidadgs y contenidos del espacio curricular
Capaﬁjdides Contenidos
e Slpervisar el cumplimiento de | Autoridad sanitaria responsable de bromatologfa. La
ngrmas vigentes de las fabricas, | inspeccion bromatolégica. Objetivos. Normativa.
ercios y  transporte de | Inspeccién de rutina, dirigida, de seguimiento y
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alimentos y relacionados.

Controlar la documentacién vy
registros correspondientes,
Redactar informes de los resultados
de las inspecciones,

Colaborar en el proyecto y/o
instalacion de laboratorios de
analisis de alimentos.

Asesorar sobre requerimientos
legales que deben cumplir las
fabricas, comercios y transporte de
alimentos y relacionados.

Asesorar y difundir, a los efectos de
prevenir, sobre los peligros y riesgos
alimentarios a quienes participen
de la cadena alimentaria.
Colaborar en el disefio de
rotulos teniendo en cuenta
legislacion.

Seleccionar y desarrollar técnicas de
toma de muestra, realizar toma de
muestra Y, acondicionar y
transportar muestra a analizar.
Participar en los programas de
mejoramiento  sanitario y de
capacitacién en BPM, POES, HACCP

los
la

y otros.

Prestar servicios de asistencia
técnica a terceros.

Desarrollar la direccion técnica

donde el Cddigo Alimentario lo
disponga.

especial. Programacién, organizacion y ejecucion.
Requisitos previos. Insumos y herramental. Frecuencia
y duracién. Procedimiento. Guia de Inspeccion. Listas
de verificacion. Toma de muestra. Recomendaciones.
Tipo, tamafio, tratamiento de la misma y traslado.
Tiempo de llegada al laboratorio. Confeccién de actas.
Inspeccidn Integral. Habilitacion. Clausura. Infracciones
y multas. Intervencion de mercaderia. Inspecciones
segln el producto y lugar a inspeccionar. El inspector
bromatoldgico. Funciones. Atributos minimos. Deberes
y Derechos. El rol, como agente sanitario, verificador y
orientador en inocuidad alimentaria. Normativa,
aspectos legales y administrativos de la tarea de
Inspeccion. Vigilancia.

Carga horaria:
La carga horaria del espacio es de 4 horas citedras semanales y 64 horas catedras cuatrimestrales,
equivalentes a 43 horas reloj.

Actividades Formativas
Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:

Herramientas ABP
Analisis de Casos
Analisis documental
Simulaciones

Lectura,dnalisis, interpretacion y produccion de textos

Utilizagidn de recursos multimedia.
Elabgrar e interpretar informes y actas de inspeccién

hajo colaborativo

e como practicas formativas para el aprendizaje (aplicacién y transferencia) de los
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contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:
e Planificacién y desarrollo de planes de inspeccién bromatolégica
® Interpretacion y elaboracién de informes técnicos y actas de inspeccién bromatoldgica
e Proyecto de integracién y articulacién con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 20: Investigacion, disefio y desarrollo de nuevos alimentos
Formato: Taller

Presentacion

La Investigacion, Desarrollo e Innovacién de nuevos alimentos, aporta los contenidos sobre sobre los
sistemas de investigacién, desarrollo e innovacién (I+D+i), de nuevos alimentos en diferentes sectores
del campo alimentario, como asi también de los nuevos ingredientes, haciendo especial hincapié en
la importancia de preservar la seguridad alimentaria de los mismos y dirigido a la gesti6n integral de
la inocuidad de los alimentos. Estos contenidos permiten desarrollar competencias y capacidades,
que le permiten al técnico comprender, interpretar y resolver, aspectos del campo de los alimentos y
la bromatologia. Este espacio aporta los conocimientos y saberes sobre la investigacién, desarrollo e
innovacion de nuevos alimentos, para que el técnico los aplique y transfiera en la especificidad de su
area del conocimiento y saber, y asi satisfaga las necesidades y demandas de la sociedad e industria.
Suministra los conocimientos cientificos, las habilidades, destrezas, actitudes y valores, que el técnico
necesita para desempefiarse y cumplir su funcién en su ambito de trabajo.

Objetivos

e Comprender los aspectos de la investigacion, desarrollo e innovacidon de nuevos alimentos,
desarrollados en el campo de los alimentos y la bromatologia.

e Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la investigacion, desarrollo e innovacién de
nuevos alimentos, en la obtencién de nuevos productos alimenticios y/o alimentarios, en el
campo de los alimentos y la bromatologia.

e Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea la
investigacion, desarrollo e innovacién de nuevos alimentos, en el contexto donde se apliquen
y transfieran los contenidos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia

e Efectuar e interpretar analisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.
Participar en la gestion y administracién del funcionamiento del laboratorio.
Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con dreas de su profesionalidad
acordes al desarrollo local.

e |nteractuar y desenvolverse interna y externamente; con pares y otros, en el campo
especifico de profesionalidad del técnico superior.

Capacidades y contenidos del espacio curricular

Capacidades / Contenidos

e Seleccionaf y aplicar la técnica de | Producto: Desarrollo de productos. Disefio vy
especificaciones técnicas. Ciclo de vida. El rol de la
ontroles analiticos a realizar. | innovacién en los procesos productivos. Ciencia,
la puesta a punto y calibrar | Tecnologia y Produccién. Produccién y Transferencia de
ipos e instrumentos a utilizar. | tecnologia. Disefio de alimentos funcionales dirigido a
la mejora de funciones fisiolégicas. Innovacién y nuevas
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Interpretar los resultados obtenidos
y sugerir acciones a tomar.

Elaborar protocolos de analisis e
informes de laboratorio.
Seleccionar y poner
equipos de laboratorio.
Prestar servicios de
técnica a terceros.
Adaptarse a nuevos escenarios y
avances en el campo del
conocimiento,

Ser proactivo y tener capacidad de
resolver.

en marcha

asistencia

tendencias. Tecnologias y herramientas para
aislamiento, enriquecimiento, y purificacién de
ingredientes funcionales. Procedimientos y equipos
para la incorporacién de ingredientes funcionales al
alimento  base. Formulacién, estabilizacion y
dosificacién en alimentos funcionales. Preservacion de
la estabilidad de agentes funcionales. Disefio de
productos bajos en azlcar y grasas. Procesos para el
desarrollo de nuevos ingredientes alimentarios.
Tecnologias de micronizacién y de microencapsulacion.
Tecnologias  supercriticas y  limpias. Tecnologia
enzimética para la produccion de nuevos ingredientes
alimentarios. Produccién biotecnolégica de nuevos
ingredientes  alimentarios.  Nuevos ingredientes
alimentarios de origen vegetal y animal. Tendencias de
nuevos ingredientes. Investigacion y mejora de
sistemas de etiquetado y conservacién. Validacién de
las alegaciones saludables. Innovacién. Tipos de
innovacién. Competencias e innovacién. El cliente y la
competencia. Fuentes de inspiracion para la generacion
de ideas. Proceso  creativo:  Caracteristicas,
procedimientos y evaluacion.

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 3

equivalentes a 32 horas reloj.

Actividades Formativas
Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:

Se sugiere comg
contenidos y d

Herramientas de ABP
Foros/ charlas
Simposios/congresos

horas catedras semanales y 48 horas catedras cuatrimestrales,

Lectura de materiales de difusion cientifica

Visitas a espacios especificos
Experimentacion

Usos de software especifico
Utilizacién de recursos multimedia
Trabajos colaborativos

Elaborar e interpretar informes técnicos

/

Investj
alim¢ntos y la bromatologia

fesarrollados

practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
4arrollo de las capacidades del espacio:
ar, desarrollar e innovar nuevos alimentos y/o ingredientes en el campo de los

Justificar y realizar andlisis de estabilidad y control, de los alimentos desarrollado
dborar e interpretar informes de andlisis de estabilidad y control,

de los alimentos

esolucién de situaciones problemdticas sobre los aspectos de la 1+D+i en el campo de los
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alimentos y la bromatologia

e Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, sobre la 1+D+i de los alimentos
en el campo de los alimentos y la bromatologia

e Proyecto de integracion y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 21: Toxicologia General y de los Alimentos
Formato: Asignatura
Presentacion

La Toxicologia General y Alimentaria, aporta los contenidos sobre los agentes (fisicos, quimicos y/o
biolégicos) presentes en los alimentos, materias primas y/o insumos alimentarios, potencialmente
dafiinos para la salud del hombre al ser consumidos por este, el efecto que en este producen y el
conocimiento basico de la epidemioldgica de las enfermedades transmitidas por los alimentos. Estos
contenidos permiten desarrollar competencias y capacidades, que le permiten al técnico comprender,
interpretar y resolver, aspectos toxicologicos del campo de los alimentos. Este espacio aporta los
conocimientos y saberes sobre Toxicologia General y Alimentaria, para que el técnico los aplique y
transfiera en la especificidad de su drea del conocimiento y saber, Suministra los conocimientos
cientificos, las habilidades, destrezas, actitudesy valores, que el técnico necesita para desempefiarse
y cumplir su funcién en su ambito de trabajo.

Objetivos
e Comprender los aspectos de la toxicologia general y alimentaria, desarrollados en el campo
de los alimentos y la bromatologia.

e Aplicar, transferir e interpretar contenidos de la toxicologia general y alimentaria, en la
resolucién de situaciones problemdticas que surjan en el campo de los alimentos vy la
bromatologia.

L ]

Desarrollar una actitud critica y reflexiva frente a los aportes y limitaciones que plantea la
toxicologia general y alimentaria, en el contexto donde se apliquen Yy transfieran los
contenidos

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia

e Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacién bromatolégica existente para: el disefio, la
habilitacién y mejoramiento de locales y establecimientos elaboradores, fraccionadores,
almacenadores y expendedores de alimentos como asi también la inscripcién de nuevos
productos.

e Realizar correctas y representativas tomas de muestras de productos, sustanciasy elementos
empleados en la produccion, elaboracién, distribucién, almacenamiento y/o lugares donde se
fabriquen y comercialicen alimentos.

e FEfectuar e interpretar analisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiologicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
emisiones al medio ambiente provenientes de la industria alimenticia.

e Participar er/la gestiony administracion del funcionamiento del laboratorio.

e Generar yfo participar de emprendimientos vinculados con dreas de su profesionalidad

Ca@ contenidos del espacio curricular
apacida;ﬂ:s Contenidos
/0 Ases rax y difundir, a los efectos de Higiene de los alimentos. Toxicologia. Toxico.

szﬂi sobre los peligros y riesgos Intoxicacién. Xenobidtico. Toxina. Clasificacion de las

l
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alimentarios a quienes participen de
la cadena alimentaria.

Seleccionar y desarrollar técnicas de
toma de muestra, realizar toma de
muestra Y, acondicionar y
transportar muestra a analizar.
Seleccionar y aplicar la técnica de
analisis.

Indicar controles analiticos a realizar.
Realizar la puesta a punto y calibrar
los equipos e instrumentos a utilizar.
Interpretar los resultados obtenidos
y sugerir acciones a tomar.

Elaborar protocolos de andlisis e
informes de laboratorio.
Seleccionar y poner
equipos de laboratorio.
Participar en los programas de
mejoramiento  sanitario y de
capacitaciéon en BPM, POES, HACCP y
otros

Participar en el proceso de
evaluacion de proveedores.
Prestar servicios de
técnica a terceros.

en marcha

asistencia

intoxicaciones. Exposicién. Peligro. Riesgo. Toxicidad.
Clasificacion. Efecto y Respuesta. Toxicocinética y
Toxicodindmica. Fases de la accion téxica. Mecanismos
de toxicidad. Factores que modifican la toxicidad.
Factores implicados en la intoxicacion. [ndices
toxicologicos. Factores que presentan los casos mas
representativos de disminucion o aumento de la
toxicidad con relacién al consumo de alimentos.
Toxicologia de alimentos. Tipos de sustancias dafinas
presentes en los alimentos: Agente toxico y Agente
antinutricional. Origen de los toxicos en alimentos.
Agentes Fisicos y Quimicos. Agentes Naturales vy
Antropogénicos. ETAS. Intoxicaciones e infecciones de
origen alimentario.

Carga horaria
La carga horaria del espacio es de 4 horas catedras semanales y 64 horas catedras cuatrimestrales,
equivalentes a 43 horas reloj.

Actividades Formativas
Se sugiere como actividades formativas para la ensefianza de los contenidos del espacio:

Herramientas de ABP

Utilizacidn de dispositivos y aplicaciones especificas
Experimentacion

Observacion/ registro

Trabajo colaborativo

Usos de software de simulacion

Elaborar e interpretar informes técnicos

Se sugiere comd practicas formativas para el aprendizaje (aplicacion y transferencia) de los
contenidos y desarrollo de las capacidades del espacio:

izAr analisis de agentes toxicos presentes en alimentos, materias primas y/o insumos
{ntarios, en muestras reales del campo

bborar e interpretar informes de andlisis toxicoldgicos en muestras reales del campo de los
entos y de la bromatologia

Lolucion de situaciones problemdticas sobre toxicologia alimentaria en el campo de los
entos y la bromatologia

,
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e Realizar e interpretar simulaciones, con software especificos, sobre toxicologia general y
alimentaria, en el campo de los alimentos y la bromatologia
e Proyecto de integracion y articulacion con espacios curriculares de desarrollo paralelo

ESPACIO CURRICULAR 22: Practicas Profesionalizante Il
Formato: Taller

Presentacion

Las Practicas Profesionalizantes son estrategias formativas integradas en la propuesta curricular, con
el propésito de que los alumnos consoliden, integren, apliquen, transfieran y amplien, las
competencias, capacidades, habilidades, destrezas y saberes que se corresponden con el perfil
profesional en el que se estdn formando. Las practicas profesionales estan referenciadas en
situaciones de trabajo, y se orientan a producir una vinculacién entre la formacion académica y los
requerimientos de los sectores cientifico, tecnoldgico y socio productivo. Esta vinculacién intenta dar
respuesta a la problematica derivada de la necesaria relacién entre la teorfa y la préctica, propiciando
una articulacién entre los saberes y los requerimientos de los diferentes sectores. Las practicas
profesionalizantes propician una aproximacion progresiva al campo ocupacional, de un determinado
profesional, hacia el cual se orienta la formacion. Favorecen la integracion y consolidacion de los
saberes a los cuales se refiere ese campo ocupacional y la profesién, poniendo a los estudiantes en
contacto con diferentes situaciones y problematicas que permitan tanto la identificacion del objeto
de la practica profesional como la del conjunto de procesos tecnicos, tecnolégicos, cientificos,
culturales, sociales y juridicos que se involucran en la diversidad de situaciones socioculturales y
productivas que se relacionan con un posible desempefio profesional.

Objetivos

e Relacionar los saberes aprehendidos en el proceso educativo, con las habilidades requeridas
por el campo ocupacional del futuro egresado.

e Aplicar y transferir, los conocimientos, capacidades,destrezas y habilidades desarrolladas en
la carrera, en situaciones cercanas 0 pertenecientes al campo de desarrollo profesional de la
tecnicatura.

e Desarrollar gradualmente una actitud critica, reflexiva, responsable y auténoma, como sus
limitaciones, frente al desarrollo profesional del futuro técnico seglin el contexto donde se
apliquen y transfieran los conocimientos adquiridos.

Referencias a funciones del perfil profesional del Técnico Superior en Bromatologia

e Inspeccionar ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan
alimentos, insumos y/o materias primas, como asi también en aquellos medios en los cuales
se transporten.

e Asesorar en aspectos referidos a la regla mentaciéon bromatolégica existente para: el disefio, la
habilitacién y mejoramiento de locales, instalaciones y equipos de establecimientos
elaboradores, fraccionadores, almacenadores y expendedores de alimentos.

e Realizar correctas y representativas tomas de muestras de productos, sustanciasy elementos
empleados ef la produccion, elaboracién, distribucién, almacenamiento y/o lugares donde se
fabriquen y'comercialicen alimentos.

e FEfectuar /& interpretar analisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,

~fisicoqufmicos y microbiologicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
rocefo, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y
ehiglones al medio ambientes provenientes de la industria alimenticia.
Participar en la gestion y administracién del funcionamiento del laboratorio.
nerar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad
rde al desarrollo local.
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Descripcion

La adquisicion de capacidades para desempefiarse en situaciones socio laborales concretas, sélo es
posible si se generan en los procesos educativos actividades formativas de accién y reflexion sobre
situaciones reales de trabajo, participacién activa de los estudiantes en distintas actividades de un
proceso de produccion de bienes o servicios.

La especificidad y diversidad de los contextos en los que se |leva a cabo la formacidn, estan
contemplados en los contenidos y en la orientacion de la propuesta educativa.

Las practicas profesionalizantes son organizadas y coordinadas por la institucion educativa, y se
desarrollan dentro o fuera de tal institucion.

Carga horaria

La carga horaria del espacio es de 12 horas catedras semanales y 192 horas citedras cuatrimestrales,
equivalentes a 128 horas reloj.

Actividades Formativas
Los formatos propuestos para el desarrollo de las Practicas Profesionalizantes | son:

e Analisis y resolucién de situaciones problematicas de situaciones reales del campo especifico
de la tecnicatura

e Practicas y ayudantias en laboratorio, sala de produccién y/o planta piloto

e Practicas en inspeccién en el sector produccion y control de bienes y servicios alimentarios

e Practicas de evaluacion sensorial en situaciones reales del campo especifico de la tecnicatura

e Analisis, interpretacion y elaboracién de rotulos

e Visitas de relevamiento en el campo especifico real del técnico

e Pasantias en el sector produccién y control de bienes y servicios alimentarios

e Dictado de cursos de capacitacién a personal del sector produccién y control de bienes y
servicios alimentarios

e Practicas de asesoramiento en el campo especifico real del técnico

Participacion en congresos, conferencias, simposios, conversatorios, cursos, seminarios,
talleres, ateneos, etc

10. PRACTICA FORMATIVA

Para la tecnicatura “se establece que en cuanto al total de horas destinadas a practicas formativas:
Corresponde a un minimo del 33% de la carga horaria total de los campos involucrados.

Hallarse distribuida de manera equilibrada en todos los afios de la trayectoria formativa”.

Las précticas formativas estdn destinadas a validar y perfeccionar saberes, habilidades y capacidades
que deben alcanzar los estudiantes en relaciéon a un espacio curricular especifico o a un grupo
articulado de ellos.

Podran considerarse Practicas Formativas para la formacién del Técnico Superior en Bromatologia.

Campos de Practica Formativa Articulacion
Formacion

o ; . one un abordaj
A\terpretar, producir, informar y comunicar contenido S€ propone u ab aje

: transversal del
oral y escrito. 5
i , ; - i curriculum basado en
Utilizar tecnologfas de la informacion y comunicacion.
Genera L, . . o propuestas que
Resolucion de situaciones problematicas.
! - i respondan a los
Experimentacion en laboratorio. .
) : i intereses de los
Realizar célculos matematicos.
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Graficar.
Utilizar herramientas de estadistica.
Realizar mediciones y calcular errores asociados.

Fundamento

Acondicionamiento de materiales para
experimentacion.

Experimentacién en laboratorio, sala de produccion,
planta piloto y/o in situ.

Interpretar y realizar simulaciones con software
especifico.

Operar y mantener herramental y equipos de distinta
complejidad.

Desarrollar empresas simuladas pertenecientes al
sector del drea alimentaria.

Analizar la organizacién y gestion de empresas del
sector alimentario.

Especifico

Analisis, interpretacion y resolucién de situaciones
problematicas de situaciones reales del campo de
especificidad.

Muestreo, transporte Yy acondicionamiento  de
muestras reales del campo de especificidad
alimentario.

Anilisis fisicos, quimicos, bioldgicos, microbiolégicos
de muestras reales de alimentos y/o relacionados.
Interpretacion y elaboracién de informes, actas,
manuales y otros de caracter técnico especifico.
Realizar célculos de composicion centesimal 'y
formulacion de alimentos y relacionados.
Interpretacion y elaboracién de rétulos de alimentos 0
relacionados.

Relevamiento en c<ampo real, de instalaciones,
equipos, herramental, materias primas, insumos, etc.
Elaboracién y produccion de alimentos y similes en
entornos reales de campo.

Operar, controlar y mantener; herramental y equipos
especificos; de distinta complejidad y de su area de
especificidad.

Controlar bromatolégicamente lineas de produccion
de alimentos o relacionados.

Controlar bromatolégicamente ambientes, equipos,
herramental, envases, materias primas, insumos,
/almacenes, camaras, medios de transporte e
instalaciones de expendio, correspondientes al sector
de produccion de alimentos.

Interpretacién y aplicacion de legislacion alimentaria.
Realizar inspecciones bromatoldgicas en campo real.
Elaborar, aplicar y gestionar sistemas de evaluacion de
calidad alimentaria.

Elaborar, controlar y evaluar programas de seguridad
e higiene en el campo de accion especifico.

estudiantes y articulen
todos los  espacios
curriculares del disefio,
con foco en el alcance y
perfil profesional
propuesto.

0
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Realizar controles estadisticos de calidad vy
trazabilidad.

Interpretar y elaborar carteleria especifica.
Capacitacion a personal del sector alimentario.
Desarrollar nuevos alimentos y/o relacionados.
Elaborar, controlar y evaluar programas de
tratamientos de efluentes en el campo de la
produccion de alimentos.

Practicas de direccién técnica en ambitos de alcance
profesional.

11. ENTORNOS FORMATIVOS

El Técnico Superior en Bromatologia, debe estar capacitado para manifestar conocimientos,
habilidades, destrezas, valores y actitudes en situaciones reales de trabajo, conforme a criterios de
profesionalidad propios de su areay de responsabilidad social en cada una de las correspondientes
funciones y subfunciones del perfil profesional.

Para lograr esta formacion técnico profesional, los aspectos formativos se concretan en los entornos
formativos. Los entornos formativos son las condiciones basicas en infraestructura, instalaciones y
equipamiento a las que debe acceder el estudiante para su formacion. Los entornos formativos
deben garantizar el desarrollo de la trayectoria formativa establecida en los marcos de referencia, a
fin de asegurar el desarrollo de las capacidades y aspectos formativos.

Las instituciones que oferten tecnicaturas de nivel superior, tienen gue contar con la infraestructura,
instalaciones y equipamiento -0 garantizar el acceso a ellos- adecuados tanto en calidad, por sus
caracteristicas y situacién de actualizaciony disponibilidad, como en cantidad suficiente, para que los
estudiantes puedan realizar efectivamente las practicas y proyectos que le permitan desarrollar las
capacidades que son objetivo de la formacion.

Son entornos formativos minimos para la presente tecnicatura:

e Instalaciones: Laboratorio de quimica, fisica y biologfa. Laboratorio de técnicas analiticas.
Laboratorio de bromatologia. Laboratorio de microbiologia general y de los alimentos. Laboratorio
de biotecnologfa. Laboratorio de tecnologia de los alimentos. Otros

e Equipamiento y drogas: Equipos e instrumentos de medicion y ensayo: balanza, densimetros,
viscosimetros, manémetros, conductimetros, pHmetros, termometros, calorimetros, autoclaves,
procesadora de muestras, multivariables, toma muestras, tamices granulométricos, voltimetros,
amperimetros, contadores de colonias, mufla, estufa de cultivo y esterilizacion, centrifuga,
cromatégrafo, espectrofotometro, microscopio, lupa binocular, cdmara de recuento, material de
vidrio para laboratorio, envases, recipientes, contenedores, etc. Drogas varias. Muebles 'y Gtiles de
aula, taller y laboratorio. PC e impresora. Manuales de normas y especificaciones nacionales e
internacionales. Bibliografia técnica. Dispositivos de seguridad. Dispositivos de proteccion.
Sistemas informaticos. Programas especificos, etc

/ sistema de agua potable, destilada, gas natural y, presién positivay negativa.

12. CONDICIONES DE EGRESO
y aprobado todos los espacios curriculares incluidos en la estructura de la carrera.

. PERFIL PROFESIONAL DOCENTE

para cub/lr los Espacios Curriculares los postulantes deberan contar con titulacién segun legislacion
vigente
A los fihes e la seleccién se debera considerar el “Perfil Docente” como instancia prioritaria.
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Las denominaciones académicas de titulacion consignadas en el cuadro que a continuacién se
detallan, son orientativas.

ESPACIO
CURRICULAR

PERFIL DOCENTE

CONOCIMIENTO EN

EXPERIENCIA EN

DENOMINACIONES
ACADEMICAS POSIBLES

Matematica y
Estadistica
Aplicada

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones a
problemas concretos en las
4reas especificas del campo
alimentario.

la matematica vy la
estadistica como
herramienta aplicada en el
campo alimentario para
fundamentar su
especificidad y resolver las
situaciones  problematicas
que en él se plantean.

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacién de

la Matematica

¥

Estadistica en el campo

alimentario.

Ingeniero en Alimentos.
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Agro alimentos.

Licenciados en: Matematica,
Economia Yy Administracion.
Profesores de Nivel Superior
en: Matematica, Economia y
Estadistica.

Profesor universitario o de
nivel superior en Matematica.

Ingeniero Quimico e Industrial,
con especificidad en sector de
producciéon de alimentos e
insumos alimentarios u otros
sectores del campo
alimentario.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Quimica y
Fisica General

la disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

Quimica y Fisica como
herramienta aplicada en el
campo alimentario para
fundamentar su
especificidad y resolver las
situaciones  problematicas
que en él se plantean.

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacién de
la Quimica y la Fisica en
el campo alimentario y/o

en laboratorios

de

analisis especificos del

espacio y
Bromatologia.

de

Ingeniero en Alimentos.
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Agro alimentos.
Ingeniero Quimico.

Licenciado en Fisica.

Licenciado en Quimica.
Bioquimico.

Licenciado en Bromatologia.
Profesor universitario o de
nivel superior en Quimica.
Profesor universitario o de
nivel superior en Fisica.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Tecnologia

la
informacjon y
comunigacion

la disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones a
problemas concretos en las
ireas especificas del campo
alimentario.

El uso y aplicacion de las
tecnologias de la
informacién y comunicacién
como herramienta en el

Preferentemente

(aunque no excluyente)

en manejo
Tecnologias de
Informacion
Comunicacion  en
campo especifico.

de

la

Y
el

Ingeniero en Sistemas.
Ingeniero en Sistemas de la
Informacion.

Ingeniero en informatica.
Ingeniero en computacion.
Licenciado en Andlisis de
Sistemas.

Analista de Sistemas.

Profesor universitario o}
superior en Informatica.
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campo de la especificidad.

Técnico universitario o superior
en Informatica.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones  a
problemas concretos en las
areas especificas del campo

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de

Licenciado en Biologia.
Bidlogo.

Microbiologo.

Bioquimico.

Farmacéutico.

Licenciado en Bromatologia.
Licenciado en Biotecnologfa.
Ingeniero en Alimentos.
Ingenieros en Tecnologia de los
Alimentos.

Biologiay alimentario. Microbiologia y | la Biologia v, s
Mi i , . 2 . . . Licenciado en Agro
icrobiologfa | biologfa celular y molecular. Microbiologia en el )
i . . . 4 ; : alimentos.
General Biologia y Microbiologia | campo alimentario y/o| . : o
; 4 : Licenciado en Genetica.
como herramienta aplicada | en  laboratorios de | .. . : o
’ 3 £ys o Tecnico universitario o
en el campo alimentario | analisis especificos del ; - .
. superior en Biogenética o
para fundamentar su | espacio y de Ganética
especificidad y resolver las Bromatologia. LN u Wi
. ; . Profesor universitario o de
situaciones  problematicas . : ; .
. nivel superior en Biologia.
que en él se plantean. . S
Profesor universitario o de
nivel superior en
Microbiologia.
Titulos afines universitarios y
de nivel superior.
la disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo Ingeniero en Alimentos,
alimentario. Preferentemente Ingenieros en Tecnologfa de los
Legislacién  alimentaria 'y (aunque no excluyente) | Alimentos,
Legislacion, ética deontolégica como | en el uso y aplicacion de Licenciado en Bromatologfa,

Deontologia y

Gestién de la

marco de regulacion legal y
ejercicio profesional en el

ftica, Legislacion

y

Gestion de la Calidad e

Licenciado en Agro alimentos,
y Abogado,

Calidad e campo alimentario. Inocuidad Alimentaria en | con especificidad en sector de
Inocuidad la Gestion de la Calidad e | el campo alimentario y/o | produccién de alimentos e
Alimentaria Inocuidad Alimentaria en | en laboratorios  del | insumos alimentarios u otros
toda/la cadena productiva | campo alimentario. sectores del campo
alilentaria alimentario.
Gfstion de la calidad e Titulos afines universitarios y
jhocuidad alimentaria, como de nivel superior.
herramienta aplicada en el
campo alimentario para
lograr uno de los aspectos
/ de la seguridad alimentaria.
nélisisy/ la disciplina y capacidad Preferentemente Ingeniero en Alimentos.
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Evaluacion
Sensorial de
los Alimentos

para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo

alimentario.

Andlisis  sensorial, fisico,
quimico, biolégico,
microbiologico,
biotecnologico, etc.,

aplicado a materias primas,
insumos, productos
elaborados en cualquiera de
las etapas de la cadena
productiva alimentaria.
Evaluacion de las
propiedades organolépticas
de los alimentos, a través de
los sentidos.

Clasificacién de las materias
primas Y productos
terminados, utilizando la
evaluacion sensorial.

(aunque no excluyente)
en el usoy aplicacion del
Analisis de los Alimentos
en cualquier etapa de la
cadena productiva
alimentaria y/o en
laboratorios de analisis
especificos del espacioy,
de Bromatologia.

Evaluacién Sensorial de

los Alimentos en los
ambitos de la
especificidad de la
carrera y/o en

laboratorios del campo
alimentario.

Ingenieros en Tecnologia de los

Alimentos.
Licenciado en Bromatologia.
Licenciado en Agro alimentos.

Licenciado en Biotecnologia,
en Quimica, Ingeniero Quimico
y Bioquimico, con especificidad
en sector de produccion de

alimentos e

insumos

alimentarios u otros sectores

del campo alimentario.

Titulos afines universitarios y

de nivel superior.

Bromatologia
y Analisis de
los alimentos
de origen
animal

Bromatologia
y analisis de
los alimentos
de origen
vegetal,
estimulantes,
dietéticos y
bebidas

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.
Bromatologia y Nutricién
como ciencias gue
fundamentan la
especificidad de este campo
ocupacional.
La bromatologia y el analisis
de los alimentos en cada
una de las etapas de la
cadena productiva
alimentaria desde que llega
|a materia prima e insumos a
la industria, hasta que el
cohsumidor recibe el
roducto terminado en su
plato.
La bromatologia y el analisis
de los alimentos durante la

recepcion de la materia
prima e insumos
alimentarios, el

acondicionamiento, las

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacién de
la Bromatologia y el
Analisis de los Alimentos
en cualquier etapa de la
cadena productiva
alimentaria y/o en
laboratorios de analisis
especificos del espacio y
de Bromatologia.

Trabajo en industrias
alimentarias y/o
laboratorios especificos
del campo alimentario.

Ingeniero en Alimentos

Ingenieros en Tecnologia de los

Alimentos.
Licenciado en Bromatologia.
Licenciado en Agro alimentos,

Licenciado en Biotecnologia,

en Quimica, en

Biologia,

Ingeniero Quimico, Bioquimico,

Microbidlogo, Bidlogo

y

Licenciado en Nutricion, con

especificidad en sector
produccion de alimentos

de

e

insumos alimentarios u otros

sectores del

alimentario.

campo

Titulos afines universitarios y

de nivel superior.
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operaciones y  procesos
unitarios a los que son
sometidos, el envasado,
conservacion,
almacenamiento,
distribucion y expendio.

Las condiciones de calidad e
inocuidad alimentaria, para
lograr la seguridad
alimentaria.

La bromatologia y el analisis
de los alimentos en el
campo de los alimentos de
origen  vegetal, animal,
dietético, estimulante vy
bebidas.

Tecnologia y
Biotecnologia
de los
Alimentos

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones 2
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

las etapas de la cadena
productiva alimentaria
desde que llega la materia
prima e insumos 2 la
industria, hasta que el
consumidor recibe el
producto terminado en su
plato. La recepcion, el
acondicionamiento, las
operaciones Yy  Procesos
unitarios a los que son
sometidos, el envasado,
conservacion,
almacenamiento,
distribucion y expendio.

Las condiciones de calidad e
inocuidad alimentaria, para

lograr la seguridad
alimentaria.

Los / procesos
bigtecnologicos como

rocedimiento para obtener
alimentos e insumos.
El campo de la produccién
de alimentos de origen
vegetal, animal, dietéticos,
estimulantes y bebidas.

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de

la Tecnologia y
Biotecnologia en la
produccion y
manipulacion de

alimentos e insumos
alimentarios.

Trabajo en industrias
alimentarias y
laboratorios especificos

Ingeniero en Alimentos
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Agro alimentos.
Licenciado en Biotecnologia e
Ingeniero Quimico, con
especificidad en sector de
produccién de alimentos e
insumos alimentarios u otros
sectores . del campo
alimentario.

Titulos afines universitarios vy
de nivel superior.
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La disciplina y capacidad
para |.nterpretar, _produmr, Hrofareriatntite
comunicar y utilizar la - ’ .
e e el e, | 27008 10 S |
Inglés Técnico E:.n situaciones concretas de técnicas J de | Profesor univzr(:ist'ario o de
areas especificas del campo lectocomprensioh vel : LN
.- y | nivel superior en inglés.

Inglés Técnico, como
herramienta para
comunicarse en un mundo
globalizado y diverso.

oralidad, y experiencia
técnica del idioma en el
campo especifico.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Quimica
Analitica

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario. Quimica
analitica cualitativa,
cuantitativa e instrumental.

Andlisis quimico cualitativo,
cuantitativo e instrumental,
como herramienta aplicada
en el campo alimentario
para fundamentar  su
especificidad y resolver las
situaciones  problematicas
que en él se plantean.

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de
la Quimica Analitica en el
campo alimentario y/o
en laboratorios  de
analisis especificos del
espacio y de
Bromatologia.

Ingeniero en Alimentos.
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Agroalimentos.
Licenciado en Quimica.
Licenciatura en Bromatologia.
Bioquimico.

Ingeniero Quimico.

Profesor universitario o de
nivel superior en Quimica.
Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Quimica de
los alimentos

la disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones @
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

Quimica de los alimentos
como herramienta aplicada
en el campo alimentario
para fundamentar su
especificidad y resolver las
situaciones  problematicas
que en él se plantean.

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacién de
la Quimica de los
Alimentos en el campo
alimentario y/o en
laboratorios de analisis
especificos del espacio, y
de Bromatologia.

Ingeniero en Alimentos.
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Agro alimentos.
Licenciado en Quimica.
Licenciado en Bromatologia.
Bioquimica.

Ingeniero Quimico.

Profesor universitario o de
nivel superior en Quimica.
Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Higiene,
Seguridad
Medioambien

la disciplina y capacidad
para /utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones 3
problemas concretos en las
reas especificas del campo
alimentario.

Higiene y Seguridad en los
ambientes de trabajo, y su
relacion con el medio

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacién de

|a Higiene y Seguridad en
los ambitos de la

especificidad de la
carrera y/o en
laboratorios del campo
alimentario, y su relacién

Licenciado en Seguridad e
Higiene.
Licenciado en Seguridad e
Higiene en el trabajo.
Técnico en Seguridad e Higiene
y Técnico en Seguridad e
Higiene en el trabajo.

Ingeniero en Alimentos

Ingenieros en Tecnologia de los
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ambiente, durante toda la
cadena productiva
alimentaria y en los espacios
fisicos en donde ocurre esto.

Alimentos.

Ingeniero Qufmico e Industrial,
con especificidad en sector de
produccién de alimentos e
insumos alimentarios u otros
sectores del campo
alimentario.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

la disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,

con el ambiente
circundante en lo
referido a la seguridad
alimentaria y del
trabajador.
Preferentemente

Microbiologo.

Ingeniero en Alimentos.
Ingenieros en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Bromatologia.

brindando  soluciones  a sungue Mo eftclu.y,ente) Lilf.:enciado " Agro
problemas concretos en las en el uso y aplicacion de a.lmen_tos. : 7
o prceie ] gt la Microbiologia en el | Licenciado en Biologia,
Microbiologia | dreas especificas del campo ; - Biblogo Blodiiiico
de los alimentario. campo ahment.arlo y/o | ! "d ; q 7
Alimentos Biologia celular y en’ - .laboratorl.os de L[ceana i B!otecnol?gla,
o como analisis especificos del Llcen_cnado‘ en Genética,
. espacio. Técnico universitario y de nivel
transffnrmadores p05|t1\ft?s Y| Trabajo en industrias superior en Biogenética o
negatn{os en la obtgncmn Y | slimentarias y Genética, con especificidad en
tratz?m\ento c.ie alimentos | - oratorios especificos. | S€ctor de producciéon de
y/o insumos alimentarios. e & —
alimentarios u otros sectores
del campo alimentario.
Titulos afines universitarios y
de nivel superior.
La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones @ Ingeniero en Alimentos
problemas concretos en las | Preferentemente Ingenieros en Tecnologia de los
ireas especificas del campo (aungue no excluyente) | Alimentos.
alimentario. en el uso y aplicacion de Licenciado en Bromatologia.
Practicas Estrategias y actividades | la Bromatologia  en Licenciado en Agro Alimentos
Profesionali- | formativas que consoliden, cualquier etapa de la Licenciado en Biotecnologia,
-zante | integren y/o amplien las cadena productiva | en  Quimica, en Biologia,
capa idades y saberes que alimentaria y/o  en | Ingeniero Quimico, Bioguimico,
Précticas se /corresponden con el laboratorios de analisis Microbidlogo y Bidlogo, con
profesionali- | peffil profesional en el que | especificos del espacio y especificidad en sector de
-zante Il estan formando. de Bromatologia. produccion de alimentos e

Estrategia y actividades de
vinculacién sustantiva entre
|a formacién académica y los
requerimientos  de los
sectores socio-productivos.

Integracién y consolidacion
de los saberes a los cuales se

Trabajo en industrias
alimentarias y/o
laboratorios especificos
del campo alimentario.

insumos alimentarios u otros
sectores del campo
alimentario.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.
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refiere el campo ocupacional
y la profesion, poniendo a
los estudiantes en contacto
con diferentes situaciones y
problematicas que permitan
tanto la identificacion del

objeto de la practica
profesional como la del
conjunto de procesos
técnicos, tecnologicos,
cientificos, culturales,

sociales y juridicos que se
involucran en la diversidad
de situaciones
socioculturales y productivas
que se relacionan con un
posible desempefio
profesional.

Administra-
-ciény
gestion de las
Organizacio-
-nes

la disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
en el sector de la produccion
alimentario.

Elaborar, ejecutar
monitorear proyectos
microemprendimientos
productivos del area.
Organizar, dirigir y/o
controlar la produccion de
micro emprendimientos.

y/o
de

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en organizar y gestionar
micro emprendimientos.

Ingeniero en Alimentos.
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Agro Alimentos.
Licenciado en administracién
Ingeniero Quimico, Agrénomo
e Industrial, con especificidad
en sector de produccién de
alimentos 2 insumos
alimentarios u otros sectores
del campo alimentario.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Salud Publica

Y
epidemiologia

la disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.
En salud, salud publica vy
epidemiologia, en  su
relacién a los alimentos y las
nfermedades transmitidas
por los alimentos.

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en salud publica y en el
uso y aplicacion de la
epidemiologia.
Epidemiologia como
herramienta para
explicar la dindmica de
la salud poblacional, en
lo relacionado al campo
alimentario.

Médico.

Médico epidemidlogo.
Epidemiologo.

Ingeniero en Alimentos,
Ingenieros en Tecnologia de los
Alimentos, Licenciado en
Bromatologia,

Licenciado en agro alimentos,
Licenciado en Biotecnologia,
en Quimica, en Biologia,
Ingeniero Quimico, Bioquimico,
Microbidlogo y Bidlogo, con
especificidad en sector de
produccién de alimentos e
insumos alimentarios u otros
sectores del campo
alimentario.

Titulos afines universitarios Y
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de nivel superior.

Biotecnologia
enla
seguridad
alimentaria

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones  a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

Andlisis de alimentos e
insumos alimentarios, gue
utilicen técnicas analiticas
biotecnoldgicas.

Preferentemente
(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion
técnicas biotecnolégicas
en el analisis de
alimentos e insumos
alimentarios.
Laboratorios de analisis
especificos del espacio.

Licenciado en Biotecnologia.
Ingeniero en Alimentos.
Ingeniero en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Bromatologia.
Licenciado en agro alimentos.
Microbidlogo.

Licenciado en Biologia.
Bidlogo.

Bioquimico.

Licenciado en  Genética.
Técnico universitario y de
nivel superior en Biogenética
o Genética.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

Inspeccion
bromatologic
a_

la disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

Fiscalizacion de las
condiciones edilicias,
ambientales, higiénicas vy
sanitarias de las fabricas y
comercios de alimentos, asi
como cuestiones

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en vigilancia sanitaria de
los alimentos y cadena
productiva alimentaria,
con la finalidad de
asegurar la inocuidad de
los alimentos, en
cualquier etapa de Ia

Ingeniero en Alimentos
Ingenieros en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Bromatologia.
Licenciado en agro alimentos.

Licenciado en Biotecnologia,
en Quimica, en Biologia,
Ingeniero Quimico, Bioquimico,
Microbiélogo y Bidlogo, con
especificidad en sector de
producciéon de alimentos e

Investigacion,
desarrollo e
innovacion de
nuevos
alimentos

. cadena productiva | insumos alimentarios u otros
bromatologicas, \ .
. alimentaria. sectores del campo
relacionadas al personal, las ! .
_— ) los alimentario.
ateria rimas o} \ ) § e
.m = ‘p a. ¥ Titulos afines universitarios y
insumos alimentarios. A .
de nivel superior.
Ingeniero en Alimentos
Preferentemente

la disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

Procesos y procedimientos
de investigacion, desarrollo
e innovacién de nuevos
alimentos e insumos
alimentarios.

(aunque no excluyente)
en la investigaciéon vy
desarrollo de nuevos
alimentos e insumos
alimentarios.

Actividad laboral en el
departamento de
investigacion y
desarrollo de nuevos
alimentos e insumos
alimentarios de las
industrias del sector
alimentario.

Ingeniero en Tecnologfa de los
Alimentos.

Licenciado en Biotecnologia.
Licenciado en agro alimentos.
Ingeniero Quimico e Industrial,
Licenciado en Biotecnologia,
en Quimica, en Biologia,
Bioquimico, Microbiologo Y
Ridlogo, con especificidad en
sector de producciéon de
alimentos @ insumos
alimentarios u otros sectores
del campo alimentario.

Titulos afines universitarios y

—4
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de nivel superior.

Toxicologia
General y de
los Alimentos

La disciplina y capacidad
para utilizar dichos saberes,
brindando  soluciones a
problemas concretos en las
areas especificas del campo
alimentario.

Toxicologia general y de los
alimentos.

Analisis de toxicos naturales,
antropogénicos y generados
en el proceso productivo,
como herramienta aplicada

Preferentemente

(aunque no excluyente)
en el uso y aplicacion de
la Toxicologia en el
campo alimentario y/o
en laboratorios de
analisis especificos del
espacio, y de

Médico Toxicélogo o Médico
Especialista en Toxicologia.
Microbiélogo.

Ingeniero en Alimentos.
Ingenieros en Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Bromatologia.
Licenciado en agro alimentos.
Licenciado en Biologia,
Biotecnologia, Bidlogo vy
Bioquimico, con especificidad
en sector de produccién de

Bromatologia. alimentos e insumos

en el campo alimentario alimentarios u otros sectores
para lograr la seguridad del campo alimentario.
alimentaria.

Titulos afines universitarios y
de nivel superior.

14. CAMPOS DE FORMACION SEGUN RESOLUCION C.F.E N° 295/16

HORAS HORAS
AREA DE FORMACION CURSO RELOJ RELOJ | PORCENTAIJE
TOTALES

FORMACION GENERAL
Quimica y Fisica General 1 85

i la Inf i0 unicacion 1 64
Tecnologia de la Informacion y Comuni 68 169%
Matematica y Estadistica Aplicada 1 85
Inglés Técnico 2 64
FORMACION DE FUNDAMENTO
Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos 1 85
Biologia y Microbiologia General 1 85
Salud Publica y Epidemiologia 3 32
Legislacion, Deontologia y Gestién de las Calidad e 1 35 500 28%
Inocuidad Alimentaria
Quimica de los Alimentos 2 85
Quimica Analitica / 2 85
Administracion vja(estic‘)n de las Organizaciones 3 43
FORMACION ESPECIFICA
Anélisis/yayaiﬂacién Sensorial de los Alimentos 1 85
Bro atologh{y Andlisis de los Alimentos de Origen 1 107
Animal
I specciég( BYomatoiégica 3 43 641 36%
Nicrobiq{ogib de los Alimentos 107

/
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Higiene, Seguridad Medioambiental y Condiciones de

Trabajo é 85

Bromatologia y Andlisis de los Alimentos vegetales,

Estimulantes, Dietéticos y Bebidas ° w7

Investigacion y Desarrollo de Nuevos Alimentos 3 32

Toxicologia General y de los Alimentos 3 43

Biotecnologia en la Seguridad Alimentaria. 3 32

PRACTICA PROFESIONALIZANTE

Practicas Profesionalizante | 2 235

Practicas Profesionalizante |l 3 128 203 o

15. ACREDITACION DE SABERES DE TRAYECTORIAS FORMATIVAS DE OTROS AMBITOS.

DISPOSITIVO DE ACREDITACION Y RECONOCIMIENTO DE SABERES

Introduccion

Esta propuesta de acreditacion de saberes tiene sus fundamentos en las normativas educativas
nacionales y provinciales. Tanto en la Ley de Educacién Nacional N¢ 26206 como en la Ley de
Educacién Técnico Profesional N2 26058, y en la Ley N2 9870 de la Provincia de Cordoba, se
encuentran referencias directas a la acreditaciéon, reconocimiento, certificacién, articulacion
jurisdiccional y con otros sectores publicos y de la produccién. Considerando las referencias a la
acreditacion de saberes, la Ley de Educacién Técnico Profesional N2 26.058 dispone - entre otros
lineamientos - favorecer el reconocimiento y certificacion de saberes y capacidades, la reinsercion
voluntaria en la educacion formal, la prosecucion de estudios regulares en los diferentes niveles y
modalidades del Sistema Educativo y propiciar la articulacién entre los distintos ambitos y niveles de
la Educacion Técnico-Profesional. Asimismo, la Resolucién CFE N2 295/16 regula la carga horaria de
las ofertas de caracter diversificado para ser acreditadas con saberes y/o practicas relacionados al
campo de la formacion especifica de la titulacion. Por su parte la Resolucién Ministerial de la
jurisdiccion, RM N 412/2010 - Régimen Académico Marco - sefiala que los estudiantes de carreras de
Formacion Técnica, que hayan realizado una actividad laboral y /o hayan recibido capacitacion, de
acuerdo con espacios curriculares contemplados en los Planes de Estudio, podran solicitar
reconocimiento de sus saberes. Expresa ademas que la evaluacion se realizard mediante una
Comisién Evaluadora que considere una instancia escrita y una instancia oral, debiendo obtener una
calificacién minima de (7) siete puntos. En este marco se define la propuesta de acreditacion de
saberes para la Tecnicatura Superior en Bromatologia.

Fundamentos Y Objetivos

Tal como lo expresa la Resolucién CFE N2 344/18, la nocién de acreditacion refiere a un proceso
pedagogico que da cuenta de lo que los sujetos saben para hacer lo que hacen, para luego poner en
didlogo estos saberes con los que el propio sistema educativo transmite y certifica. Se trata de
identificar, reconocer, validar y certificar oficialmente que una persona ha adquirido determinados
aprendizajes, para hacerla acreedora de un certificado oficial de un saber general por parte del
sistema educativo. Con el objetivo de valorar las trayectorias educativas de otros &mbitos educativos
anto comjo la experiencia profesional adquirida en el 4mbito laboral, resulta oportuno reconocer el
travecto/de formacién y los saberes que tengan pertinencia con el perfil de la Tecnicatura Superior en
Brofnafologia posibilitando el acceso a una instancia que le permita dar cuenta de esos
conddimientos para luego organizar una trayectoria diferente de cursada y acreditacion de espacios
curriculares, propiciando un recorrido mas agil para el egreso.
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Acreditacion de saberes para la Tecnicatura Superior en Bromatologia
Para los estudiantes que provengan del nivel educativo secundario y aquellos idéneos en el sector

que presenten la acreditacion de saberes se realizard a través de dos instancias: entrevista y
evaluacién oral y escrita.

Procedimiento

1. Solicitud del estudiante mediante nota dirigida a la Direccién del Establecimiento en los plazos
establecidos.

2. Presentacién de documentacién respaldatoria: titulos, certificaciones de capacitaciones
profesionales realizadas, proyecto de la pasantia y/o actividades de la practica profesionalizante
realizadas, constancias de trabajos relativos a la acreditacion y otros que se consideren
pertinentes.

3. Se conformara una Comisién ad hoc integrada por un miembro del equipo directivo (o quién éste
designe), referente de la carrera, docente/s del o los ECa considerar para la acreditacion.

La comisién ad hoc tendrd a su cargo las siguientes funciones y/o actividades:

e Analizary valorar la documentacién presentada por los/las estudiantes peticionantes

e Entrevistar y orientar a los interesados cuya documentaciéon cumpla con los requisitos
preestablecidos. Considerar en esta etapa aspectos que resulten relevantes para el procedimiento
de acreditacién como un proceso de reflexién en el que se propicia la revision critica, la
consolidacion y el reconocimiento de los saberes previos

e Si corresponde, la comision informara al estudiante interesado el paso a la siguiente etapa de
acreditacion fijando la fecha y horario de la misma

e La elaboracién de, el o los instrumentos de acreditacién a partir de las funciones profesionales y
de las actividades que estructuran los EC del trayecto seleccionado

e Informar a los estudiantes inscriptos interesados las caracteristicas y metodologia de la instancia
de acreditacién y posibilitar la practica previa de procesos similares a los previstos

e La acreditacion consistira en un momento de trabajo escrito donde se plantean actividades
practicas consistentes en situaciones reales y propias del ejercicio profesional y una instancia de
coloquio oral de defensa del trabajo escrito. Las actividades previstas en ambas instancias de
acreditacion contemplaran la resolucién de situaciones problematicas en las que se pongan en
juego capacidades y competencias que den muestra de los saberes de orden técnico, asi como
también aspectos comunicativos Yy comportamentales relevantes para el ejercicio del rol
profesional

e Implementar la instancia de acreditacion en las fechas acordadas debiendo el estudiante obtener
una calificacién minima de siete (7) o mas puntos, resultado que se computara para obtener el
promedio de egreso

e Finalizado el proceso, la Comisién ad hoc emitira una resolucién estableciendo los resultados dela
acreditacion y la consecuente nueva trayectoria formativa del solicitante

16. ACREDITACIONES PARCIALES O CERTIFICACIONES PARCIALES INTERMEDIAS
Formacién Profesional: Asistente de Laboratorio de Microbiologia y Quimica, de los alimentos.

17. CRITERIOS ORIENTATIVOS PARA LA PRESENTACION JURISDICCIONAL Y LA EVALUACION DE
VALIDEZ NACIONAL DE TITULOS Y CERTIFICADOS DE ESTUDIOS — Res 451/22-
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Indicar presencia |
T
a. Alcance del Perfil Profesional Si
b. Funciones que ejerce el profesional Si
c. Area ocupacional Si
d. Habilitaciones profesionales Si

Respecto de la trayectoria formativa: El disefio de la trayectoria segtn los lineamientos de las Res. CFE
Nro. 295/16 se extraera del disefio la siguiente informacion:

Para el formato o variante de diversificacién:

Campo Formativo Carga horaria en horas ~ Porcentaje
reloj para cada campo i s
Formacion General 298 16%
Formacion de Fundamento 500 28%
Formacion Especifica 641 36%
Practicas Profesionalizantes 363 20%
Carga Horaria 1802 100%
P s e !

Directoga General d )
Educacion Técnigh y Formacio Profesional
Ministghio de Educgeion
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