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1. FUNDAMENTACION DE LA TECNICATURA SUPERIOR EN ALIMENTOS

El mercado actual de los alimentos se caracteriza por una demanda creciente de
productos con mayor valor agregado, que satisfacen las necesidades y expectativas
de los consumidores. Dado que el alimento elaborado debe ser inocuo y apto para el
consumo, es necesario un profesional con una sdlida formacion que le permita aplicar
en su ambito de trabajo rigurosos criterios de seleccién de la calidad de la materia
prima, como asi también, las necesarias exigencias de seguridad y precision propios
del control de los procesos y del cumplimiento de especificaciones de calidad del
producto final. Esto contribuird a un mejor desarrollo de las actividades econémicas
relacionadas con la produccion de alimentos, favoreciendo la consolidacion de los
emprendimientos existentes y la promocién de nuevos, y redundara en un beneficio
para mejorar la calidad de vida de la poblacion.

Sus actividades estaran vinculadas a la comprensién de la calidad de las materias
primas agroindustriales desde el origen, los procesos de elaboracion y conservacion
de alimentos (desde emprendimientos hasta escala industrial), manejo de sistemas de
empaque y comercializacién, asi como el andlisis y control de insumos y productos
elaborados o fraccionados por empresas.

Como conclusion, la importancia que tiene la produccién agropecuaria en nuestro pais
y, en particular en la region, con una estrecha vinculacibn con los sectores
productivos, las empresas y organismos fuertemente relacionadas con el agro, son
importantes al momento de destacar el valor que puede alcanzar para la comunidad
en general que la jurisdiccion brinde formacion de nivel técnico superior con
competencias y calificaciones laborales relacionadas con el sector agroindustrial.

2. PERFIL PROFESIONAL
2.1. Alcance del perfil profesional

El Técnico Superior en Alimentos tendra competencia para ejecutar y supervisar
operaciones de industrializacién de alimentos, utilizando las tecnologias apropiadas en
cada proceso, atendiendo un sistema de control de calidad, participando en
estrategias de optimizacion de procesos, asesorando en las normas de manipulacion
segura, y actuando con responsabilidad y sentido ético en el desempefio de su rol
profesional.

2.2. Areas de competencia

2.2.1. Ejecutar, supervisar y proponer acciones para la correcta realizacion
de las operaciones de manipulacion, elaboracién, preservacion y distribucién de
alimentos
- Seleccionar y utilizar la tecnologia apropiada para los distintos procesos de
elaboracion de alimentos.
- Organizar técnicamente la produccion.
- Controlar las condiciones de proceso.
- Utilizar los métodos de conservacion requeridos para cada producto.
- Implementar procesos de escaldado, pasteurizacion y esterilizacion.
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- Implementar procesos de preservacion de alimentos por bajas temperaturas:
refrigeracion y congelacion.

- Implementar procesos de preservacion de alimentos por evaporacién, concentracion,
salado, reduccién de pH, ahumado, uso de conservantes, radiacion.

- Realizar predicciones de vida util y conservabilidad de alimentos en base a la
determinacion de la cinética de degradacion.

- Implementar y utilizar métodos de trazabilidad.

- Diagramar sistemas de distribucion y transporte del producto final.

2.2.2. Ejecutar, supervisar y proponer acciones para mejorar la calidad de la
materia prima utilizada en la elaboraciéon de alimentos
- Realizar determinaciones fisicas, quimicas, bioquimicas y funcionales de los
componentes de las materias primas, de los productos terminados, en vias de
elaboracion
y de efluentes de distintos origenes.
- Reconocer y cuantificar microorganismos saprofitos y patégenos en la materia prima
a utilizar en la elaboracion de alimentos.
- Preparar reactivos, soluciones y medios de cultivos necesarios para los estudios.
- Seleccionar y aplicar medios y técnicas de analisis microbiol6gico.
- Realizar determinaciones de propiedades sensoriales de los alimentos.
- Tomar, preparar e identificar muestras representativas basadas en métodos
estadisticos para ensayos y analisis.

2.2.3. Supervisar en la implementacion de sistemas de calidad en
produccién de alimentos.
- Establecer causas de deterioro de alimentos segun peligros fisicos, quimicos y
microbiol6gicos.
- Implementar y controlar procedimientos estandares de desinfeccion y las buenas
practicas de manufactura.
- Planificar las acciones correspondientes en los puntos criticos de control en los
procesos.

2.2.4. Gestionar personal bajo su campo de accién.
- Participar en el disefio de planes de prevencion para el control de los factores de
riesgo laboral y control ambiental.
- Coordinar y supervisar la modalidad de trabajo en su é&rea.
- Instruir a operarios para el uso eficiente y responsable de los equipos.
- Crear condiciones de comunicacion fluida.

2.2.5. Aplicar normas sobre produccién, distribucion, comercializacion, y
criterios de calidad de productos alimenticios
- Interpretar disposiciones legales sobre habilitacién de establecimientos, uso de suelo,
impacto ambiental, caracterizacion de productos, inscripcibn de productos y
establecimientos, adulteracion de alimentos, etc.
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- Aplicar el marco normativo con respecto a calidad y habilitacion de establecimientos
y productos.

- Aplicar las normas de control bromatolégico.

- Aplicar las normas referentes a la sanidad de la materia prima.

2.2.6. Organizar y gestionar micro emprendimientos
- Identificar el proyecto de emprendimiento.
- Actuar en la formulacion y evaluacién de la factibilidad técnico econdmico.
- Programar y poner en marcha el emprendimiento.
- Gestionar el emprendimiento.

3. AREA OCUPACIONAL

Los Técnicos Superiores en Alimentos podran desempenfarse en diferentes contextos.
La amplia variedad de industrias alimenticias, como asi también de establecimientos
de producciones primarias existentes, no nos permiten hablar de un ambito
privilegiado de desempefio, pero si lo podemos describir como de gran amplitud en
cuanto a la puesta en acto de las capacidades adquiridas a través de la propuesta
curricular.

También podra desempefiarse en microemprendimientos con total idoneidad en
cuanto a los procesos de manipulacién de materias primas y procesos, como asi
también en lo que a su organizacion y gestion se refiere, en los organismos oficiales y
privados de control de calidad, y realizando actividades de asesoramiento y asistencia
técnica.

Las areas ocupacionales de competencia que se consideran pertinentes para trabajar
son:

- Industrias carnicas: frigorificos de carne vacuna, porcina, conejos, liebres, aves.

- Industrias lacteas.

- Manufactura de pescado, mariscos Yy crustaceos: plantas de procesamiento
embarcado y en tierra.

- Produccién e industrializacion de frutas, verduras, hortalizas y legumbres.

- Plantas de elaboracién de aguas y bebidas.

- Laboratorios microbiolégicos de control de calidad.

- Organizacion y gestion de micro emprendimientos.

- Capacitacion de operarios.

- Laboratorios oficiales y privados de control de calidad.

- Establecimientos de produccion primaria

- Establecimientos de elaboracién de alimentos: micro emprendimientos, pymes y
grandes industrias.

- Empresas de distribucién de productos alimenticios.

- Consumidores como: hospitales, empresas de catering, restaurantes, etc.

- Generacion de microempresas.

- Tercerizacion de servicios de control de calidad.
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4. REQUISITOS DE INGRESO Y ACREDITACIONES

El aspirante deberd acreditar el nivel de Educacion Secundaria a través de las
certificaciones oficiales del Sistema Educativo Nacional. Los mayores de 25 afios que
no redinan esa condicion podran inscribirse conforme lo establece la normativa vigente
para el nivel superior.

Asimismo se menciona que aquellos que cuenten con el titulo de Técnico en
Produccion Agropecuaria (RES.N°88/09 DGCyE; RES. N°3828/09 DGCyE, y RES.FC-
2018-5186-GDEBA-DGCyE), Técnico en Agroservicios (RESFC-2018-5186-GDEBA-
DGCYE) o Técnico en Agroindustria (RESFC-2018-5186-GDEBA-DGCYE), egresados
y titulados por las Escuelas de Ensefianza Secundaria Agraria (EESA) o Centros
Educativos para la Produccion Total (CEPT), tendran acreditado el 1° afio de la carrera
“Tecnicatura Superior en Alimentos”.

La mencionada acreditacion corresponde al reconocimiento de los contenidos
abordados y evaluados por las EESA y los CEPT y de las competencias, capacidades
y habilidades técnico-especificas adquiridas por los egresados durante su formacién
en las mencionadas instituciones. De esta manera, los espacios curriculares de 1° afio
de la presente tecnicatura seran considerados como transitados, evaluados y
acreditados dando la posibilidad de acceder directamente al 2° afio de la carrera, sin
necesidad de que medien otros procesos evaluativos institucionales.

Ademés se prevé considerar como transitada, evaluada y acreditada la unidad
curricular “Manipulacion de alimentos” a los alumnos que cuenten con el titulo de
formacion profesional inicial de Manipulador de alimentos Resol. N° 4420/08 DGCYE,
Cocinero (RESFC-2017-2387-E-GDEBA-DGCYE), Panadero (RESFC-2017-2390-E-
GDEBA-DGCYE), Pastelero (RESFC-2017-2384-E-GDEBA-DGCYE), asi como las
especializaciones profesionales en Cocina de medio oriente (RESFC-2019-2267-
GDEBA-DGCYE) y Cocina libre de gluten (RESFC-2019-2263-GDEBA-DGCYE).

En el marco de la unidad curricular mencionada se sugiere que una vez transitada,
evaluada y acreditada, los estudiantes que aun no posean carnet de manipulador de
alimentos, y que no provengan de una EESA, CEPT, CFP, o CEA en la que hayan
acreditado un curso oficial de manipulacién de alimentos, podran tener dicha
acreditacion luego de haber aprobado esta unidad curricular (ANEXO I).

Respecto a la unidad curricular “Inglés 1", los contenidos se enmarcan en los que
componen al Nivel Elemental o A2, segln los estdndares internacionales para la
ensefianza de lenguas descriptos por la Uniéon Europea (Marco Comun Europeo para
las lenguas, 2001) y por el ACTFL (American Council for Teachers of Forein
Lenguages). En este sentido se prevé que los alumnos que hayan transitado, evaluado
y acreditado dicha unidad curricular reciban el certificado del Curso de Capacitacion
Laboral inglés nivel 2 A2, segin RES. N°741/13 DGCYyE.

En relacion a la unidad curricular “Inglés II”, los contenidos se enmarcan en los que
componen al Nivel Pre Intermedio o B1 segun los estandares internacionales para la
ensefianza de lenguas descriptos por la Unién Europea (Marco Comun Europeo para
las lenguas, 2001) y por el ACTFL (American Council for Teachers of Forein
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Lenguages). En este sentido se prevé que los alumnos que hayan transitado, evaluado
y acreditado dicha unidad curricular reciban el certificado del Curso de Capacitacion
Laboral inglés nivel 3 B1, segun RES. N°741/13 DGCYE.

5. ORGANIZACION CURRICULAR

La estructura curricular se organiza a partir de la definicibn de cuatro campos de
formacion.

- Campo de Formacién General.

- Campo de Formacién de Fundamento.

- Campo de Formacién Técnica Especifica

- Campo de las Practicas Profesionalizantes

Estos campos se orientan a garantizar una formacién técnica superior tanto de
caracter general como especifica, que proporcione la base de conocimientos
necesarios para el desempefio profesional y para el ejercicio de una ciudadania activa.
Cada campo aporta a la formacién distintos saberes:

- ElI campo de formacién general, destinado a abordar los saberes que posibiliten la
participacion activa, reflexiva y critica en los diversos ambitos de la vida laboral y
sociocultural y el desarrollo de una actitud ética respecto del continuo cambio
tecnolégico y social.

- El campo de formacion de fundamento, dedicado a abordar los saberes cientifico-
tecnolégico y sociocultural que otorgan sostén a los conocimientos, habilidades,
destrezas, valores y actitudes propios del campo profesional en cuestion.

- El campo de formacién técnica especifica, destinado a abordar los saberes propios
de cada campo profesional, como asi también, la contextualizacion de los
desarrollados en la formacién de fundamento.

- El campo las préacticas profesionalizantes, dedicado a posibilitar la integracion y
contrastacion de los saberes construidos en la formacion de los campos descriptos, y
garantizar la articulacion teoria-practica en los procesos formativos a través del
acercamiento de los estudiantes a situaciones reales de trabajo.

Este campo completa la amplitud en la formacion prevista por los campos anteriores e
intenta articular los contenidos conceptuales y actitudinales con los procedimentales
mas especificos de su &mbito de insercion laboral. Todos los aspectos involucrados en
el desarrollo de esos contenidos se pondran en accién, atravesados por situaciones de
practica concreta, que favoreceran la concientizacion del ejercicio profesional. Este
campo intenta ademas propiciar momentos de reflexion y revision posteriores, sobre
cada préctica concreta, en los cuales los estudiantes junto a sus docentes revisaran
minuciosamente la misma, haciendo uso de todos los aportes teéricos disponibles y
gue han sido desarrollados en otros campos. Se intentara la contextualizaciéon de la
practica en la realidad del campo profesional. La propuesta de practicas
profesionalizantes se desarrollara en forma progresiva a lo largo de la trayectoria
educativa posibilitando la construccién integral y acabada del perfil profesional, sus
funciones y &mbitos de intervencion para el cual los estudiantes se estan formando.

A su vez, el presente disefio curricular se organiza en base al criterio de

TRANSVERSALIDAD. Comprende ejes tematicos que se configuran en contenidos
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transversales de todo el proceso de formacion, motivo por el cual deberan ser
integrados en forma continua al desarrollo de la propuesta formativa. Los ejes
prioritarios son: la relacion entre avances tecnoldgicos y las organizaciones, la ética
profesional y la comunicacion.

- Relacién entre avances tecnoldgicos y las organizaciones: Los avances
tecnoldgicos estan constantemente en relacidn con la organizacion, interpelan a cada
uno de los actores y promueven la necesidad de mejora continua y de la busqueda
constante de soluciones innovadoras. Este eje atraviesa los diferentes campos de
conocimiento y requiere un proceso de construccion conceptual permanente, individual
y colectiva en complejidad creciente, y abordado desde las diferentes disciplinas. De
este modo, el egresado puede inscribir su practica profesional en las diferentes
organizaciones conforme a las nuevas demandas de los profesionales de la
alimentacién, a partir de los procesos tecnolégicos especificos.

- Etica profesional: Los campos de formacion constituyen un ambito, por excelencia,
para la transmision de los valores socialmente aceptados. Se espera formar sujetos
comprometidos, capaces de ejercer con ética su profesién. La dimension transversal
de la ética, en la formacién del Técnico Superior en Alimentos, debera tener en cuenta
el desplazamiento del énfasis depositado en lo normativo, instrumental y técnico hacia
la creatividad y el compromiso en la toma de decisiones. Dicho compromiso requiere
de una mirada que articule la libertad frente a las situaciones de intervencion con los
contratos que condicionan esas situaciones.

- Comunicacioén: resulta necesario que los profesionales del nivel superior puedan
desarrollar estrategias comunicativas en distintos soportes y medios de comunicacién
a lo largo de toda la formacién, con el fin de interpretar necesidades, gestionar
proyectos adecuadamente, comunicar conclusiones y resultados, procurando aportar
soluciones pertinentes desde el punto de vista comunicacional. La comunicacién
debera ser trabajada de manera transversal haciendo énfasis en que los estudiantes
puedan lograr un desempefio comunicativo eficaz en distintas situaciones y ambitos de
trabajo y puedan desarrollar habilidades comunicacionales, atendiendo a los objetivos,
a los destinatarios, al contenido, al soporte y a la finalidad comunicacional prevista en
cada caso.

Dichos ejes se centran en un conjunto de capacidades a lograr a lo largo de la
formacion:

- La critica y el diagnéstico a través de una actitud cientifica.

- Una actitud positiva ante la innovacion y el adelanto tecnoldégico.

- La participacion en equipos de trabajo para la resolucion de problemas y la toma de
decisiones.

- La adaptacion a nuevos sistemas de organizacion del trabajo.

- La valoraciébn de la capacitacibn permanente para elevar las posibilidades de
reconversion y readaptacion profesional.

6. ESTRUCTURA CURRICULAR
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Campo de la Formacion del

Campo de la Formacion General Campo de Practicas

Fundamento Profesionalizantes
Producc[on primaria Manlpulamon de Fisicoquimica | Matematica QU|,rn|_ca Q”'"f‘!ca Practicas Profesionalizantes |
de alimentos alimentos orgénica analitica
64hs. 64hs. 64hs. 64hs. 64hs. 64hs. 128hs.

Total: 512hs.
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Total:

(*) La Institucion debe optar por una de las dos unidades curriculares segiin ambito en el que se encuentre (con o sin costa maritima).
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SEGUNDO ANO

Para aprobar

Debera tener aprobado

Aditivos en alimentos

Fisicoguimica
Quimica organica

Bioquimica de los alimentos

Fisicoguimica
Quimica orgénica

Microbiologia de los alimentos

Manipulacién de alimentos

Operaciones basicas de elaboracion de

Manipulacién de alimentos

alimentos Produccion primaria de alimentos
Operaciones bésicas de preservacion de Manipulacién de alimentos
alimentos
Propiedades fisicoquimicas y funcionales de los | Fisicoquimica
alimentos Quimica orgénica

Analisis de alimentos

Fisicoquimica
Quimica analitica
Quimica organica

Evaluacion sensorial de alimentos

Quimica organica

Practica profesionalizante |l

Todas las materias de 1° afio

TERCER ANO

Para aprobar

Debera tener aprobado

Control de calidad

Sistemas de empaqgue y comercializacion

Tecnologia de agua y bebidas

Tecnologia de carnes y productos carnicos (*)
O
Tecnologia de pescados, mariscos y crustaceos

*)

Tecnologia de frutihorticolas y productos
derivados

Tecnologia de granos y productos derivados

Tecnologia de la miel y productos de la
colmena

Tecnologia de leche y productos lacteos

Entorno y relaciones laborales

Practica profesionalizante Ill

Todas las materias de 2° afio

(*) La Institucion debe optar por una de las dos unidades curriculares segun ambito en el que se
encuentre (con o sin costa maritima).
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8. TITULACION

El estudiante que haya cursado y acreditado todos los espacios anteriormente citados,
recibira el titulo de: TECNICO SUPERIOR EN ALIMENTOS.

9. DESARROLLO DE ESPACIOS CURRICULARES

PRIMER ANO

Mo6dulo: PRODUCCION PRIMARIA DE ALIMENTOS

Carga horaria: 64 horas reloj.
Sintesis introductoria:
Para lograr productos alimenticios elaborados de calidad, se debe partir de materias
primas agroalimentarias de calidad. Conocer los aspectos mas relevantes de la
produccién primaria de los distintos grupos de agroalimentos establece una punta pie
inicial en el trayecto formativo del Técnico Superior en Alimentos.

Capacidades profesionales:

- Reconocimiento de las principales producciones primarias de la region.

- Definicibn de la estructura basica de los sistemas de produccién regionales,
reconocimiento de los elementos enddgenos e interpretacion del rol de los elementos
exogenos en su funcionamiento para alcanzar el producto final.

- Descripcién y clasificacién de los sistemas de produccion segun la intensidad en el uso
de los recursos tierra, trabajo y capital.

- Identificacién de las distintas practicas, agentes o productos que tiendan a incrementar
la produccion y la calidad de los productos obtenidos.

Contenidos:

Sistemas de produccién agricola: Intensivos y extensivos. Produccion integrada. Cultivos
bajo cubierta. Etapas de crecimiento e insumos utilizados en el ciclo productivo y su
importancia en la calidad del producto final. Cosecha para industria o consumo fresco.
Sistemas de produccién animal: Extensivos: bovina y ovina. Principales caracteristicas y
relacion con el producto final. Recursos forrajeros, engorde a corral, “feedlot’. Tambo.
Intensivos: porcinos, avicultura, piscicultura. Componentes, instalaciones, ciclo de
produccion. Esquemas productivos: Produccién organica. Produccion regional. Esquemas
productivos de las principales producciones primarias del sudeste bonaerense.
Trazabilidad: Identificacion de origen de un producto. Descripcion, seguimiento y control
de los procesos de elaboracion. Documentacion requerida por el mercado interno y por el
sector exportador. Nuevas tecnologias en el control y monitoreo a campo: monitores de
siembra; versatilidad del empleo de drones.
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Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

- Capacidad de inferir calidad de materia prima.

- Capacidad de redaccion de informe técnico.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de la Produccién Primaria de los Alimentos que
posea formacion especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con
formacion pedagogica, que califique su ingreso y promocidn en la carrera docente.

Mo6dulo: MANIPULACION DE ALIMENTOS

Carga horaria: 64 horas relo;.

Sintesis introductoria:

Desde una mirada generalista, todas las personas que se alimentan en algin momento
estan manipulando alimentos. En un sentido mas especifico, se considera manipulador de
alimentos a la persona que por su actividad laboral tiene contacto con alimentos a lo largo
de la cadena de produccion y comercializacion. Es inevitable que el Técnico Superior en
Alimentos entre en esa definiciéon de “manipulador de alimentos”.

Capacidades profesionales:

- Reconocimiento de las causas de la contaminacion de los alimentos y el riesgo frente a
ellas.

- ldentificacion de las principales enfermedades de transmision alimentaria y las plagas
mas comunes encontradas en los alimentos y su control.

- Dominio de las normas de higiene personal y de las instalaciones, manejo y disposicion
adecuada de los residuos.

- Gestion de las practicas higiénico-sanitarias en la elaboracién de productos alimenticios.

- Almacenamiento de los productos alimenticios en forma higiénica y segura.

Contenidos:

Los alimentos: Definicion. Componentes. Ingredientes. Seguridad alimentaria y calidad.
Alimentos alterados. Contaminacion de los alimentos: Tipos de contaminacion. Fuentes
de contaminacién microbiana. Contaminacién cruzada. Factores que influencian la
actividad de los microorganismos en los alimentos. Alimentos de alto riesgo y de bajo
riesgo. Clasificacion y criterios. Enfermedades de transmision alimentaria: Definicion y
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generalidades. Factores desencadenantes. Cadena de transmision. Principales
enfermedades de transmision alimentaria. Higiene personal, de establecimientos y
equipos. Indumentaria. Estado de salud. Higiene corporal. Habitos higiénicos. Requisitos
generales de las instalaciones. Higienizacion. Manejo y disposicion de residuos. Control
de plagas. Condiciones higiénicas sanitarias durante la elaboracion: Prevencion de la
contaminacién. Prevencion de la multiplicacion microbiana. Destruccibn de los
microorganismos por el calor. Condiciones de recepcion, almacenamiento y transporte:
Recepcion de mercaderia. Condiciones de almacenamiento. Transporte de alimentos.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagdgica, que
califique su ingreso y promocion en la carrera docente.

Mo6dulo: FISICOQUIMICA

Carga horaria: 64 horas relo;.
Sintesis introductoria:
La fisicoquimica es una subdisciplina de la quimica que estudia la materia empleando
conceptos fisicos y quimicos. Considerando a un alimento como un sistema compuesto
complejo, las relaciones reciprocas entre los fendmenos fisicos y quimicos que en ellos se
dan requieren de una interpretacion para entender diversos procesos.

Capacidades profesionales:

- Identificacion de sustancias quimicas.

- Identificacion y forma de uso de parte del material de laboratorio.

- Interpretacion de fenédmenos a partir de la experiencia.

- Planteo, interpretacién y resolucion de problemas reales o hipotéticos.

Contenidos:
La seguridad en el laboratorio. Identificacion instalaciones y uso de materiales. Estado de

la materia: gaseoso, liquido y solido. Soluciones. Reacciones en solucién acuosa.
Expresion de concentracion de soluciones. Solubilidad. Acidos y bases. Reacciones
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redox. Potencial redox. Acidez. Concepto de pH. Medicién del pH de una solucion.
Propiedades coligativas. Actividad de agua.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

- Capacidad de interpretacion de diversos sistemas a partir de la observacion y la
experiencia.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de la Fisicoquimica que posea formacién
especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion
pedagdgica, que califique su ingreso y promocién en la carrera docente.

Mo6dulo: MATEMATICA

Carga horaria: 64 horas relo;.
Sintesis introductoria:
La Matemética es fundamental en la formacion por su primordial importancia como ciencia
basica y como instrumento de las demas ciencias aplicadas que los futuros Técnicos
necesitardn para su desempefio en todas sus actividades. A lo largo de cualquier
formacion, el estudio de la matematica brinda la posibilidad de fomentar la creatividad,
definir reglas, ejercitar el razonamiento, establecer conceptos basicos y fundamentales
gue permitiran al futuro egresado resolver situaciones problematicas.

Capacidades profesionales:

- Manejo del calculo numérico.

- Demostracion de ciertas propiedades basicas, aplicando razonamiento deductivo.

- Identificacién y utilizacion de propiedades relevantes en situaciones nuevas.

- Aplicacion de conocimientos en situaciones probleméticas integradoras.

- Provision de herramientas matematicas que le permitan describir hechos de la vida real.

Contenidos:
Funciones (reales de variable real; lineal; polinbmica; trigonométricas; hiperbdlicas;

exponencial; logaritmica). Raices. Continuidad. Discontinuidad. Representacion gréfica de
funciones. Calculo de areas y volimenes de cuerpos simples.
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Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoricas y practicas.

- Capacidad de analisis critico ante distintas formas de resolucién de problemas.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de la Matematica que posea formacién especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formaciéon pedagogica, que
califique su ingreso y promocion en la carrera docente.

Mé6dulo: QUIMICA ORGANICA

Carga horaria: 64 horas reloj.
Sintesis introductoria:
En términos generales, la quimica organica es la rama de la quimica que estudia una
clase numerosa de moléculas que en su gran mayoria contienen carbono, también
conocidos como compuestos organicos. Resulta de suma importancia entender esta rama
de la quimica, ya que gran parte de los componentes de los alimentos se enmarcan en
este grupo de compuestos. Las interacciones entre componentes e incluso con el
ambiente, repercutiran en la calidad y los cambios que en ella se produzcan, de manera
gue entender los motivos de los mismos podra ser de utilidad a la hora de plantear
soluciones.

Capacidades profesionales:
-Dominio de los principios basicos de quimica organica.

Contenidos:

El atomo de carbono. Compuestos organicos: Estructura y propiedades. Nomenclatura.
Hidrocarburos: generalidades. Compuestos oxigenados Yy nitrogenados. Grupos
funcionales. Principales reacciones: sustitucion; adicion; eliminacion; condensacion.
Caracter polar y no polar. Compuestos aromaticos. Termodinamica. Biomoléculas:
Estructura y propiedades de lipidos, hidratos de carbono, proteinas, &cidos nucleicos.
Enzimas y coenzimas. Metabolismo de las biomoléculas: respiracion, fotosintesis y
biosintesis de proteinas.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:
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- Asistencia a clases teéricas y practicas.
- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del &rea de la Quimica que posea formacion especifica en
los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacién pedagogica, que
califique su ingreso y promocion en la carrera docente.

M6dulo: QUIMICA ANALITICA

Carga horaria: 64 horas relo;.
Sintesis introductoria:
La quimica analitica es la rama de la quimica que tiene como finalidad el estudio de la
composicion quimica de un material 0 muestra, mediante diferentes métodos de
laboratorio. En alimentos resulta primordial este tipo de estudio ya que las caracteristicas
composicionales (y por lo tanto inferencias de su calidad) de los mismos pueden
determinarse empleando esta disciplina.

Capacidades profesionales:

- Conocimiento de la metodologia béasica para la identificacion y cuantificacion de
sustancias y aplicacién a la resolucion de problemas practicos.

- Conocimiento de los fundamentos del andlisis quimico indispensable para efectuar
determinaciones de sustancias de interés alimentario.

- Operacién de equipos e instrumentos analiticos.

Contenidos:

Andlisis quimico cuali-cuantitativo. Métodos empleados. Aplicacion de la ley de equilibrio
quimico a sistemas homogéneos: hidrélisis, tampones e iones complejos, y a sistemas
heterogéneos. Producto de solubilidad. Condiciones y requisitos para la realizacién de
una reacciéon analitica. Reactivos, criterios para su aplicacion. Métodos de separacion.
Clasificaciéon de los métodos volumétricos. Punto de equivalencia y punto final. Curvas de
valoracion. Indicadores. Métodos basados en la absorcion y emision de energia radiante.
Concepto y leyes fundamentales. Potenciometria. Conductimetria. Titulaciones. Métodos
directos. Cromatografia gaseosa.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoricas y préacticas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.
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- Desempenio en clases practicas de laboratorio.
- Capacidad de redaccion de informe técnico.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del &rea de la Quimica que posea formacion especifica en
los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacién pedagogica, que
califique su ingreso y promocion en la carrera docente.

Mo6dulo: PRACTICAS PROFESIONALIZANTES |

Carga horaria: 128 horas relo;.

Sintesis introductoria:

Resulta primordial que los alumnos en formacion ejerciten los conocimientos adquiridos
en el campo real de trabajo. En este contexto, se entiende por practica profesionalizante a
aguella estrategia y actividad formativa que, como parte de la propuesta curricular, tenga
como propésito que los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las capacidades y
saberes que se corresponden con el perfil profesional en el que se estan formando. El
Técnico Superior en Alimentos dispone de una oferta muy amplia de oportunidades de
vinculacion con el sector socio-productivo (microemprendimientos, pymes, empresas de
produccion de bienes o servicios vinculados con alimentos, por nombrar solo algunos
escenarios), obviamente dependiendo de la region en la que se encuentre el dictado de
dicha carrera.

Capacidades profesionales:

- Integracion de las habilidades y conocimientos adquiridos en otros espacios curriculares.
- Resolucion de situaciones inherentes a su préactica profesional.

- Toma de decisiones, en un contexto laboral y/o en contextos variables y diversos.

- Comunicacioén de informacion e instrucciones utilizando el lenguaje técnico.

- Aplicacién de criterios de seguridad e higiene en el &mbito productivo.

- Limpieza y mantenimiento de equipos.

- Operacién de equipos y maquinarias caracteristicos para la elaboracién y preservacion
de alimentos segun el caso.

Ejes de contenidos:

Generar un espacio de trabajo que permita aplicar, integrar y fortalecer los conocimientos
y habilidades adquiridos en los espacios curriculares, con el propésito de disefar
soluciones a las probleméticas planteadas o bien integrando un proyecto que propicie la
formacion profesional. Esta estrategia quedara bajo criterio de la direccion y cuerpo
docente de la Institucién en donde se dicte la Tecnicatura.

De acuerdo a los ambitos donde se contextualicen las practicas profesionales se
abordaran contenidos referido a:
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- Equipos, maquinarias y herramientas.

- Regulacién y control de operaciones. Nuevas tecnologias de monitoreo y control.

- Ensayos y/o analisis de calidad.

- Transferencia de informacion.

- Verificacion de equipos de ensayo manuales o automatizados incluidos en los proceso
gue hay que utilizar en planta.

- Procesos tecnologicos especificos para las operaciones de elaboracion y preservacion
de los alimentos

- Normas de Seguridad y ambientales.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia y cumplimiento con la carga horaria estipulada.

- Capacidad de sistematizacién de informacion adquirida (a partir de la experiencia) y
suministrada (por el/los docente/s a cargo).

- Capacidad de analisis critico.

- Capacidad de redaccion de informe técnico.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del &rea de los Alimentos posea formacion especifica en
los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagégica, que
califique su ingreso y promocion en la carrera docente.

SEGUNDO ANO

Mo6dulo: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Carga horaria: 64 horas reloj.

Sintesis introductoria:

Los sistemas alimentarios generan un ambiente propicio para el desarrollo de
microorganismos segun su naturaleza y las condiciones de conservacion. El estudio de la
ecologia microbiana en alimentos, asi como los riesgos que microorganismos alterantes o
patdégenos pueden generar, resultan en una actividad central en la ciencia y tecnologia de
alimentos.

Capacidades profesionales:
- Siembra, aislamiento e identificacion cualitativa y cuantitativa de microorganismos.
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- Operacién de equipos e instrumentos.

- Aplicacion de técnicas y métodos de analisis microbiologicos.

- Aptitudes analiticas microbioldgicas de alimentos en diferentes contextos productivos.

- Obtencion, interpretacion y redaccion de informes de resultados de analisis.

- Gestion de las normas de seguridad e higiene en el laboratorio microbiolégico y el
tratamiento de sus efluentes, para lograr condiciones de trabajo adecuadas y preservar el
medio ambiente.

Contenidos:

Introduccién a la microbiologia: Microorganismos y productos de importancia industrial.
Normas de Seguridad e Higiene en el Laboratorio microbiolégico. Células procariota y
eucariota. Grupos bacterianos representativos de interés en biotecnologia y alimentos.
Métodos de observacién Coloraciones simples y diferenciales. Virus. Bacteriéfagos.
Célula eucariota: tamafio, forma. Estructura y funciones. Semejanzas y diferencias entre
células eucariotas: levaduras y mohos, células vegetales, animales. Semejanzas y
diferencias entre células procariotas y eucariotas. Métodos de observacion: Coloraciones.
Medicién. Reproduccion. Crecimiento microbiano. Métodos de recuento de
microorganismos directos e indirectos. Numero mas probable. Interpretacion de
resultados. Confecciébn de informes. Clasificacion de los organismos segun sus
requerimientos nutricionales (de sintesis y energia). Mecanismos de incorporacion y
transporte de nutrientes. Fermentacion. Respiracion. Anaerobiosis. Principales métodos
microbioldgicos rapidos. Herramientas de biologia molecular empleadas en la industria de
alimentos. Métodos rapidos en microbiologia.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

- Capacidad de andlisis critico.

- Desempeiio en el laboratorio.

- Capacidad de interpretacion de resultados segun legislacién vigente.

- Claridad en la redaccion de informes.

Perfil docente:
Graduado en el nivel Superior del &rea de los Alimentos y/o Microbiologia Aplicada que

posea formacion especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con
formacion pedagdgica, que califique su ingreso y promocion en la carrera docente.
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Mo6dulo: BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Carga horaria: 32 horas reloj.

Sintesis introductoria:

Los alimentos son sistemas complejos en los que interaccionan fenédmenos fisicos,
quimicos y microbioldgicos, que se interrelacionan entre si en funcion de los diversos
tipos de procesamiento o el tiempo de almacenado. Un fendbmeno que atraviesa
transversalmente los ya mencionados, se relaciona con los procesos bioguimicos que
pudieran llegar a ocurrir. La bioquimica de los alimentos estudia asi diferentes tipos de
reacciones bioquimicas (en las que las reacciones metabdlicas de alimentos con matriz
celular son clave) que ocurren en diversos sistemas alimentarios.

Capacidades profesionales:

- Conocimiento de nociones de metabolismo intermedio en organismos vivos y la relacion
estructura quimica y funcionalidad de las biomoléculas.

- Conocimiento de los fundamentos bioquimicos basicos para interpretar vias metabdlicas
en carne y frutihorticolas (alimentos de matriz celular).

- Conocimiento de enzimas y su implicancia en conservacion y procesado.

Contenidos:

Concepto bioquimico molecular de proteinas, lipidos e hidratos de carbono. Enzimologia.
Vitaminas. Nociones de metabolismo intermedio. Regulacion. Cambios bioquimicos
postmortem en el masculo. Conversion del musculo en carne. Cambios bioquimicos en
vegetales durante la postcosecha. Reacciones de pardeamiento enzimatico y no
enzimatico. Enzimas utilizadas en la industria alimentaria. Enzimas inmovilizadas.
Estructura y funcionalidad de los &cidos nucleicos.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoricas y préacticas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

Perfil docente:
Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos y/o Bioquimica que posea

formacion especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con
formacién pedagodgica, que califique su ingreso y promocion en la carrera docente.
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Mo6dulo: PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y FUNCIONALES DE LOS ALIMENTOS

Carga horaria: 32 horas reloj.

Sintesis introductoria:
Los componentes de los alimentos determinan directa o0 indirectamente sus
caracteristicas de calidad. Resulta importante en este contexto impartir al alumno los
conocimientos de las propiedades funcionales de las proteinas, hidratos de carbono y
lipidos y de los principios que las rigen con el objeto de poder aplicarlas en el analisis y
desarrollo de alimentos.

Capacidades profesionales:

- Conocimiento fisicoquimico de los principales componentes alimentarios: agua,
proteinas, lipidos, hidratos de carbono.

- Interrelaciones de estos componentes en la matriz del alimento.

- Alteraciones y cambios debido a procesos fisicoquimicos o enzimaticos.

Contenidos:

Proteinas: estructura y conformacion. Desnaturalizacion por distintos agentes. Cinética de
desnaturalizacion. Propiedades funcionales de proteinas. Hidratos de carbono de alto
peso molecular: estructura y conformacién. Conceptos de reologia. Propiedades
reolégicas de carbohidratos de diferente origen: capacidad viscosante, gelificacion.
Lipidos: estructura. Propiedades fisico-quimicas y funcionales. Procesos que permiten
modificar las propiedades fisico-quimicas y funcionales. Moléculas de bajo peso molecular
(agua, aminodacidos, azlUcares y péptidos). Estructura, propiedades fisico-quimicas y
funcionales de moléculas de bajo peso molecular. Determinaciébn de parametros
estructurales de macromoléculas: estéricos, eléctricos y termodinamicos. Diversas
metodologias y analisis de de resultados. Modificaciones fisicas, quimicas y enzimaticas.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

- Capacidad de andlisis critico.

Perfil docente:
Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica

en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacién pedagégica, que
califiqgue su ingreso y promocion en la carrera docente.
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Mo6dulo: ESTADISTICA

Carga horaria: 32 horas reloj.
Sintesis introductoria:
Las disciplinas técnicas, y que se basan en la experimentacion a la hora de dar respuesta
a diferentes hipétesis, suelen emplear a la Estadistica como una herramienta de analisis.
Los disefios de diversos ensayos muchas veces se planifican contemplando el posterior
manejo de los resultados y un adecuado analisis estadistico.

Capacidades profesionales:

-Manejo de herramientas béasicas de estadistica.

-Comprension de los conceptos estadisticos que permiten la interpretacion de fenbmenos
de comportamiento aleatorio.

-Aplicacion de los conocimientos adquiridos en la busqueda de soluciones a problemas
especificos con conciencia de los alcances y limitaciones de los métodos utilizados.
-Interpretacion de los resultados de experimentos y trabajos realizados por otros,
reconociendo los aspectos estadisticos y de disefio experimental utilizados.

Contenidos:

Estadistica descriptiva: Medidas de posicion y dispersion. Espacios de probabilidad.
Eventos independientes. Eventos incompatibles. Variables aleatorias. Variables discretas
y continuas. Distribucion de probabilidad. Distribuciones discretas. Distribuciones
continuas. Media, desvio estandar y varianza. Muestreo. Distribuciones de muestreo
fundamentales. Pruebas de hipétesis. Relaciones entre variables. Regresion lineal simple.
Correlacion. Disefio experimental. Conceptos generales. Analisis de Varianza. Pruebas de
comparaciones multiples.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teo6ricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion y uso de las principales herramientas estadisticas
suministradas.

Perfil docente:
Graduado en el nivel Superior del area de la Estadistica que posea formacion especifica

en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagdgica, que
califique su ingreso y promocién en la carrera docente.
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MODULO: INGLES |

Carga horaria: 64 horas reloj.
Sintesis introductoria:
En los tiempos que corren es primordial que los profesionales se formen en la lengua
inglesa para su comprension y comunicacion a partir de la misma. Para ello se pretende
formar receptores y productores competentes y autdnomos de textos orales y escritos con
el objetivo de enriquecer las competencias comunicativas. Este espacio toma al enfoque
comunicativo de la ensefianza del inglés como eje estructural del mismo.

Capacidades profesionales:

- Comprender textos orales y escritos sencillos, narrativos, descriptivos e instruccionales
- Comprender expresiones y frases de la vida cotidiana

- Solicitar e intercambiar informacion basica: personal, familiar, geografica, local.

- Elaborar didlogos breves en situacién que reflejen interés personal, puntos de vista,
etc.

- Producir de mensajes escritos sencillos (cartas, mails, mensajes) y textos literarios
(cuentos cortos, mitos, leyendas)

- Reconocer y utilizar en forma oral y escrita del vocabulario basico relacionados con la
vida cotidiana, el tiempo libre, los medios de transporte, musica, eventos,
descubrimientos, paginas web, estructuras propias del texto, entre otros.

Contenidos:

Se tendran en cuenta tres ejes: texto; area léxica y la gramatica y uso.

Area léxica: informacion personal; preferencias personales; el entorno del alumno; medios
de comunicacion, television, radio y video; las nuevas tecnologias (internet, telefonia
celular, etc.); comunicacion virtual (e-mails, chats); estructura de textos. Tiempo libre
(hobbies, deportes, vida sana) lugares y medios de transporte; accidentes y desastres
naturales; masica, eventos,

Gramatica y uso: el uso del modo imperativo para la formulacion de instrucciones simples
y el infinitivo para la confeccidn de listas; uso del There is/are para expresar experiencias;
el uso de Can para expresar permiso y habilidad; el uso del tiempo presente simple
(afirmativo, interrogativo y negativo) para describir actividades diarias y preferencias
personales (likes and dislikes); el uso del tiempo presente continuo (afirmativo, negativo e
interrogativo) para descripcion de acciones en proceso y para referirse a futuro; el uso del
pasado simple de verbos regulares e irregulares; los pronombres subjetivos (I, you, he,
etc.) y objetivos (me, you, him, etc.); dvervios de grado ( very much, a lot, al all); adverbios
de frecuencia (Always, usually, sometimes, seldom, never); some, any con sustantivos
contables/incontables; el uso de want + infinitivos para expresar deseos; el uso de let's y
What about? Para expresar sugerencias.; el verbo like seguido por gerundio; el uso del
shuold para expresar consejo; el uso de could para formular pedidos amables; adverbios
de modo; uso del modo imperativo; uso del infinitivo del propdsito (why...? To...); forma
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comparativa y superlativa de adjetivos regulares e irregulares; pronombre indefinidos
(someone, something, somewhere, anyone, anywhere)

Criterios para la evaluacion:
Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas:
- Comprende y producen textos orales y escritos sencillos en inglés.
- Elabora dialogos fluidos con frases coherentes y sencillas sobre situaciones de la
vida cotidiana.
- ldentifica y utiliza vocabulario basico relacionado con la vida cotidiana, el tiempo
libre, los medios de transporte, musica, eventos, descubrimientos, paginas web,
estructuras propias del texto, entre otros.

Perfil docente:

Graduado en el nivel superior del area de inglés que posea formacién especifica en los
contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagogica que califique
su ingreso y promocién en la carrera docente.

M6dulo: ECONOMIA Y ORGANIZACION INDUSTRIAL

Carga horaria: 32 horas relo;.
Sintesis introductoria:
La factibilidad de un proyecto debe ser tenida en cuenta antes de iniciarlo; en térmicos
econémicos, hace falta conocer algunos detalles propios de la disciplina para poder
emplear esta herramienta. El futuro Técnico podria llegar a desempefiarse en cargos de
gerencia, direccion, o encargado de sectores organizacionales de determinadas empresas
o instituciones ligadas a la Industria Alimentaria. Un recorrido por conceptos de economia
basica y sus contextos nacionales e internacionales hacen de esta unidad curricular un
espacio enriguecedor en la formacion profesional.

Capacidades profesionales:

- Conocimiento de la estructura y funcionamiento de un sistema econémico.

- Visualizacion de las relaciones dinamicas de compras, ventas y pagos entre los sectores
de la produccion de alimentos y otros componentes del sistema econdmico de un pais.

- Conocimiento de los principales puntos econémicos visto desde la gestibn empresarial.

Contenidos:

La Economia como Ciencia Social. Estructura y Funcionamiento del Sistema Econémico.
Desarrollo Econémico. Comprension de los procesos de produccion de alimentos, de la
empresa agroalimentaria y los factores endégenos y exégenos que influyen sobre sus
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resultados. Reconocimiento de las etapas de la gestion y su interrelacién. Comprension
de los diferentes objetivos que puede tener el productor de alimentos. Conocimiento de
las distintas formas juridicas y de organizacion social de las empresas del sector.
Identificacién y diferenciacion de costos fijos y variables. Calculo de costos parciales y
totales de actividades agroindustriales y de la empresa en su conjunto.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

- Capacidad de analisis critico.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del &rea de las Ciencias Econémicas que posea formacién
especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion
pedagdgica, que califique su ingreso y promocién en la carrera docente.

Mo6dulo: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Carga horaria: 32 horas reloj.
Sintesis introductoria:
Si bien la funcién del Técnico Superior en Alimentos no esta estrictamente relacionada
con el area de la Investigacién, puede ocurrir que sea una de las posibles salidas
laborales de dichos profesionales, tal como Técnicos o colaboradores de estas tareas. La
metodologia de la investigacion ensefia a trabajar con fuentes de informacion, elaborar
marcos tedricos, comunicar de manera clara y por escrito un proyecto, entre otras.

Capacidades profesionales:

- Caracterizacién de los diversos tipos de investigacion.

- Recopilacion, sistematizacion e interpretacion de datos.
- Elaboracién de informes técnicos y redaccioén cientifica.

Contenidos:

La ciencia, campos y disciplinas. El ingreso a la carrera cientifica y la eleccién de la
especialidad. Diferencias entre intervencion profesional y proceso de investigacion
cientifica. Analisis del proceso de investigacion. Revision de la literatura: fuentes
primarias, secundarias. Construccion del marco teérico, planteamiento del problema los
objetivos que persigue la investigacion, las preguntas de investigacién y la justificacion del
estudio. Las hipotesis. Concepto y requisitos de formulacién. Tipos y utilidad. Las
variables: dependiente, independientes e intervinientes. Definicion conceptual vy
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operacional. Disefio experimental. Recoleccion de datos, criterios de seleccién de
instrumentos de recoleccion. Analisis de matrices de datos y su vinculaciéon con el marco
tedrico, hipbtesis y materiales y métodos en publicaciones del campo de la ciencia y
tecnologia de alimentos. Redaccion de informes parciales o finales de la investigacion.
Normas y pautas de redaccion cientifica.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

- Capacidad de analisis critico.

- Capacidad de redaccion de informe técnico.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagdgica, que
califique su ingreso y promocion en la carrera docente.

Modulo: ADITIVOS EN ALIMENTOS

Carga horaria: 32 horas reloj.

Sintesis introductoria:

La ciencia y la tecnologia de los alimentos ha estudiado durante afios la posibilidad de
conservar los alimentos durante mas tiempo sin que se alteren sus caracteristicas fisicas,
guimicas o microbioldgicas. El uso de aditivos representa una herramienta de utilidad en
la industria de alimentos, ya que estas sustancias, sin constituir por si mismas un alimento
ni poseer valor nutritivo, se agregan intencionalmente a los alimentos y bebidas en
cantidades minimas con objetivo de modificar sus caracteres organolépticos o facilitar o
mejorar su proceso de elaboracion o conservacion.

Capacidades profesionales:

- Conocimiento de los principales tipos de aditivos alimentarios y sus aplicaciones.

- Interpretacion de la legislacién (Codigo Alimentario Argentino) para dosis y criterios de
uso en diversos sistemas alimentarios.

- Conocimiento de estructuras gubernamentales que controlan la produccion y
comercializacion de alimentos en todos sus niveles.
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Contenidos:

Aspectos reglamentarios y legales. Cddigo Alimentario Argentino. Disposiciones
provinciales y municipales. TrAmites para habilitacion de locales para venta o elaboracion
de alimentos. Aprobacién e Inscripcién de productos alimenticios. Validacion de riesgos
de los aditivos. Aditivos Alimentarios: Clasificacion en base a su funcién: Aditivos de
conservacién; con finalidad nutritiva; mejoradores de las propiedades sensoriales; con
funciones especiales. Conservacion de la Calidad: Concepto de calidad. Factores
subjetivos y objetivos. Los aditivos y la conservacion de la calidad. Aditivos
conservadores. Antioxidantes. Alimentos suplementados y enriquecidos. Conservacion de
la calidad organoléptica. Dosis maximas permitidas. Riesgos toxicolégicos. Aromatizantes,
saborizantes, exaltadores del sabor, edulcorantes, colorantes, espesantes y gelificantes,
emulgentes, antiaglomerantes y antiapelmazantes. Reguladores del pH. Polifosfatos.
Nitritos y nitratos. Quelantes. Aditivos en productos carnicos.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

- Capacidad de analisis critico.

- Capacidad de redaccion de informe técnico.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagdgica, que
califiqgue su ingreso y promocion en la carrera docente.

Mo6dulo: OPERACIONES BASICAS DE ELABORACION DE ALIMENTOS

Carga horaria: 64 horas relo;.

Sintesis introductoria:

La ciencia y tecnologia de alimentos ofrece los fundamentos necesarios para elaborar
alimentos de calidad. Resulta imprescindible que el futuro Técnico conozca los diferentes
escenarios en cuanto a procesos de elaboracion de alimentos. Si bien los procesos van a
depender del tipo de alimento que se trate, es importante destacar que los procesos
pueden abordarse de manera generalizada, apuntando a los fundamentos en si.

Capacidades profesionales:
- Uso de la tecnologia apropiada para cada uno de los procesos de elaboracion.
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- Organizacion de la secuencia de operaciones requeridas en un determinado proceso de
elaboracion.

- Realizacion de operaciones de limpieza, clasificacion reduccion de tamafio, separacion
de componentes, mezcla, emulsificacién, homogeneizacién, coccién y fermentacion de
alimentos.

- Control de los procesos, operaciones y parametros.

- Gestion de las buenas practicas de manufactura.

- Disefio de planes de prevencion.

- Supervision de grupos de trabajo e instruir sobre el uso de equipos.

Contenidos:

Operaciones de acondicionamiento y transporte de la materia prima. Limpieza. Lavado.
Clasificacién por tamafio, forma, color, peso, sanidad. Pelado. Transporte de fluidos. Flujo
a través de carfierias. Bombas, valvulas. Transporte de solidos. Sistemas de transporte.
Transferencia de calor por conduccion, conveccion y radiacién. Balances de masa y calor.
Operaciones basicas de procesamiento. Reduccién de tamafio. Molienda. Mezclas.
Emulsificacion. Mezclado de sdlidos. Homogeneizacion. Separaciones mecanicas.
Decantacion. Centrifugaciéon. Filtracion. Prensado. Separacibn por membranas.
Escaldado. Coccién. Horneo. Asado. Fritura. Coccion por el uso de microondas y
radiacion infrarroja. Cambios en los alimentos durante las operaciones de coccion.
Sistemas de prevencion y proteccion del ambiente de trabajo en la Industria de la
alimentacion: Identificacion de riesgos personales y ambientales. Elementos de proteccion
personal y de seguridad de maquinas e instalaciones. Actuacion segun el Plan de
emergencia. Contaminantes del ambiente de trabajo: fisicos, quimicos, biolégicos y
microbiol6gicos. Acondicionamiento del lugar de trabajo: ventilacion, iluminacion,
climatizacién, etc. Normas de actuacion ante situaciones de riesgo ambiental.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoricas y préacticas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

- Capacidad de andlisis critico.

- Capacidad de redaccion de informe técnico.

- Actitud en cada una de las visitas a establecimientos realizadas.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formaciéon pedagégica, que
califiqgue su ingreso y promocion en la carrera docente.
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Mo6dulo: OPERACIONES BASICAS DE PRESERVACION DE ALIMENTOS

Carga horaria: 64 horas reloj.

Sintesis introductoria:

A lo largo de la historia de la humanidad el hombre ha avanzado en cémo y por cuanto
tiempo preservar sus alimentos sin que ello represente una amenaza a la salud. Procesos
como el salado, ahumado, deshidratado, entre otros, se remontan a centenas de afos. La
ciencia y la tecnologia de los alimentos ha optimizado y desarrollado tecnologias de
preservacién basadas en esos primeros intentos por conservar los alimentos de manera
segura y manteniendo sus caracteristicas de calidad.

Capacidades profesionales:

- Uso de la tecnologia apropiada para cada uno de los procesos de preservacion de
alimentos.

- Organizacion de la secuencia de operaciones requeridas en un determinado proceso de
preservacion.

- Escaldado, pasteurizacion y esterilizacion; refrigeracion y congelacion; evaporacion,
concentracion, salado, reduccion de pH, ahumado, uso de conservantes y radiacion en
alimentos.

- Control de los procesos, operaciones y parametros.

- Gestion de buenas préacticas de manufactura.

- Disefio de planes de prevencion.

- Supervision de grupos de trabajo e instruir sobre el uso eficiente de equipos.

Contenidos:

Conservacion de alimentos por concentracion y deshidratacion. Psicrometria.
Evaporacion. Evaporadores. Deshidratacion. Mecanismos de deshidratacion vy
rehidratacion. Tipos de secaderos. Cambios en los alimentos durante la deshidratacion y
rehidratacion Conservacion de alimentos por el uso de bajas temperaturas:
Almacenamiento en refrigeracion. Congelacién. Cambios en los alimentos durante la
congelacion. Fermentacion: Transformaciones enzimaticas y fermentaciones. Uso de
enzimas en la industria de los alimentos. Enzimas libres e inmovilizadas. Conservantes.
Tratamientos térmicos: Pasteurizacion. Esterilizacion comercial. Cinética de la
esterilizacion. Cambios en los alimentos durante los tratamientos térmicos. Procesos
continuos y discontinuos en fluidos. Envasado aséptico. Conservas. Envases alimentarios.
Envasado en atmésferas modificadas. Materiales. Propiedades de barrera. Migracion.
Irradiacion. Seguridad y prevencion en las industrias de la alimentacion: Fuegos: Teoria y
tecnologia del fuego. Combustibles y comburentes. Prevencion de incendios. Métodos de
deteccion. Medios de extincion. Sefializacion de seguridad: Areas de riesgo, pictogramas,
codigos de colores. Sistemas de alarma y sistemas de proteccién. Normas de actuacion
ante situaciones de riesgo ambiental.

IF-2019-25183901-GDEBA-GREY TDGCY E

pagina 31 de 56



Buenos
Direccion General de Cultura y Educacion Aires

Provincia

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

- Capacidad de andlisis critico.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagdgica, que
califiqgue su ingreso y promocion en la carrera docente.

Mo6dulo: ANALISIS DE ALIMENTOS

Carga horaria: 64 horas reloj.
Sintesis introductoria:
El analisis de alimentos permite conocer con precision los componentes de un producto.
Estos componentes (enddgenos o exdégenos al alimento en si) muchas veces determinan
el valor nutricional o su seguridad en cuanto al punto de vista toxicol6gico. En cualquier
control de calidad de proceso o producto terminado, resulta apropiado que el Técnico
Superior en Alimentos pueda llevar a cabo un andlisis correcto desde un punto de vista
metodoldgico.

Capacidades profesionales:

- Conocimiento y uso de técnicas analiticas que se utilizan en el andlisis de alimentos.

- Transmision del conocimiento necesario para poder determinar la calidad de un alimento
en cuanto a su valor nutritivo y su eventual toxicidad.

Contenidos:

Recoleccién y preparacion de la muestra. Técnicas de laboratorio para el analisis
proximal. Procedimientos para el andlisis de minerales y contaminantes inorgénicos.
Procedimientos para el andlisis de constituyentes organicos y contaminantes organicos.
Control de calidad y aseguramiento de calidad en laboratorio. Aplicaciones en andlisis de
alimentos. Alimentos procedentes de cereales. Productos lacteos. Carne y productos
carnicos. Frutas, hortalizas y derivados. Aceites y grasas. Residuos de pesticidas.
Residuos de las industrias. Residuos farmacolégicos. Equipos automatizados de analisis
de alimentos: caracteristicas, fundamentos de funcionamiento, interpretacion de
resultados.
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Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

- Capacidad de andlisis critico.

- Capacidad de redaccion de informe técnico.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagdgica, que
califique su ingreso y promocion en la carrera docente.

Mo6dulo: EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS

Carga horaria: 32 horas reloj.
Sintesis introductoria:
La evaluacién sensorial de alimentos es una disciplina que sirve de medio para conocer y
entender la aceptacion global de los consumidores de un producto determinado. Dentro
de esta disciplina, existen diferentes métodos y formas de analizar la informacion
obtenida. Un punto critico se basa en el correcto analisis de los resultados, en donde los
conocimientos basicos de estadistica juegan un rol importante.

Capacidades profesionales:

- Conocimiento de los principales métodos de evaluaciéon sensorial.

- Conocimiento de criterios de analisis.

- Habilidad para llevar adelante un ensayo de evaluacidon sensorial con panelistas
entrenados o no.

Contenidos:

Introduccién. Sistemas sensoriales. Métodos y leyes psicofisicas. Estudio de la
percepcion humana. Gusto y olfato. Interaccion estimulo-receptor. Correlatos psicofisicos.
Sabor de los alimentos. Vista y oido. Interaccion estimulo-receptor. Correlatos
psicofisicos. Color. Especificacion. Sistemas de medicion. Textura. Factores que
intervienen. Clasificacion de las principales caracteristicas. Métodos de medicion.
Realizacién de ensayos. Factores que influencian las medidas sensoriales. Factores
personales y ambientales. Aspectos practicos de preparacion de los ensayos. Disefio
estadistico de la experiencia. Metodologia de la evaluacién sensorial. Planteamiento.
Planificaciéon. Seleccién de ensayos. Ensayos de diferenciacion. Ensayos descriptivos.
Realizacién. Andlisis de resultados empleando diferentes software: Microsoft Excel®:
Origin™; Systat®; SigmaPlot®; InfoStat®; otros.
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Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagdgica, que
califiqgue su ingreso y promocion en la carrera docente.

Mo6dulo: PRACTICAS PROFESIONALIZANTES I

Carga horaria: 96 horas reloj.

Sintesis introductoria:

Es importante que los alumnos en formacion continten ejercitando los conocimientos
adquiridos en el campo real de trabajo. A partir de las experiencias adquiridas en la
practicas profesionalizantes del 1° afio, la continuidad de esa ejercitacion abundara en
cualidades y saberes que nutriran la formacién del futuro Técnico.

Capacidades profesionales:

- Integracion de las habilidades y conocimientos adquiridos en otros espacios curriculares.
- Resolucion de situaciones inherentes a su practica profesional.

- Toma de decisiones, en un contexto laboral y/o en contextos variables y diversos.

- Comunicacion de informacién e instrucciones utilizando el lenguaje técnico.

- Aplicacion de criterios de seguridad e higiene en el ambito productivo.

- Limpieza y mantenimiento de equipos.

- Operacién de equipos y maquinarias caracteristicos para la elaboracién y preservaciéon
de alimentos segun el caso.

Contenidos:

Generar un espacio de trabajo que permita aplicar, integrar y fortalecer los conocimientos
y habilidades adquiridos en los espacios curriculares, con el propésito de disefiar
soluciones a las problematicas planteadas o bien integrando un proyecto que propicie la
formacion profesional. Esta estrategia quedarad bajo criterio de la direccion y cuerpo
docente de la Institucién en donde se dicte la Tecnicatura.

De acuerdo a los ambitos donde se contextualicen las practicas profesionales se
abordaran contenidos referido a:

- Equipos, maquinarias y herramientas.
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- Regulacién y control de operaciones

- Ensayos y/o analisis de calidad

- Transferencia de informacion

- Verificacion de equipos de ensayo manuales o automatizados incluidos en los proceso
gue hay que utilizar en planta

- Procesos tecnoldgicos especificos para las operaciones de elaboracién y preservacion
de los alimentos

- Normas de Seguridad y ambientales

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia y cumplimiento con la carga horaria estipulada.

- Capacidad de sistematizacion de informacion adquirida (a partir de la experiencia) y
suministrada (por el/los docente/s a cargo).

- Capacidad de andlisis critico.

- Capacidad de redaccion de informe técnico.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacién pedagogica, que
califiqgue su ingreso y promocion en la carrera docente.

TERCER ANO

Médulo: ENTORNO Y RELACIONES LABORALES

Carga horaria: 32 horas relo;.

Sintesis introductoria:

Las interrelaciones laborales son motivo de estudio, ya que a menudo desencadenan
dificultades que cualquier individuo debe atravesar independientemente de su profesion
y/o escalafon. Existen una serie de conceptos que facilitan esta tarea y que pueden ser
una herramienta Util para afrontar periodos de adaptacion en el campo real de trabajo. Por
otro lado, conocer los marcos legales pertinentes a los distintos niveles de estructuras
fortalece la formacion profesional de los Técnicos en cuestion.

Capacidades profesionales:
- Conocimiento sobre el marco legal laboral del sector.
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- Participacién responsable en equipos de trabajo.

- Deteccion de necesidades de capacitacion.

- Elaboracién de instrucciones claras sobre uso eficiente y responsable de los equipos a
los operarios a su cargo.

- Implementacién de estrategias comunicacionales que faciliten el dialogo y/o discusion
grupal.

Contenidos:

Marco legal: Derechos y obligaciones de los trabajadores en relacion de dependencia y
autbnomos. La capacitacién en el contexto organizativo de la empresa: Los grupos
formales e informales en la organizacién. Modalidades de organizacion de equipos en las
empresas u organizaciones. Relaciones con diferentes niveles jerarquicos y con pares. El
trabajo en equipos industriales. Responsabilidad individual y resultados grupales. Las
relaciones interpersonales en el ambito laboral. Resolucién de conflictos Potencial
educativo de una situacion laboral: Competencias para el trabajo. Recursos de
informacién y estrategias de comunicacion. Los medios de ensefianza disponibles en el
ambiente. Disefio de programas de capacitacion: Identificacion de problemas.
Formulacion de obijetivos. Estrategias de intervencién. Recursos y materiales educativos.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

- Capacidad de analisis critico.

- Capacidad de redaccion de informe técnico.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de las Ciencias Econdémicas, Psicologia y/o
Sociologia que posea formacion especifica en los contenidos enunciados en este espacio
curricular, con formacion pedagogica, que califique su ingreso y promocion en la carrera
docente.

Mdédulo: CONTROL DE CALIDAD

Carga horaria: 32 horas reloj.

Sintesis introductoria:

La calidad de un producto alimenticio terminado es producto de todo el recorrido a lo largo
de la cadena productiva. Asi, la gestion adecuada de las materias primas en cuestion, los
procesos de elaboracién, envasado, acondicionado, y comercializacion tendran influencia
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en la calidad del producto que llegara al consumidor. Muchas empresas de la industria de
alimentos, independientemente de su escala, utilizan sistemas de gestion de calidad para
poder posicionarse en el mercado. El Técnico Superior en Alimentos debera saber
emplear herramientas que le permitan controlar la calidad de un producto dado,
fortaleciendo el criterio a la hora de realizarlo, se encuentre o no dentro de un sistema de
gestion de la calidad.

Capacidades profesionales:

- Aplicacién del plan de calidad en las industrias del sector alimentario.

- Recepcidn e interpretacion de la informacion.

- Evaluacion de la existencia de alteraciones significativas en la aplicacion de sistemas de
gestion de la calidad, informando oportunamente sobre desvios, respecto a
procedimientos o especificaciones de productos o procesos, a los sectores interesados.

Contenidos:

Calidad: Concepto de calidad. Evolucion historica Sistemas de gestion de calidad.
Planificaciéon de la calidad. Politica y objetivos. Control estadistico de la calidad. Calidad
de la produccion: Calidad sanitaria. Codigo Alimentario Argentino. Programa de Buenas
Practicas de Manufactura (BMP). Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES). Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP).
Trazabilidad. Gestion de calidad en los servicios. Sistemas de gestion de la calidad:
Normas ISO serie 9000. Manual de calidad y procedimientos de la empresa. Seguridad.
Documentacion del sistema. Medidas de inspeccion y control. Certificacion. Auditorias.
Aplicacion de la norma ISO 9001-2000 en la industria de alimentos y bebidas. Gestion
ambiental. Normas ISO serie 14000.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacion suministrada.

- Capacidad de andlisis critico.

- Formacion de criterio para establecer normas de calidad.

Perfil docente:
Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica

en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagogica, que
califique su ingreso y promocién en la carrera docente.
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Mo6dulo: SISTEMAS DE EMPAQUE Y COMERCIALIZACION

Carga horaria: 32 horas reloj.
Sintesis introductoria:
Cuando se hace referencia a las cadenas productivas, la etapa de envasado y empaque
determina el dltimo paso del producto por la industria que le dio origen. La calidad de los
alimentos también puede verse alterada en estas etapas, asi como durante toda la
comercializacion de los mismos. Resulta interesante que el Técnico Superior en Alimentos
maneje este tipo de variables, asi como conceptos basicos que hacen a la gestién y
manejo técnico de la comercializacion de alimentos.

Capacidades profesionales:

- Conocimiento para identificar formas de organizacién de las empresas y conceptos
basicos de la comercializacién, asi como, la incidencia de los sistemas de empaque en la
calidad de los productos.

- Conocimiento de las causas de la cinética del deterioro de los alimentos asi como la
estimacién de su vida Util y la incidencia del empaque sobre las causas del deterioro.

- Conocimiento de tecnologias de empaque y su funcionamiento, asi como la
funcionalidad de los distintos materiales de envase.

Contenidos:

Conceptos Basicos de Comercializacion y Marketing. Comportamiento del consumidor.
Organizacién de la Empresa. Estrategias de Comercializacion y Mercados. Principios
Generales del deterioro de los Productos Alimenticios. Materiales de Envasado y
Recipientes. Tecnologias de Envasado. Equipos de Llenado. Equipo de Cierre. Equipo de
Termosellado. Sistemas de Formar, Llenar y Cerrar Envases. Envasado Aséptico.
Envasado activo. Envasado inteligente.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

Perfil docente:
Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica

en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacién pedagégica, que
califiqgue su ingreso y promocion en la carrera docente.
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Mo6dulo: TECNOLOGIA DE AGUA Y BEBIDAS

Carga horaria: 64 horas reloj.

Sintesis introductoria:

El sector de aguas y bebidas ha mantenido un incremento diversificado en los dltimos
afos. Resulta imprescindible que el Técnico Superior en Alimentos logre incorporar los
conceptos mas importantes del sector de manera de poder tener un marco conceptual y
de la practica en caso de desempefiarse en este tipo de industrias.

Capacidades profesionales:

- Gestion de los procesos productivos del sector.

- Operacion del funcionamiento de equipos y herramientas.

- Gestion de las practicas higiénico-sanitarias en la elaboracién de productos.

- Utilizacion de la tecnologia apropiada para la elaboracion de productos.

- Ejecucién de procesos de preservacion.

- Realizacion de controles bromatoldgicos y ensayos/analisis microbiol6gicos.

- Gestion de las normas de higiene personal y de las instalaciones, manejo y disposicion
adecuada de los residuos.

Contenidos:

Problemas tecnoldgicos particulares: Plantas industriales de agua mineral. Fabricacién de
gaseosas. Licoreria industrial y artesanal. Cerveceria industrial y artesanal. Tecnologia
necesaria para la conservacion de productos. Embotelladoras. Incorporacion de
tecnologias en desarrollo con apoyo informatico. Diagramas de flujo. Balances de masay
energia. Transporte y almacenamiento: Medios de transporte y los sistemas de
conservacion valuacion de condiciones del transporte. Tiempos de traslado y calidad del
producto. Impacto ambiental. Reglamentaciones municipales sobre uso de suelo,
habilitacién de establecimientos, medios de transporte, informes de evaluacion de riesgo
siniestral, etc. Tratamiento de efluentes. Analisis econdmico del sector: Mercado interno y
externo. Volumenes de produccion y variables de precios. Desarrollo de la produccion y
comercializacion de aguas y bebidas en la provincia de Buenos Aires. Incorporacion de
nuevos productos.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

- Capacidad de andlisis critico.
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- Capacidad de redaccion de informe técnico.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagogica, que
califique su ingreso y promocion en la carrera docente.

Médulo: TECNOLOGIA DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS?

Carga horaria: 64 horas relo;.

Sintesis introductoria:

La produccién de carne y su comercializacién en fresco y como productos elaborados
(chacinados y salazones, enlatados, etc.) es una de las cadenas agroindustriales més
dindmicas del pais y de la Provincia de Buenos Aires en patrticular. En localidades que no
posean costa maritima (en las que la pesca genera una fuente de recursos mas
dominante), la produccién e industria carnica cobra importancia, y el Técnico Superior en
Alimentos puede actuar segln sus incumbencias en alguna etapa de la cadena
productiva.

Capacidades profesionales:

- Gestion de los procesos productivos del sector.

- Operacién del funcionamiento de equipos y herramientas.

- Gestion de las practicas higiénico-sanitarias en la elaboracién de productos.

- Utilizacién de la tecnologia apropiada para la elaboracién de productos.

- Ejecucién de procesos de preservacion.

- Realizacion de controles bromatolégicos y ensayos/analisis microbioldgicos.

- Gestion de las normas de higiene personal y de las instalaciones, manejo y disposicion
adecuada de los residuos.

Contenidos:

Estructura del tejido muscular. Mlsculo esquelético y cardiaco. Composicion y funcién del
tejido muscular. Contraccién y relajacién. Modificaciones del musculo postmortem.
Conversion del masculo en carne. Rigor Mortis. Carnes rojas, blancas y de pescado.
Calidad de carnes. Conservacion y transformacion de carnes. Tecnologia: Refrigeracion.
Congelacion. Desecacion. Curado. Salazon. Ahumados y Conservas.

Criterios para la evaluacion:

La Institucion deberé optar por una de las dos unidades curriculares, segun ambito en el que se encuentre (con o sin costa
maritima): Tecnologia de Carnes y Productos Céarnicos o Tecnologia de Pescados, Mariscos o Crustaceos.
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Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoricas y préacticas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagdgica, que
califiqgue su ingreso y promocion en la carrera docente.

Mo6dulo: TECNOLOGIA DE FRUTIHORTICOLAS Y PRODUCTOS DERIVADOS

Carga horaria: 32 horas reloj.

Sintesis introductoria:

A nivel mundial se estima que las pérdidas de alimentos llegan en promedio a casi el 50%
de lo que se produce. Dentro de este marco, un sector que aporta en gran medida a esa
cifra es el de los productos frutihorticolas y derivados. A lo largo de la cadena productiva
de frutas y hortalizas, se van generando pérdidas relacionadas a la ineptitud del producto
para su venta en fresco, asi como para su uso como materia prima en productos
elaborados. Este escenario destaca la importancia a saber por el Técnico Superior en
Alimentos a la hora de intervenir profesionalmente en este sector.

Capacidades profesionales:

- Gestion de los procesos productivos del sector.

- Operacion del funcionamiento de equipos y herramientas.

- Gestion de las practicas higiénico-sanitarias en la elaboracién de productos.

- Utilizacion de la tecnologia apropiada para la elaboracion de productos.

- Ejecucién de procesos de preservacion.

- Realizacién de controles bromatoldgicos y ensayos/analisis microbiol6gicos.

- Gestion de las normas de higiene personal y de las instalaciones, manejo y disposicion
adecuada de los residuos.

Contenidos:

Problemas tecnol6gicos particulares en el manejo postcosecha de frutas y hortalizas.
Vegetales minimamente procesados. Conservas. Dulces. Jugos. Vegetales
deshidratados. Incorporacion de tecnologias en desarrollo con apoyo informatico.
Diagramas de flujo. Balances de masa y energia. Transporte y almacenamiento: Medios
de transporte y los sistemas de conservacion. Evaluacion de condiciones del transporte
de frutas y hortalizas frescas y congeladas. Tiempos de traslado y calidad del producto.
Impacto ambiental. Reglamentaciones municipales sobre uso de suelo, habilitacion de
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establecimientos, medios de transporte, informes de evaluacion de riesgo siniestral, etc.
Tratamiento de efluentes. Andlisis econdmico del sector: Mercado interno y externo.
Volumenes de produccién y variables de precios. Desarrollo de las producciones de frutas
y hortalizas en el sudeste de la provincia de Buenos Aires. Incorporacion de nuevos
productos.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagdgica, que
califiqgue su ingreso y promocion en la carrera docente.

Mo6dulo: TECNOLOGIA DE GRANOS Y PRODUCTOS DERIVADOS

Carga horaria: 32 horas reloj.

Sintesis introductoria:

La produccién de cereales y oleaginosas en nuestro pais ha sido histéricamente uno de
los pilares econdmicos y de crecimiento de nuestra economia. Conjuntamente, la industria
molinera y aceitera ha dotado de agregado de valor a esta actividad agroindustrial. Las
caracteristicas geograficas y climatologicas propias de la Provincia de Buenos Aires
hacen de ella una regiébn en donde estas actividades econdémicas juegan un rol
importante.

Capacidades profesionales:

- Gestion de los procesos productivos del sector.

- Operacion del funcionamiento de equipos y herramientas.

- Gestion de las practicas higiénico-sanitarias en la elaboracién de productos.

- Utilizacion de la tecnologia apropiada para la elaboracion de productos.

- Ejecucién de procesos de preservacion.

- Realizacion de controles bromatolégicos y ensayos/analisis microbioldgicos.

- Gestion de las normas de higiene personal y de las instalaciones, manejo y disposicion
adecuada de los residuos.
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Contenidos:

Problemas tecnologicos particulares: Plantas de harinas y derivados. Aceiteras. Plantas
industriales de otros productos. Panificados. Pastas. Almidon y derivados. Gluten.
Subproductos y productos de fermentacion. Obtencién de aceites refinados. Tecnologia
necesaria para la conservacion de productos. Incorporacion de tecnologias en desarrollo
con apoyo informatico. Diagramas de flujo. Balances de masa y energia. Transporte y
almacenamiento: Medios de transporte y los sistemas de conservacion. Evaluacion de
condiciones del transporte. Tiempos de traslado y calidad del producto. Acopio y
distribucion. Impacto ambiental. Reglamentaciones municipales sobre uso de suelo,
habilitacion de establecimientos, medios de transporte, informes de evaluacién de riesgo
siniestral, etc. Tratamiento de efluentes. Andlisis econémico del sector: Mercado interno y
externo. Volumenes de produccién y variables de precios.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacion suministrada.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacién pedagogica, que
califique su ingreso y promocion en la carrera docente.

Mo6dulo: TECNOLOGIA DE LA MIEL Y PRODUCTOS DE LA COLMENA

Carga horaria: 32 horas relo;.

Sintesis introductoria:

La apicultura es un sector productivo que aporta como resultado no solo miel, sino una
serie de otros productos (alimenticios y no alimenticios) que dinamizan a la actividad. La
provincia de Buenos Aires es una region productora de miel, y méas all4 de los mercados
internacionales, la comercializacién ha ido apuntando a productos con agregado de valor
cada vez mas ambiciosos, en muchos casos implicando tareas de investigacion y
desarrollo para lograrlos.

Capacidades profesionales:

- Gestion de los procesos productivos del sector.

- Operacion del funcionamiento de equipos y herramientas.

- Gestion de las practicas higiénico-sanitarias en la elaboracién de productos.
- Utilizacion de la tecnologia apropiada para la elaboracion de productos.
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- Ejecucién de procesos de preservacion.

- Realizacion de controles bromatolégicos y ensayos/andlisis microbioldgicos.

- Gestion de las normas de higiene personal y de las instalaciones, manejo y disposicion
adecuada de los residuos.

Contenidos:

Concepto de calidad. Calidad alimentaria. Buenas préacticas de manufactura (BPM),
Andlisis de peligros y puntos Criticos de control (HACCP) aplicado a productos apicolas.
Certificacion de empresa y certificacion de producto. Miel: composicion, propiedades,
legislacion, mercados. Produccion de materia prima. Tecnologia del procesamiento de
miel. Evaluacion del producto. Propdleos: composicion, propiedades. Produccion de
materia prima. Tecnologia del procesamiento de propdleos. Evaluacion del producto.
Polen y Jalea Real: composicion, propiedades. Produccion de materia prima. Tecnologia
del procesamiento de polen y jalea. Evaluacion del producto.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formaciéon pedagégica, que
califique su ingreso y promocion en la carrera docente.

Mo6dulo: TECNOLOGIA DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

Carga horaria: 32 horas relo;.

Sintesis introductoria:

La produccion de leche y agregado de valor mediante su industrializacion (bovina
principalmente, y de otras especies en menor medida) es una de las actividades
productivas que destaca a las cuencas lecheras de la Provincia de Buenos Aires. Al
tratarse de un alimento (0 materia prima, segun en qué tipo de industria se lo analice)
susceptible a la alteracion (debido al alto contenido de agua y de proteinas,
fundamentalmente), resulta necesario entender las tecnologias de conservacion y
elaboracion de los mismos.

Capacidades profesionales:
- Gestion de los procesos productivos del sector.
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- Operacidn del funcionamiento de equipos y herramientas.

- Gestion de las practicas higiénico-sanitarias en la elaboracién de productos.

- Utilizacién de la tecnhologia apropiada para la elaboracién de productos.

- Ejecucién de procesos de pasteurizacion.

- Realizacion de controles bromatoldgicos y ensayos/andlisis microbioldgicos.

- Gestion de las normas de higiene personal y de las instalaciones, manejo y disposicion
adecuada de los residuos.

Contenidos:

Problemas tecnoldgicos particulares: Tambos automaticos y tambos artesanales
Elaboracion de leche fluida. Elaboracion de crema. Elaboracion de manteca. Elaboracion
de yogur. Elaboracién de queso. Elaboracion de helados. Elaboracion de dulce de leche.
Incorporacion de tecnologias en desarrollo con apoyo informatico. Diagramas de flujo.
Balances de masa y energia. Transporte y almacenamiento: Medios de transporte y los
sistemas de conservacion. Evaluacion de condiciones del transporte de productos lacteos.
Cadena de frio. Tiempos de traslado y calidad del producto. Impacto ambiental.
Reglamentaciones municipales sobre uso de suelo, habilitacion de establecimientos,
medios de transporte, informes de evaluacién de riesgo siniestral, etc. Tratamiento de
efluentes. Andlisis econémico del sector: Mercado interno y externo. Volimenes de
produccion y variables de precios. Desarrollo de la produccion de leche e industrias
derivadas en la provincia de Buenos Aires. Incorporacion de nuevos productos.

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoéricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

Perfil docente:
Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica

en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagogica, que
califique su ingreso y promocién en la carrera docente.
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Mé6dulo: TECNOLOGIA DE PESCADOS, MARISCOS Y CRUSTACEOS?®

Carga horaria: 64 horas reloj.

Sintesis introductoria:

Las actividades portuarias y el agregado de valor a los productos de la pesca representan
un aporte significativo a las localidades en las que se explota la pesca comercial. En la
Costa Atlantica de la Provincia de Buenos Aires, esta actividad econdmica reviste gran
dinamismo. En ese contexto, en las Instituciones Educativas de Nivel Superior Técnico
que se ubiguen en las regiones mencionadas, resulta clave el desarrollo de este tipo de
unidad curricular considerando la potencial futura insercién laboral de los Técnicos en
este sector.

Capacidades profesionales:

- Gestion de los procesos productivos del sector.

- Operacion del funcionamiento de equipos y herramientas.

- Gestion de las practicas higiénico-sanitarias en la elaboracién de productos.

- Utilizacién de la tecnologia apropiada para la elaboracién de productos.

- Ejecucién de procesos de preservacion.

- Realizacion de controles bromatoldgicos y ensayos/analisis microbioldgicos.

- Gestion de las normas de higiene personal y de las instalaciones, manejo y disposicion
adecuada de los residuos.

Contenidos:

Problemas tecnolégicos particulares: Plantas de fileteado. Plantas de elaboracién de
conservas. Fabricas de harina. Tecnologia necesaria para la conservacion de productos.
Incorporacion de tecnologias en desarrollo con apoyo informético. Diagramas de flujo.
Balances de masa y energia. Transporte y almacenamiento: Recepcidon de materia prima.
Condiciones de calidad. Medios de transporte y sistemas de conservacion. Evaluacion de
condiciones del transporte. Tiempos de traslado y calidad del producto. Impacto
ambiental. Reglamentaciones municipales sobre uso de suelo, habilitacion de
establecimientos, medios de transporte, informes de evaluacion de riesgo siniestral, etc.
Tratamiento de efluentes. Analisis econdémico del sector: Mercado interno y externo.
Volumenes de produccion y variables de precios. Desarrollo de la produccion y
comercializacion de pescado, mariscos y crustaceos en Argentina. Incorporacion de
nuevos productos.

La Institucion deberé optar por una de las dos unidades curriculares, segun ambito en el que se encuentre (con o sin costa
maritima): Tecnologia de Carnes y Productos Céarnicos o Tecnologia de Pescados, Mariscos o Crustaceos.
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Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia a clases teoricas y practicas.

- Capacidad de sistematizacion de informacién suministrada.

Perfil docente:

Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica
en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formaciéon pedagogica, que
califique su ingreso y promocion en la carrera docente.

Modulo: INGLES I

Carga horaria: 64 horas relo;.

Sintesis introductoria:

Las exigencias actuales de la practica de los profesionales de la administracion en
general requieren del conocimiento del idioma inglés.

La formacion en dicho idioma posibilita a partir de la adquisicion de estrategias de lecto-
comprension, la consulta de bibliografia e intercambio con los centros extranjeros que
permiten recabar y producir informacion en torno a los problemas de la practica
profesional.

Capacidades profesionales:

- Identificar de las principales estrategias de lectura e interpretacion de textos de la
especialidad a fin de lograr la lectura autonoma.

- Reflexionar sobre el lenguaje en general, sobre el idioma inglés en particular para una
mejor comprension del texto.

- Dominar habilidades comunicativas para el desarrollo de intercambios en el ambito
profesional.

- Elaborar textos orales y escritos breves relacionados con la actualidad defendiendo
puntos de vista y opiniones sobre los mismos.

- Analizar articulos de circulacién frecuente.

Contenidos:

Temas de interés general en el area profesional; uso del pasado continuo para narrar
acciones incompletas en pasado; la conjugacion while; contraste entre pasado simple y
pasado continuo; el uso del imperativo para dar instrucciones; el uso del have to y del
don’t have to; el uso de would like para formular invitaciones; contraste entre will y going
to; forma comparativa y superlativa de adverbios; introduccion al uso del presente perfecto
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para expresion de experiencias personales; el uso de ever y never con el presente
perfecto.

Criterios para la evaluacion:
Para orientar la evaluacién, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas:

- ldentifica estructuras y construcciones del idioma inglés en textos de la especialidad.

- Realiza intercambios orales relacionados con situaciones de la actividad profesional.

- Realiza busquedas de terminologias propias de la actividad profesional que permitan
una comprensién global de un texto.

Perfil docente:

Graduado en el nivel superior del area de inglés que posea formacién especifica en los
contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagdgica que califique
su ingreso y promocién en la carrera docente.

Mo6dulo: PRACTICAS PROFESIONALIZANTES IlI

Carga horaria: 128 horas relo;.
Sintesis introductoria:
Las situaciones reales de trabajo son escenario de aplicacién de los conocimientos
adquiridos a lo largo del trayecto formativo. Esta unidad curricular intenta lograr que los
estudiantes consoliden, integren y/o amplien las capacidades y saberes que se
corresponden con el perfil profesional en el que se estan formando.

Capacidades profesionales:

- Integracion de las habilidades y conocimientos adquiridos en otros espacios curriculares.
- Resolucion de situaciones inherentes a su préactica profesional.

- Toma de decisiones, en un contexto laboral y/o en contextos variables y diversos.

- Comunicacion de informacién e instrucciones utilizando el lenguaje técnico.

- Aplicacion de criterios de seguridad e higiene en el ambito productivo.

- Limpieza y mantenimiento de equipos.

- Operacién de equipos y maquinarias caracteristicos para la elaboracién y preservacion
de alimentos segun el caso.

Contenidos:

Generar un espacio de trabajo que permita aplicar, integrar y fortalecer los conocimientos
y habilidades adquiridos en los espacios curriculares, con el propésito de disefiar
soluciones a las problematicas planteadas o bien integrando un proyecto que propicie la
formacion profesional. Esta estrategia quedarad bajo criterio de la direccion y cuerpo
docente de la Institucién en donde se dicte la Tecnicatura.
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De acuerdo a los ambitos donde se contextualicen las practicas profesionales se
abordaran contenidos referido a:

- Equipos, maquinarias y herramientas.

- Regulacion y control de operaciones

- Ensayos y/o analisis de calidad

- Transferencia de informacion

- Verificacion de equipos de ensayo manuales o automatizados incluidos en los proceso
que hay que utilizar en planta

- Procesos tecnolégicos especificos para las operaciones de elaboracién y preservacion
de los alimentos

- Normas de Seguridad y ambientales

Criterios para la evaluacion:

Para orientar la evaluacion, se proponen algunos indicadores que pueden ser utilizados
como evidencias, a partir de las cuales, inferir si los estudiantes han alcanzado las
capacidades profesionales propuestas en el médulo:

- Asistencia y cumplimiento con la carga horaria estipulada.

- Capacidad de sistematizacién de informacion adquirida (a partir de la experiencia) y
suministrada (por el/los docente/s a cargo).

- Capacidad de andlisis critico.

- Capacidad de redaccion de informe técnico.

Perfil docente:
Graduado en el nivel Superior del area de los Alimentos que posea formacion especifica

en los contenidos enunciados en este espacio curricular, con formacion pedagdgica, que
califique su ingreso y promocion en la carrera docente.
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ANEXO |

Pautas parala acreditacion oficial del “Curso de manipulador de alimentos”

A. Marco normativo

El Cddigo Alimentario Argentino (CAA) es un conjunto de disposiciones higiénico-
sanitarias, bromatoldgicas y de identificacion comercial que fue puesto en vigencia por la
Ley Nacional 18284/69, reglamentada por el Decreto 2126/71, y cuyo Anexo | es el texto
del CAA. Tiene como objetivo primordial la proteccion de la salud de la poblacién, y la
buena fe en las transacciones comerciales.

En su articulo 21, establece la obligatoriedad de un curso de manipulacion de alimentos
para todas las personas que por su actividad laboral tienen contacto directo con los
alimentos durante su preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucién, venta, suministro y servicio. Dicho curso otorga
un Carnet de Manipulador de Alimentos.

A nivel de salud publica dentro de la Provincia de Buenos Aires (PBA), el Ministerio de
Agroindustria mediante la Unidad de Coordinacién de Alimentos (UCAL) implementa el
dictado oficial mencionado curso. Los entes capacitadores inscriptos pueden ser publicos
o privados. En este marco, los Institutos de Formaciéon Superior de la PBA podran ser
reconocidos como entes capacitadores gubernamentales.

B. Marco administrativo

El Instituto de Formaciéon Superior de la PBA que requiera ser reconocido por el Ministerio
de Agroindustria como ente capacitador para poder emitir la certificacion oficial de
manipulador de alimentos. Para ello, debera tramitar de manera online ante la UCAL
dicho reconocimiento. Luego de avanzar en la inscripcion pertinente, la UCAL adjudicara
un numero de matricula que identificara al Instituto en el Registro de Capacitadores. Tanto
la inscripcion en dicho registro asi como el de alumnos capacitados, no tendran costo al
tratarse de una institucién gubernamental (segun Ley N° 15079).

C. Logistica de funcionamiento
Las pautas para el dictado del curso (cuyos contenidos se incluyen en el mddulo
“Manipulaciéon de alimentos” del presente disefio curricular) seran oportunamente
comunicadas por el Equipo de Capacitacién de la UCAL una vez que la direccion del
Instituto realice el contacto.
Seran funciones del Instituto:
1. notificar a la UCAL la lista de alumnos a acreditar el curso (consignando datos
personales completos),
2. confeccionar los certificados segun el modelo de la Figura 1,
3. entrega de las certificaciones al Ministerio de Agroindustria de la Prov. de Bs. As.
para su respectiva firma,
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4. entrega de las certificaciones a la Direccién de Educacién Superior de Formacion
Técnica o Direccion de Educacion Superior de Formacion Docente Inicial, segun
corresponda, de la DGCYE de la Prov. de Bs. As., para su respectiva firma,

5. entrega del certificado al alumno.
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Figura 1. Modelo de certificado oficial de Manipulador de Alimentos.

Ministerio de Agroindustria Buenos Aires
ML - Provincia
2 Tl T T =Y o
con D.NLL corcrrirr e eee rrenrnen arnsnnes harealizado el curso/ftaller de MANIPULADOR DE ALIMENTOS C.A.A

Articulo 21 (Res. Conj. SPyYRS 29/2000SAGPyA 171/2000) inciso D; Decreto 1292/18; Decreto 1708/18

con una carga horariade 15hs.

Director Técnico Entidad N Med. Veterinario Jorge Taylor
Unidad de Coordinacion de Alimentos
Direccion provincial de Fiscalizacion,
Agropecuaria, Alimentaria y de
Recursos Maturales
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ANEXO I

A continuacion, se presenta el modelo de certificacion del Curso de Capacitacion Laboral
correspondiente al idioma inglés A2 y B1, Resol N° 741/13:
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b

PROVINCIA DE BUENOS AIRES

| DIRECCION GENERAL DE CULTURA Y EDUCACION
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION Y TRABAJO

| DIRECCION PROVINCIAL DE EDUCACION TECNICO PROFESIONAL

DIRECCION DE EDUCACION SUPERIOR DE FORMACION TECNICA

Por cuanto
DR RTINS ha completado y aprobado el Curso de FORMACION PROFESIONAL
de . INGLES NIVEL 2 —A2. NIVEL ELEMENTAL P, - g

POR TANTO, se le otorga el presente CERTIFICADO DE
INGLES NIVEL 2 — A2. NIVEL ELEM ENTAL

de de 20

Inspector

‘ Sello

Anverso: Certificacion del Curso de Capacitacion Laboral Inglés Nivel 2 — A2. Nivel Elemental
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DIRECCION GENERAL DE CULTURA Y EDUCACION
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION Y TRABAJO
DIRECCION PROVINCIAL DE EDUCACION TECNICO PROFESIONAL
DIRECCION DE EDUCACION SUPERIOR DE FORMACION TECNICA

Por cuanto e Lo W e s m——

DU NO.orreescssreressssreaeseass sessens ha completado y aprobado el Curso de FORMACION PROFESIONAL
de .. NGLES NIVEL 3 —B1 NIVEL PRE INTERMEDIO 1 de..120.. horas de duracién.
POR TANTO, se le otorga el presente CERTIFICADO DE........ccoueurmeniieresssassesresesssssssssesssssssssssasssssassssssssssesssssessasss

INGLES NIVEL 3 — B1. NIVEL PRE INTERMEDIO1

...........................................................................................................................................................

------------------------------------------------------

Inspector
Sello

Anverso: Certificacion del Curso de Capacitacion Laboral Inglés Nivel 3 — B1. Nivel Pre Intermedio 1
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Fecha de egreso.........cccveerereerersrsssesesssssassesssssssseseses N® de egresado...........ceerrrererurereressssessassssesassssassssssasens
Sello DIRECTOR / SECRETARIO

\ CERTIFICO que las firmas que anteceden, son auténticas y corresponden al Director / Secretario

| BRLIBET, s Al DISEFIEO B wovoreeeeeeeeeeeeeeeeeee oo e sseesmee s e

Autoridad Certificante

Reverso: Certificacion del Curso de Capacitacion Laboral Inglés Nivel A2 y B1
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