LA PLATA, = § OCT 2006

VISTO el Expediente N° 5812-2.269.780/02 Alc. 2
por el cual la Direccion Provincial de Educacion Superior 1y Capacitacion
Educativa, eleva a consideracion el Disefio Curricular: de | la Cg’rﬁ;ra de

Tecnicatura Superior en Industrias Agroalimentarias; y o

CONSIDERANDO:

* Que el Plan Educativo 2004 — 2007 establece como
una de las principales lineas de accion,a la vinculacion de la’‘educacion para el
trabajo y la produccian; 5 ah bax g @i

. Que la Ley'de Educacién Técnico Profesional N°
26.058. en su ARTICULO N° 7 en su inciso'a) establece el siguiente proposito:
“Formar técnicos medios y técnicos superiores en areas ocupacionales
especificas, cuya complejidad requiera ‘la disposicion de competencias
profesionales que se, desarrollan aﬁ:.tra}}_és de'procesos sistematicos Y
prolongados de formacion para . generar. en las personas capacidades
profesionales que son la base de esas competencias”. '

Que el Acuerdo Federal A-23 (RESOLUCION N°
238/05 del CFCy E) aborda, en particular, la Educacion Superior No
Universitaria relativa a las areas humanistica, social y técnico-profesional dice:
“La educacién superior no. universitaria en las areas humanistica, social y
técnico - profesional es desarrollada por los institutos de educacion superior no
universitaria’; .

he 1 " ‘Que la presente propuesta se encuadra en las
normas antes mencionadas y en la RESOLUCION N° 3804/01 de la Direccion
General de Cultura y Educacion en cuanto a estructura y cargas horarias,

A Que analizada la propuesta, esta Comision de
Disefios: . Curriculares  considero necesaric mantener reuniones con

representantes de la Rama Técnica y de instituciones involucradas, con el
objeto de realizar ajustes y consensuar aspectos del Disefio presentado;
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Que la propuesta tiene como objetivo la formacion
de recursos humanos con competencia para desempenarse en un sector
dinamico y demandante de profesionales altamente capacitados:

Que la Subsecretaria de Educacion y la Direccién
Provincial de Educacion y Trabajo avalan la propuesta;

Que el Consejo General de Cultura y Educacion
aprobo el despacho de la Comision de Disefios Curriculares en Sesién de
fecha 13-1X-08 y aconseja el dictado del correspondiente acto resolutivo;

Que en uso .de las facultades conferidas por el
ARTICULO 33 inc.u) de la LEY 11612, resulta viable el dictado del pertinente
acto resolutivo; i o i '

Porello

-

LA DIRECTORA GENERAL DE CULTURA Y EDUCACION

RESUELVE:

ARTICULO 1°: Derogar la Resolucion N° 1884/05 y toda otra norma que se
opongda a la presents. e —emem e i

ARTICULO 2° Aprobar el Disefio Curricular de la Carrera Tecnicatura
————————————————— Superior en Industrias Agroalimentarias , y cuya Estructura
Curricular, Expectativas de Logro, Contenidos, Correlatividades y Condiciones
de cursada, respectivamente obran como ANEXO | que consta de 13 (TRECE)
ojas y forma parte de la presente RESOLUCION  <——e oo mmemmn

fil
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Corresponde al Expediente N° 5812-2.269.780/02 Alc. 2.
111-3-

ARTICULO 3° Determinar que a la aprobacion de la totalidad de los
mm-mmmmmmmmeeeo-——-- Espacios Curriculares del Diseno referido en el ARTICULO
2° correspondera el titulo de Técnico Superior en Industrias
Agroalimentarias . A --

ARTICULO 4% - La presente RESOLUCION sera '-':réfrehdadé por

------- R mcepresmenma 2° del CONSEJO GENERAL DE CULTUHAZ__ .

ARTICULO 5°: Registrar esta RESOLUCION: qug sera desgiosada para su
—mmmmmmmmmmmaeeeee— Archivo &n la Direccion de CoordMamcn Admrmstratwa la que
en su lugar agregar® copia autenncagﬂa de la ‘misma; _comunicar al
Departamento Mesa General de Entradas y Salidas; netificar 'al Consejo
General de Cultura y Educacién; aila Subsecretaria de: Educacion; a la
Direccion Provincial de Educacion de. Gestufm Estatal; a'la Dlrecclon Provincial
de Educacion de Gestion Privada; a; 1a DIFEEDIGH F‘mwnma[ de Ensefanza; a la
Direccion Provincial de Educacion: Superlcr v Capamtacmn Educativa y a la
Direccidon Centro de Documentaclén e tnfurmacmn Educatwa Cumplido,
archivar, ~————-—--rememeeiecaes o e

vaa.

lz'-l;}--r 3 . ’
rir
J........-.

MiCsrnEs) E:-I-r I .- Lira. h[jﬂ[hh‘."k‘v‘ nU]GGEGS
Gl Dirgctor General

A Prof, L_Lguf]l A7 [

¥ r.Fi'JL‘FlrlLT- e Cultura ¥ Educ: ieidn
¥ Ediieacian Provineia de Buenos Aives

el _,..__,—o-|_
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A NEXO |

CARRERA:
TECNICATURA SUPERIOR
EN INDUSTRJAS A_GRO_ALIMENTARIAS

Tl €
TECNICO SUPERIOR EN INDUSTRIAS
AGROALIMENTARIAS

NIVEL: Superior

MODALIDAD: Presencial
DURACION: 3 afios

CANTIDAD DE HORAS: 2.176 horas
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FUNDAMENTACION

FINALIDAD DE LAS TECNICATURAS SUPERIORES
Los camnbios producides en el mundo de la ciencia y, especialmente, en el campo de la
tecnologia, se han reflejado en el ambito de la economia y del trabajo, inaugurando
nuevas perspectivas en los sistemas organizacionales, en los regimenes de trabajo y en
la produccién industrial y tecnolégica. Los avances en este campo, a la par de modificar
las relaciones entre trabajo y produccion, han invadido otras esferas de la vida social, lo
gue ha llevado a una necesaria reflexion sobre |a calidad de vida humana, en el marco de
un mundo altamente tecnificado y de profundos desequilibrios sociales.
La Ley Federal de Educacion N° 24,195 dedica el Capitulo V a la Educacion Superior y
hace referencia a la educacién no universitaria en los articulos 18, 19y 20.
En el Articulo 20 se concentra la finalidad de los institutos técnicos superiores cuando se
expresa: "Los institutos de formacion técnica tendran como objetivo el de brindar
formacién profesional y reconversion permanente en las diferentes areas del saber
técnico v practico de acuerdo con los intereses de los alumnos y la actual y potencial
estructura ocupacicnal®. o
La Ley de Educaciéon Superior N° 24,521 que rige para las instituciones de formacion
superior, sean éstas universitarias o no universitarias, provinciales o municipales tanto
estatales como privadas, establece que la educacion superior no universitaria se
encuentra bajo la responsabilidad jurisdiccional de las provincias y de la ciudad de
Buenos Aires, a quienes corresponde dictar las normas de creacion, funcionamiento y
cierre de instituciones de este nivel. ; -
En el articulo 4 de la Ley de Educacion Superior se formulan entre otros los siguientes
objetivos: ;

- 3) “Formar cientificos, profesionales y técnicaos gque se caractericen por |a solidez de

su formacion y por su compromiso con la sociedad de gue forman parte.

d) Garantizar crecientes niveles de calidad y excelencia en todas las opciones

institucionales del sistema. : ;

f] Articular la oferta educativa deylos diferentes tipos de instituciones que [a integran.

g) Promover una adecuada diyersificacion de los estudios de nivel superior, gue

atiendan tanto a las expectativady demandas de la poblacion como los requerimientos

del sistema cultural y de la estructura productiva.”

En este sentido la Provinsia de Buenos Aires ha producide un hecho de real trascendencia en la esfora de las
politicas pablicas al asumir y concretar una verdadera Transformacion Educativa del sistema provincial, tanto en
las instituciones de caricter oficial como en las de ambito privade, esforzandose asi por atender las demandas del
entramado productivo a partir de la promocién de carreras afines al desarrollo técnico-productivo de la Provincia y
cada una de sus rogiones,

En el Nivel de Educacién Superior y, especificamente relacionado con las carreras
técnicas, la Ley Provincial de Educacion N° 11.612 sefiala como objetivos de la misma,
entre otros: “Propender a la formacion profesional en distintas carreras técnicas que
tengan vinculacion directa con las necesidades socio-econémicas y los requerimientos de
empleo de la region”. (Cap. Il = articulo 10).

Teniendo en cuenta el marco normativo vigente, la Resolucion 3804/01 de la Direccion
General de Cultura y Educacién permitid encarar la revision y actualizacion de las
tecnicaturas de modo de mejorar la calidad de la oferta y racionalizar y fortalecer la

formacion técnica profesional de nivel superior en la Provincia de Buenos Aires.
El Plan Educativo 2004 — 2007 establecio ocho principales lineas de accidn, entre las cuales se incluye coma item 3:
“Educar para el trabajo y la produccion”. Esta linea propona, antre otras, las siguientes metas:

« 'Revision de disefos curriculares con el aporte de Entidades de la Produccion y el
Trabajo”

« Vinculacion de los Institutos técnicos con los centros de investigacion provinciales y
nacionales.

« Adecuacion de las nuevas carreras de los Institutos Técnicos a las necesidades del
desarrollo local y regional” (Plan Educativo 2004- 2007)

-
La Ley de Educ'.a_::i:‘:-n Técnico Profesional N 26,058, en su articulo N° 7 establece los siguientes propésitos
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a) “Formar técnicos medios y técnicos superiores en dreas ocupacionales especificas,
cuya complejidad requiera la disposicion de competencias profesionales que se
desarrallan a través de procesos sistematicos y prolongados de formacidn para
generar en las personas capacidades profesionales que son la base de esas
competencias,

b} Contribuir al desarrollo integral de los alumnos vy las alumnas, y a proporcionarles
condiciones para el crecimiento persanal, labaral v comunitario, en el marco de una
educacion tecnico profesional continua y permanente.

c) Desarrollar procesos sistematicos de formacion que articulen el estudia y el trabajo,
la investigacion y la produccion, la complementacion tedrico-practico en la formacion,
la formacidn ciudadana, la humanistica general y la relacionada con campas
profesionales especificos.

d) Desarrollar trayectorias de profesionalizacion que garanticen a los alumnos vy
alumnas el acceso a una base de capacidades profesionales ¥y saberes gue les
permita su insercion en el mundo del trabajo, asi como continuar aprendiendo durante

toda su vida.”

El Acuerdo Federal A-23 [Resolucidn N° 238/06 del CFCy E) que aborda, en particular, la Educacion Superior Mo
Universitaria relativa a las dreas humanistica, social y téenico-profesional dice:

“La educacion superior no universitaria en las dreas humanistica, -social Yy técnico -
profesional es desarrollada por los institutos de affucacion sdperior_no universitaria,
Estas areas de nivel superior permiten tanto f’.iciar como continuar itinerarios
profesionalizantes a fravés de una formacion en campgs ocupacionales amplios cuya
complejidad requiere el dominio y manifestacion de cenocimientas, habilidades.
destrezas, valores y actitudes profesionales que sdlo es posible desarrollar 3 través de
procesos sistematicos y prolongados de formacién. Estas trayectorias formativas
podran contemplar: la diversificacién, a través de una formacion inicial relativa a un
amplio espectro ocupacional como continuidad de la educacion media/palimadal, v la
especializacion, con el propdsito de profundizar la formacion alcanzada en |a
educacion técnico profesional de nivel medio.”

Es decir, en las leyes mencionadas no solamente se establece la necesidad de desarrollat
carreras de nivel terciario con orientaciones técnicas, sino que se remarca la vinculacion
con el contexto cultural, con el ambito socio-econédmico y con el mundo laboral del que
forman parte.
En este sentido la Direccion General de Cultura v Educacion cred la Direccién Provincial
de Educacion y Trabajo (Resolucion N° 5/05) que surge como uno de los ejes de log
cambios gue apuntan al fortalecimiento de la relacién entre educacion y trabajo y apunia 3
orientar el proceso de consolidacion del sistema de la Educacién Técnico Profesional
favoreciendo procesos de intercambio y asociacién entre las instituciones del sisternz
educativo y las pertenecientes al dmbito del trabajo y la produccién
La consideracion de los fundamentos legales para Ia creacion, desarrollo g
implementacion de carreras técnicas de nivel terciario pone a consideracion la cuesiion
del sentido que adquieren la ciencia v la tecnologia con relacién a la vida humana, perc, a
mismo tiempo, cobra importancia el papel que juega la educacion cuyo objetivo es |3
formacion de recursos humanos para el sector productive-laboral. local y regional.
La referencia al contexto cultural y social remarca la importancia de que toda definicion
referida a las carreras de orientacidn técnica, han de sustentarse en las demanias
laborales, las necesidades y posibilidades econdmicas de cada region y en lag
caracteristicas que identifican la personalidad social de la poblacién y el entorno local-

regional. i
No basta, igualmente, con un diagnéstico centrado en lo productiva, sino quUE 5 Necesirid
contemplar todas las variables emergentes de una mirada sobre las cuestiones gu= ha<ern
a la identidad cultural de la poblacién hacia la cual se pretende volcar los resultados d: |3
formacion técnico-profesional. De este modo se busca superar un planteo estrictaments
técnico, o encerrado en variables de indole econdmico-laboral Unicamente, anclado ed
una etapa anterior del mundo y de la ciencia, para avanzar hacia una formacion integrida
en la que la ciencia y la tecnologia se inserten en un proyecto educativo gue tiene sua;
raices en |a realidad y en la que el hombre es el principal protagonista. 13dila |

|
|




Las tecnicaturas para estos nuevos disefios curriculares asumniran el enfoque de la
formacién basada en competencias y se entiende por “competencia profesional el
conjunto identificable y evaluable de capacidades -conocimientos, actitudes, habilidades,
valores— que permiten desempefios satisfactorios en situaciones reales de trabajo de
acuerdo a los estandares utilizados en ellas”. (Acuerdo Marco para los TTP, A —12)

FUNDAMENTACION DE LA TECNICATURA SUPERIOR EN INDUSTRIAS

AGROALIMENTARIAS

Las demandas de productos de agroalimentos 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 apto para el consumo, es
necesario un profesional con una solida formacién que le permita aplicar en su ambito de
trabajo rigurosos criterios de seleccion 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
contribuira a un mejor desarrollo de las actividades econdmicas relacionadas con la
produccion de alimentos, favoreciendo la consolidacion - de los emprendimientos
existentes y la promocion de nuevos y redundara en un beneficio para mejorar la calidad
de vida de la poblacidn. o

Sus actividades estaran relacionadas: kh

» A la ejecucion y supervisién de procesos productivos en la industria alimentaria y a
la comercializacion de los productos finales

= Al analisis y control de los insumos y productos elaborados o fraccionados por
las empresas. :

= * A la produccién en invernadero, manejo de cosecha y pos cosecha, riego, control
de plagas, conservacion de alimentos, entre otros, en el sector de cultivo y
produccion de hortalizas al aire libre y bajo cubierta.

« Al manejo de normas de seguridad e higiene de alimentos, en el sector de
industrializacién de productbs. Se ha detectado una alta necesidad de
capacitacion y de hacer conjsciente a los operarios de |a importancia de cumplir
con los requerimientos. A 88 vez es indispensable la capacitacion para cumplir con
las normas que permitan acceder a los requerimientos de mercados externos

La importancia que tiene la produccién agropecuaria en nuestro pais y, en particular en la
regién, con una estrecha vinculacion 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 esie sector,

PERFIL PROFESIONAL

COMPETENCIA GENERAL

El Técnico Superior en Industrias Agroalimentarias, tendra competencia para ejecutar y
supervisar operaciones de industrializacion de alimentos, utilizando las tecnologias
apropiadas en cada proceso , atendiendo un sistema de control de calidad, participando
en estrategias de optimizacién de procesos, asesorando en las normas de manipulacién
segura, y actuando con responsabilidad y sentido ético en el desempefio de su rol

profesional.

Areas de Competencia

Ejecutar, supervisar y proponer acciones para la correcta realizacion de las
operaciones de manipulacion, elaboracion, preservacion y distribucion de
alimentos.” .

1.1.Seleccionar y utilizar la tecnologia apropiada para los distintos procesos de - 3373
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elaboracion de alimentos
1.2.0rganizar técnicamente |a produccion.

1.3.Controlar las condiciones de proceso, :

1.4.Utilizar los métodos de conservacian requeridos para cada producto

1.4 1.Implementar procesos de escaldado, pasteurizacién y esterilizacion. ;
1.4.2 Implementar procesos de preservacion de alimentos par bajas termperaturas: refrigeraciony |
congelacion,

|
|

1.4.3.Implementar procesos de preservacion de alimentos por evaporacién [
concentracion, salado, reduccién de pH, ahumado, uso de conservantes, radiacion. [
1.5. | Realizar predicciones de vida Uil ¥ conservabilidad de alimentos en base a |a |
determinacion de la cinética de degradacion. |
1.8. Implementar y utilizar métodos de trazabilidad ]
|

|
2 Ejecutar, supervisar Y proponer acciones para mejorar la calidad de la !

materia prima utilizada en la elaboracién de alimentos

2.1.Realizar determinaciones fisicas, quimicas, bioquimicas y funcionales de los
componentes de las materias primas, de los productos terminados y en vias de ey
elaboracién. e

2.2 Reconocer y cuantificar microorganismaos sapfﬁtns ¥y patdégenas en la materia prima = |
utilizar en la elaboracién de alimentos. i f
2.3.Preparar reactivos, soluciones y medios de cultivds necesarios para los estudios. !
2.4.Seleccionar y aplicar medios y técnicas de analisis microbiolégico. |
2.5.Realizar determinaciones de propiedades sensoriales de los alimentos. :
2.6. Tomar preparar e identificar muestras representativas basadas en métodos
estadisticos para ensayos y analisis. ' f

3 Supervisar en la implementacién de sistemas de calidad en produccion de
alimentos. i

3.1 Establecer causas de deterioro de alimentos segun peligros fisicos, guimicos W i

microbiolagicos
3.2. Implementar y controlar procedimientos estandares de sanitizacion y las buenas

practicas de manufactura.
3.3. Planificar las acciones correspondientes en los punteos criticos de control en los

procesos
4 Gestionar personal bajo su campo de accion.

4.1, Participar en el disefio de planes de prevencion para el control de los factorss clef

riesgo laboral y control ambiental ,
4.2.Coordinar y supervisar la modalidad de trabajo en su area.

4.3.Instruir a operarios para el uso eficiente y responsable de los equipos
4.4 Crear condiciones de comunicacion fluida

5 Aplicar normas sobre produccién, distribucién ¥ comercializacion de
productos alimenticios y relativas a la calidad de productos alimenticios

5.1. Interpretar disposiciones legales sobre habilitacion de establecimientos, uso de suelp.!
impacto ambiental, caracterizacién de productos .inscripcion de productos Y
establecimientos, adulteracian de alimentos, etc. :

5.2.Aplicar el marco normativo con respecto a calidad y habilitacién de establecimientos ¥
productos - -
5.3.Aplicar las normas de control bromatolégico. -

9.4 Aplicar las normas referentes a la sanidad de la materia prima
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i Qrganizar y gestionar micro emprendimientos

_Identificar el proyecto de emprendimiento
Actuar en la formulacion y evaluacion de 1a factibilidad técnico economica

. Programar y poner en marcha el emprendimiento
. Gestionar el emprendimiento.

Ty G O

[N R L]

Areas Ocupacionales
Los Técnicos Superiores en Industrias Agroalimentarias podran desempenarse en
diferentes contexios. La amplia variedad de industrias de glaboracion de agroalimentos,.
Podra desempefarse en microempredimientos con total idoneidad en cuanto a los
procesos de manipulacion 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.
| as areas ocupacionales de competencia que se consideran pertinentes para trabajar
S0 '

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

» |ndustrias lacteas

» Industrializacién de frutas, verduras, hortalizas y legumbres.

s Laboratorios microbiolagicos de control de calidad

» (Gestion de micro emprendimientos

» (Capacitacion de operarios.

3373




ELEE

808 SYHOH 30 V101 : . J

O3INYHOdWILNOD OANNIW A VOILI NOIDVINHOA

.._,q,w_D.md..._ VISNIIHIdXI A TVLINIWNHLSNI VOlLovyd

i e ] o
'SH zE SH b9 SH g 'SH 9 SH D SH¥9 | SHvg 'SH g SHPS | sSH PO
,.w 0y T -
= =
O < o= S _ > << & < S 5 <3
< 3 Oz 5w e < = [ O L=
T e W < g8< e 5 @ < %=
5o EE SES =90 ' 2 @ 2 g = &2
Zg oY o= 59z | ug 8 = g S
= M < - = ]
W B iy M m m & H = E m O
. _
'SH Z¢ =
TYNOIDNLILSNI fojas seloH 952 [o]as seloy pze
NOIDINI43a V¥O14103dS3 NOIDVWHOAL ¥1 3d 0I9VdS3 VIISYd NOIOVWYHO4 ¥1 30 0IDVdST
3d 01oVds3

ONV ¥3Wid

SYIHVLINIWITVOHOV SYIMISNANI N3 ¥MOI¥3dns VYNLYOIND3AL
dVINJIEYEND VENLONY 1S3




ELEE

008 SYHOH 3d VL0l

T OINVHYOJWILNGD OANNI A VOILI NOIOYINYOA
YHOEY 1 VIONIIHIdXT A TVLINIWNYELSNI vOILOVYHd
SH & “SHEZL SH 9 sSHEZL SHECL _ SHEZL SH #9 SH 5 SH #9 u
83 < 8 s A = = =
0o i = ] e =
e S<g 3 RESY cfze | & <8 5
b o L Couw s El FSEW = © = e
Cﬁﬂu...__....ﬁ Guw= .C__.__|u.w .CHSN .CEST ) < s i
coQ - | EL D el ey Lo - - o
0 =0 G Belmi= CZJ & aZznlE 2 < =
&%n & & & A o O
.Ez%x mmpmz_ [o]21 SEIOH 0¥9 Ibab ey fod
12011 : Y21evd NO
NOIDJINI43a VOI4103d4S3 NQIDVIWNHOL V1 30 010vdSs3 " v13a &.WUH&EWEMDU_
— T30 010vds3

Z 01 Z0/08L 692 Z-Z18S N Pusipadx] |e spuodsalio]

ONY OONND3S

a.

SYIHVINIWIYOHOV mi_MPm.:DZ_ N3 HOIM3dNS ¥HNLYDINDIL
. dVIN2IHEND vanlonyd.ls3




9412 ‘VHIYHYO V1 30 SYHOH 30 VL0l

89/ SYHOH 30 VL0l

O3RYYOJWILNOD OANNI A ¥OILT NOIOVINYOA

TVH08Y1 VIONIIFdXI A TVLINIWNYLSNI VOILOYad e
SH 9 SH ¥9 'SH8Z! 'SHBZ} SHOZ| SHezZ | "SH p9 SH b9
L -_ [E} L LE| et ol
L - O 3] (] - o oe ] b % Ll
o0 % 5223 523 s245 | g2%= z < 0
@DD O FF i YZFE QFF < O=FzE9 ™
T FOEW ES Rl =13) EOE 2 Sug
<00 U=t 0 ) = 0= = Q= g Y o
= = = E [ <L by m ™~
= Z J e < = S sy &
=33 235 P3| Ei3% | 2839 S 3 2
i = LgzoO a58 E0ZG Loz @ » O
0 [ ™ L o e e = R (1
[ T o o e O
"SH ¥9
: 'SH 9
TVNOID-NLILSNI SH 0¥9
NOIDINI3a VOI4]93dS3 NOIDYINYO4 V1 3d O19VdS3 VIISYd NOIOVIWNO4
30 0I0Vds3

V130 0lovds3

ONV Y3031

SVIHVLNIWIIVOHOV SYINLSNANI NI 4OI43dNs VHNLVOIINDTL

HYINOIKYEND YEHNLONYLIST



5.- ESPACIOS CURRICULARES

PRIMER ANO

ESPACIO DE LA FORMACION BASICA
‘GEOGRAFIA ECONOMICA

Carga horaria: 64 Horas

Expectativas de Logro:
» Dominio del medio geografico en donde desarrollaran su vida laboral y productiva.
« Interpretacion de los mecanismos asociativos individuales y sectoriales de
integracién regional y nacional.

Contenidos:

Investigacion del Medio. Contexto Local, Regional. Provincial, Nacicnal e Internacional.
Realidad Economica: Sectores de la Economia: Primario, Secundario, Terciario Yy
Empresarial. Social: Realidad poblacional. Centros Urbanos. Servicios sociales.
Desarrolle Humanao: indicadores. Movilidad poblacional. Geografica: Ubicacion. Clima.
Suelos. Sistemas orograficos e hidrograficos. Soporte agronémico a la produccion
agropecuaria y agroindustrial. :

Perfil Docente: e

Profesor de Geografia. Ingeniero Agrénomo. Veterinario con especializacion.

ECONDMIA

Carga horaria: 64 Horas

Expectativas de Logro: S
« Caracterizacion del mundo econdmico, sus bases y problematicas.
« Manejo de los conceptos de Economia en:su formacién como tecnico.
« |Interpretacién de las problematicas del proceso productivo y sus implicancias
econémicas
+ Interpretacidon de |las relaciones existentes entre las politicas publicas y la realidad
social y econdmica del pais y la region:

Contenidos:

Introduccion a la economia. Breve resefia historica. Teorias econémicas. La escasez y la
necesidad, El problema econdmico. Los bienes, su valor y pertenencia. Los Paradigmas.
Definicién. Tipos e importancia. Cambios. Macro y Microeconomia. Funcionamiento,
teoria de la produccién. Sectores de la Economia. Propiedades de cada uno e importancia
relativa. Distribucion de la renta El crecimiento econdémico y el Desarrollo. Desarrollo local.
Exportaciones e importaciones. MERCOSUR.

Perfil Docente:

Doctor en Ciencias Econémicas. Licenciado en Ciencias Econdmicas. Contador Publico
Nacional. Profesor de Economia. Ingeniero Agrénomo con especializacion,

COMPUTACION |

Carga horaria: 64 Horas

Expectativas de Logro:
+ Uso de la herramienta informatica como medio de creacién de informes, graficos y
representaciones.
« Dominio de procesadores de texto, planilla de calculo y presentaciones vy
procesamientos de imagenes.
= Mavegacion por sitios Web.
» Uso de la herramienta informatica como medio para buscar informacion.
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Contenidos:
Entorno Windows: diferentes versiones en uso en la actualidad. Redes. Herramientas de
comunicacion: MODEM, fax. Conexiones con camaras digitales, scanner, etc.
Procesadores de texto. Utilizacidn, herramientas, utilidades. Manejo de textos e insercion
de imagenes y archivos. Almacenar la informacién de textos. Presentaciones graficas.
Uso y manejo de la aplicacion. Procesamiento de imagenes digitales. Uso de Planilla de|
calculo. Herramientas de cdlculo, formatos, graficos, tablas, Férmulas. Procesamiento
estadistico de datos. Otras funciones. Macros. Acceso ¥y navegacién paor Internet.
Busqueda de datos e informacion. Paginas Web de interés para la carrera.

Perfil Docente:

Ingeniero en Sistemas. Analista de Sistemas. Profesor de Informatica.

ESTADISTICA

Carga horaria: 64 Horas

Expectativas de Logro: ]
« Dominio de |a resolucién de problematicas de indoles bioldgica v tecnologica.
+ Aplicacion de nociones de estadistica en el analisis de problemas vinculados con
fendmenas bioldgicos y procesos tecnalégicos

Contenidos: :

Numeros Reales. Operaciones. Expresiones algebraicas. Ecuaciones. Funcianes:
lineales, potenciales, exponenciales, logaritmicas. Mociones de limite, derivada e
integrales. : _ ' :
Estadistica: metodo. Medidas de tendencia central y de dispersién. Masas € indices.
Probabilidades. Muestreo. Inferencia estadistica. Toma de decision. Distribucion de chi®
Analisis de varianza. Aplicaciones estadisticas al control de procesos y de manejo de
alimentos.

Perfil Docente:
Profesor en Matematica. Licenciado en Matematica.

LENGUA EXTRANJERA |

Carga horaria: 64 Horas

Expectativas de Logro:
» Dominio de los elementos basicos del idioma inglés a nivel oral y escrito
(estructuras gramaticales, vocabulario, fonologia).
« Resolucion de problematicas planteadas como problemas morfoldgicos, sinfacticos

y semanticos

Contenidos:

Tiempos y formas verbales simples. To be, to have, going to y ofros. Sustantivos:
contables e incontables. Regla de los plurales regulares e irrequlares. Adjetivos:
Calificativos. Comparativos y superlativo. Oraciones condicionales: tipo | v I, Pronombres.
Preposiciones. Adverbios. Funciones: sugerencias, gustos y preferencias, invitaciones,
ofrecimientos, planes, predicciones, promesas. Descripciones de lugares y personas,
Formulacién de preguntas y respuestas. Verbos moc{bles: Must, Can, Has/have got. La

. ;

hora, los numeros, el abecedario. Conectores,
Perfil Docente:
Profesor de Inglés. Traductor publico
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.05 ARES Corresponde al Expediente N° 5812-2.269.780/02 Alc. 2

ESPACIO DE LA FORMACION E;F'ECiFlCA

hquimm Y BIOLOGIA APLICADA

Carga horaria: 64 Horas

Expectativas de Logro:

« Reconocimiento de la constitucion de atomos y moléculas que conforman la
materia en la naturaleza.

« Interpretacién cuali y cuantitativa de los cambios guimicos en sus aspectos
materiales y energeticos.

+ Reconocimiento de los cambios quimicos y su relacién con los procesos de
elaboracion de alimentos.

« Caracterizacién de las reacciones quimicas en las actividades analiticas de
calidad de procesos y de productos.

« Reconocimiento de la diversidad de vida segun Ens niveles de r::rgamza{:mn de
la naturaleza,

» Interpretaciéon de los mecanismos biologicos de Ias transformaciones de los
Seres vivos.

« |dentificacién de los seres vivientes Gtiles y perjudiciales en la agroindustria.

« Reconccimiento de los procesos bID|DgICDS mtemmentes en la produccién de
alimentos.

s Comprension de la morfofisiclogia celular a partlr del reconocimiento de las
caracteristicas estructurales y propiedades gquimicas de las moléculas

- biolégicas. :

s Caracterizacién de la célula como unidad fundamental de vida para llegar a

' una interpretacian integral del funcionamiento de los seres vivos.

Contenidos:

Estructura atdmica. Tabla periodica. - Uniones quimicas. :Férmulas y ecuaciones.
Estequeometria. Quimica del carbono. Biomoléculas. Equilibrio quimico. Concentracion
de soluciones. Reacciones quimicas en la industria de los alimentos. Analisis quimico de
alimentos. Origen y evolucion de la vida. Componentes y caracteristicas de la materia
viva. Estructura y funcione® de la célula animal y vegetal. Métodos de estudio de la celula
y macromoléculas. Diversidad segun niveles de organizacion. Ecologia. Nociones de
Biologia Molecular. ADN — ARN. Replicacion, transcripcion y sintesis de proteinas.
Genetica molecular. Grupos taxondémicos Utiles y perjudiciales en la industria de los
alimentos. Procesos biologicos en la elaboraclon }r 2n iﬂs controles de calidad.

Perfil Docente:

Licenciado en ~Ciencias Naturale& LICEI‘ICIE'ldO en Biologia. Licenciado en Quimica.
Profesor de Ciéncias Naturales. Profesor de Quimica.

PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS |

Carga horaria: 64 Horas

Expectativas de Logro:

» Reconocimiento de los aspectos basicos de las distintas producciones pecuarias
de origen animal (bovinos de leche, carne, ovinos, avicolas, porcinos, apicolas,
etc.)

» Reconocimiento de los aspectos basicos de las producciones vegetales
agropecuarias (horticola, cereales, oleaginosos, forrajes, etc).

= Dominio de |la dinamica de los sistemas agropecuarios para interpretar los hechos
dentro del sistema, observando los efectos y consecuencias de cambios sobre los
mismos. _

» Reconocimiento de los canales de comercializacién de las materias primas de
origen agropecuario (leche, frutas y hortalizas, granos, oleaginosos, animales
mayores y menores para faena y consumao).
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Contenidos: |
Recursos intervinientes en los sistemas de produccion  agricola-ganadero regiond|
(naturales, etnolégicos vy humanos).  Elementos que componen los sistemas d

produccion, interaccion y relacion. Manejo general de las producciones analizadas vy dg
las wvariables relevantes que las afectan. Uso de herramientas informaticas para |

interpretacion el funcionamiento de los sistemas de produccién de las materias primas dnf
los agroalimentos.

Perfil Docente: -

Ingeniero Zootecnista. Médico Veterinario Produccionista. Ingeniero Agrénomo
Produccionista. Ingeniero en Produccién Agropecuaria.

PROCESOS INDUSTRIALES

Carga horaria: 64 Horas

Expectativas de Logro:

» Comprensién de los procesos tecnoldgicos aplicados a los alimentos derivados e

. las actividades agropecuarias. i

* Reconocimiento de las transformaciones de las materias primas de origen
agropecuario. _ ' ;

* Reconocimiento de la importancia de |a aplicacion de tecnologia en la |
elaboracion, comercializacion y transporte de alimentos para consumo interno v
para exportacion.

« Reconocimiento de Ia relacion entre tecnologia y calidad agroalimentaria.

Contenidos: : sl
Ciencia y métodos de investigacion. Ciencia ¥ Tecnologia. Companentes. de un sistem
de produccién y de tecnologia agroalimentaria. Intégracion de los recursos en log-
sistemas de produccion de origen agrobioldgico. Integracién econémica y social. Visitas
establecimientos industrializadores, relevamiento de la realidad laboral. Cnntroleq
sanitarios y de intoxicaciones alimentarias. Herramientas legales y reglamentarias para ef
control de la calidad de los alimentos. |
Perfil Docente:

Licenciado en Tecnologia de Alimentos. Ingeniero. Industrial con especialidad en
Industrias  Agroalimentarias. Ingeniero  Agronome  con especialidad en Industrias
Agroalimentarias. Médico Veterinario con especialidad en Industrias Agroalimentarias.

ADMINISTRACION APLICADA

Carga horaria: 64 Horas

¥

Expectativas de Logro:
* Analisis de las diferentes alternativas en los sistemas técnico-productivos ¥ log
mercados.
*  Manejo de las distintas variables en el proceso de toma de decisiones en el ambitg
del negocio agropecuario.
* Reconocimiento de la normativa vigente en los campos impositivo, laboral yr
previsional, vinculados con Ia empresa agropecuaria,
Contenidos:
Concepto de administracién. Cultura de la organizacion, Los Paradigmas. La IEmpresa
Agricola y agroindustrial. Los bienes. De uso y de cambio. El Capital. Estruciura
Instrumentos de administracién. E| administrador. fFE( presupuesto y [a pianiﬁcac:r‘dn]
Analisis FODA. Los registros. Los costos. Calculd y toma de decisiones. indices de
eficiencia técnica v econdmica. El estudio de demanda. Tipos y utilidad. Introduccion
los Mercados. Tipos e importancia. Oferta y Demanda. Propiedades. Mercados de
Insumos vy de productos. Estruciura. Cadenas de valor, Secuencia Canales de
comercializacion agricola y agroindustrial. Analisis de los Mercados locales regionales,
provinciales, nacionales e internacionales. 3973 i




#roee BLENOG AIRES Corresponde al Expediente N 5812-2.259.780/02 Alc. 2

Perfil Docente:
Doctor en Ciencias Econdmicas. Licenciado en Ciencias Econdmicas. Contador Publico

Nacional. Profesor de Economia. Ingeniero Agrénomo especializado.

ESPACIO DE QEFINICIGN INSTITUCIONAL

Carga horaria: 32 Horas

En este espacio se desarrollaran co_ntén]dos vinculados al encuadre profesional local.

SEGUNDO ANO

ESPACIO DE LA FORMACION BASICA

LENGUA EXTRANJERA I

Carga Horaria: 64 Horas

Expectétivas de Logro:
« Dominio de estructuras gramaticales de mediana complejidad.
« Analisis y traduccion de itexios técnicos, escritos en ingles que favorezcan su
actualizacion profesional. :
« Produccién de comunicaciones de caracter técnico aplicando el idioma inglés.

Contenidos: ;

Tiempos verbales. Oraciones condicionales: Tipo lll. Discurso indirecto: declaraciones,
preguntas, pedidos, ordenes. Voz pasiva: Presente, pasado y futuro. Pasaje de
construcciones activas a pasivas y viceversa. Uso de participios con valor adjetivo.
Reformulacién de un didlogo. Confeccién de distintos tipos de cartas comerciales.
Coherencia y cohesion. Narraciones. Descripcidn de eventos en el pasado.

Entrevista laboral. Protocolo. Alfabeto Fonético internacional. Terminologia especifica
referida a los grandes termas de |a carrera.

Perfil Docente:
Profesor de Inglés. Traductor publico

COMPUTACION Ii

by Carga Horaria: 64 Horas
Expectativas de Logro: SL
+ Reconocimiento de los siétemas operativos y de gestién de las diferentes
explotaciones agropecuarias y agroindustriales.
+ [Manejo de los sistemas tecnologicos disponibles,

Contenidos:

Computacion aplicada a los sistemas productivos de base agropecuaria y agroindustrial.
Sistemas de Control de Gestion. Sistemas de Planificacion y disefio de proyectos.
Sistemas Operativos de equipos v procesos. Disefio y procesamiento de envases y
etiquetado. Sistemas de seguridad comercial.

Perfil Docente:
Ingeniero en Sistemas. Licenciado en Sistemas. Analista de Sistemas.

a3 i3



ESPACIO DE LA FORMACION ESPECIFICA

LABORATORIO |

.Carga Horaria: 64 Horas

Expectativas de Logro:

» Manejo del equipamiento y el material de labbratprio, _

* Aplicacién y ejecucion de técnicas y métodos analiticos fisicos, quimicos y
fisicoquimicos en los alimentos.

* Aplicacion y ejecucion de técnicas para la recoleccion, toma, transporte y
conservacion de muestras representativas. ' =

* [nterpretacion de los resultados de analisis y ensayos.

» Elaboracién de informes.

» Dominio de las normas de seguridad en el trabajo de laboratorio.

Contenidos: :
El laboratorio: identificacién de equipamiento, instrumental y reactivos. Normas deg'”
seguridad e higiene en el laboratorio. Muestreo, toma y transporte de muestras segun tipd
de terminaciones. Estandarizacion de métodos de laboratorio. Replicacion de muestras
Controles Inter. e intralaboratorio. Uso de estandares. Equipamiento: su mantenimiento y
calibracion; definicion de limites de sensibilidad, especificidad y reproductividad. Registrg
y centralizacion de resultados. Emision de informes y protocolos, interpretacion de log
mismos. Auditorias de calidad. Desarrollo de sistemnas de garantia de calidad.
Microbiologia general: Importancia de la microbiologia aplicada a la agroalimentacién
Estructura y fisiologia bacteriana. Ecologia bacteriana. Factores de orden biolégico
quimico y fisico. Técnicas microbioldgicas. Nociones de taxonomia bacteriana. Hongo y
levaduras. Virus. Microflora natural de organismos superiores, agua, tierra, aire y materiag
primas y productos agroalimentarios.

Analisis y control de |ps alimentos: Andlisis fisicoguimico y biologico de las materias
primas y productos agroalimentarios en relacion a la calidad y estabilidad de los mismos
Aditivos. Contaminacion, adulteraciones y alteraciones de las materias primas !
productos. Toxicologia. Principales técnicas instrumentales para determinaciones fisicas
quimicas y biologicas utilizados en la determinacion de los principales componentes
eventuales contaminantes de los alimentos. Utilizacion de equipos automatizados
electrdnicos para determinaciones quimicas y de calidad de materias primas, en log
procesos de elaboracion y en productos terminados.

Perfil Docente: :
Medico Veterinario. Licenciado en Tecnologia de los alimentos ‘especializado.
Bioguimico.

PRACTICAS PROFESIONALES DE INDUSTRIAS LACTEAS |

Carga Horaria: 128 Horas

Expectativas de Logro:

 Reconocimiento de las caracteristicas, equipamiento vy funcionamiento de 1n

establecimiento elaborador de leche y derivados. <

= Dominio en la obtencidn productos de calidad. _

¢ Manejo de los conceptos de seguridad alimentaria mediante la aplicacién de
buenas practicas de manufactura. '

* Manejo de las operaciones y técnicas apropiadas para la elaboracién de praducios

lacteos de diferentes tipos. :

= Dominio de las competencias laborales necesarias para  desarrallar ur’

emprendimiento agreindustrial en industrias lacteas. '
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Contenidos: - —~
La industria lactea: praduccmn y consumo de productos lacteos. Exportacion e

importacién. La  leche de diferentes especies domésticas como materia prima:
caracteristicas, propiedades y calidad. Legislacion y reglamentacion que regulan la
actividad de la industria lactea y de los productos lacteos: Organos de aplicacion.
Ingenieria sanitaria de establecimientos procesadores de leches. Proceso de produccion
de diferentes tipos de leches fluidas, condensadas y en polvo. Leches sabonzadas.
Obtencion de crema. Pasteurizacién, envase y almacenamiento de crema. Manteca: tipos;
proceso de preduccién. Dulce de leche: proceso de produccion. Aditivos y conservantes
permitidos. Yogourth.: proceso de - produccién, Cultives. Requerimientos de calidad de
leche. Helados: Proceso de produccion. Realizacion intensiva de practicas de manejo
técnico y administrativo de un establecimiento elaborador de productos lacteos.
Maguinarias y equipos: caracteristicas, manejo, mantenimiento e higiene y desinfeccion.
Higienizacién y pasteurizacion de  la leche. Esterilizacion. . Buenas practicas de
manufactura (BPM). Normas HACCP (Hazard). Gestion econamicn-fnanmera de un
establecimiento elaborador.

Perfil Docente: :

Medico Veterinario. Ingeniero Agronomo especializados en [Industria Lactea.
Licenciado en Tecnologia de Alimentos. :

PRACTICAS PROFESIONALES DE INDUSTRIAS CARNICAS |
' . Carga Horaria: 128 Horas

Expectativas de Logro: :

+ Reconocimiento de las caracteristicas, EqUIpE!FﬂlEﬂtG y funcionamiento de un
establecimiento elaborador de carnes y derivados.

= FReconocimiento de los procesos de matanza y procesamiento de carnes para
alimentos humanos,

» [Dominia en la obtencion productos de caridad_

» Manejo de los conceptos de seguridad alimentaria mediante la aplicacion de
buenas practicas de manufactura, ;

« Manejo de las operaciones y técnicas apropiada para la faena y desposte de
animales.

» Dominio de las competencias laborales necesarias para desarrollar un
emprendimiento agroindustrial en industrias carnicas

Contenidos:

La industria frigorifica: su desarrollo en la Rep. Argentina. Volimenes de produccion y
consumo de carnes en la Argentina y en el mundo. Importacion y exportacion de
productos carneos. Y derivados. Normas legales y reglamentarias que regulan la industria
frigorifica. Organismos nacionales e internacionales de control. Definicion de términos
tecnicos de uso en al industtia frigorifica. Proceso de faena de especies animales
mayores y menores para consumo. Obtencion de subproductos comestibles e
incomestibles: Higiene y seguridad laboral. Control de calidad e inspeccién veterinaria.
Control sanitario de las instalaciones. Almacenamiento y transporte de reses.
Comercializacién de carnes. Realizacion intensiva de practicas de manejo de un
establecimiento faenador. Ingenieria sanitaria de establecimientos faenadores.
Instalaciones, maquinarias y equipos: Caracteristicas, manejo, mantenimiento e higiene y
desinfeccion. Camaras frigorificas: caracteristicas, manejo, mantenimiento, higiene vy
desinfeccion. Buenas practicas de manufactura (BPM) y Normas HACCP ( Hazard).
Control de calidad. Gestién econdmico-financiera de un establecimiento fasnador.

Perfil Docente:
Meédico Veterinario especializado en Industrias Carnicas. Licenciado en Tecnologia de
Alimentos especializado.
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PRACTICA PROFESIONAL DE MOLINERIA |

Carga Horaria: 128 Horas

Expectativas de Logro:

» Reconocimiento de las caracteristicas, equipamiento y funcionamiento de un
establecimiento procesador de granos de cereales y oleaginosas.

« Reconocimiento de los procesos de obtencion de harinas, aceites y subproductos,

« Dominio en la obtencion productos de calidad.

» Manejo de los conceptos de seguridad alimentaria mediante I;a aplicacion de
buenas practicas de manufactura. - '

+« Dominio de las operaciones y tecnicas apropnqda% para pro:esamlentn de granos.

« Dominio de las competencias laborales necesarias para desarrollar ur
emprendimiento agroindustrial en molineria

Contenidos:

Los granos como alimento humano. Principios nutritivos. Calidad nutricional. -

Especies vegetales aptas. Cereales y oleaginosas. Produccion nacional y regional
Estadisticas de produccion. Exportacion e importacion. Procesamiento de los granos)’
obtencion de produclos derivados y sub- productos, Molienda. Proceso de obtencién dg
harinas, Etapas. Calidad de Insumos, productos y subproductos. Analisis de laboratorio
Calidad Industrial: Analisis de laboratorio. Resultados. Instalaciones, maguinarias
equipos: tipos y tecnologias. Desarrollo de Proyecto didactico — Productivo de molienda
Buenas Practicas de manufactura (BPM).- Normas HACCP (Hazard). Gestion economicot
financiera de un establecimiento molinero.

Perfil Docente:
Ingeniero Agronomo especializado. Ingeniero Industrial especializado

PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS I

Carga Horaria: 64 Horag

Expectativas de Logro:
« Reconocimiento de las diferentes materias primas de posible industrializacion.
+ [Dominio en el desarrollo de procesos agroindustriales a partir de las materiag
primas disponibles y/o a descubrir,
« Desarrollo del espiritu creative para descubrir nuevas materias  primas
industrializables

Contenidos: i
Produccién de Materias Primas de origenes vegetales tradicionales y no tradicionaes|
Tipos de explotaciones y procesos. Procesos especificos innovadores. Hortalizas)
cereales, oleaginosas, frutales, berrys. Forestales. Frutos naturales. Destinos de |3
produccion. Nuevas tecnologias y productas. ;
Produccion de materias primas de origen animal Tradicional y no tradicianal. |
Carnes, leche, miel, lanas, Pelos, cueros, plumas, visceras. Tipos de explotaciones
procesos. Procesos especificos - innovadores. Destinos de la pmducmon Nu_e-;aﬂ
tecnologias y productos. Mercados de cada prucfur:to : . : |
|
|

Perfil Docente:
Ingeniera Agrénoma. Ingeniero en F'rnr:fuccmn Agropecuaria.

PRACTICA PROFESIONAL DE INDUSTRIAS DE CDNSERVAS I

® Carga Horaria: 128 H{:rrai-"-;

Expectativas de Logro:
* Reconocimiento de las caracteristicas, equamlento y funcionamiento de un
establecimiento elaborador de dulces y derivados, ;
+ Reconocimiento de los procesos de obtencién de dulces, jaleas, mermeladas, etc. |
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« Dominio en la obtencion productes de calidad.

« Manejo de los conceptos de seguridad alimentaria mediante la aplicacion de
buenas practicas de manufactura. '

« Dominic de las operaciones y técnicas apropiadas para la elaboracion de
CONservas.

« Dominic de las competencias laborales necesarias para desarrollar un
emprendimiento agroindu_stria] en dulces y conservas.

Contenidos:

Elaboracion de dulces vegetales. thenmon y transporte de materias primas con destino
industrial. Dulces, mermeladas, jaleas y otros. Buenas practicas de manufactura. Control
de calidad de materias primas y productos. Envases, esterilizacion, almacenamiento y
transporte ‘de los productos obtenidos. Comercializacion de la produccion. Higiene y
sequridad laboral. Herramientas equipos e mstalaclones manejo mantenlmlento e higiene

y desinfeccion.

Perfil Docente:
Licenciado en Tecnologia de Alimentos (especialidad en Industrializacion de vegetales).

Ingeniero Industrial {(con especialidad en Industrializacion de vegetales). Ingeniero
Agronomo (con especialidad en Industrializacién de vegetales).

ESPACIO DE DEFINICION INSTITUCIONAL

Carga horaria: 32 Horas

En este espacio se desarrollaran contenidos vinculados al encuadre profesional local.

TERCER ANO

ESPACIO DE LA FORMACION BASICA

PSICOLOGIA DE LAS ORGANIZACIONES

o —

Carga Horaria: 64 Horas

Expectativas de Logro:

* - Reconocimiento de las. relacicnes institucidn-organizacion; grupo-organizacion;
individuo-organizacian.

» Analisis organizacional,

= Reconocimiento de la organizacién convocante..

+ Analisis y usos de la Sehiética de las organizaciones.

» Relaciones entre lo manifiegto v o latente.

» Caracterizacion del espacicorganizacional,

Contenidos:

Concepto de Psicologia Social. Organizaciones e instituciones. Paradigmas en la
Psicologia Social. Organizaciones y grupos. Organizaciones e individuos. Niveles de
abordaje. La organizacidon. El grupo. El sujeto. Los conflictos v su racionalidad. El
concepto de rol. Rol y desempefio. El prediagndstico y diagnédstico. Andlisis. Disefio &
intervencion. La organizacion convocante. Semidtica de las  organizaciones.
Comunicacién social y organizacion. Sistemas semidticos. Reconocimiento de las
unidades significas. Semiotica del conflicto. Semidtica del cambio. Relaciones entre lo
manifiesto y lo latente. El espacio organizacional.

Perfil Docente:
Licenciado en Psicologia. Doctor en saciologia. Licenciado en Sociologia.
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ESPACIO DE LA FORMACION ESPECIFICA

LABORATORIO I

Carga Horaria: 64 Horas

Expectativas de Logro:
* Reconocimiento de los microorganismos relacionados con la seguridad de log
alimentos.
* Reconocimiento de la accidn microbiana en los procesos de transformacion de lag
materias primas de origen agropecuario. _ e
* Reconocimiento de los efectos de las confeminaciones bacterianas, micéticas y
parasitarias en los alimentos y en la aparicibn #e enfermedades transmitidas pof
alimentos.
« Dominio en la ejecucién de las determinaciones analiticas utilizando  lag
adecuadas técnicas microbioldgicas. ;
* Interpretacidn de resultados y elaboracion de informes.
= Manejo de las normas de bioseguridad v de higiene en el laboratorio.
+» Dominio en la aplicacion de técnicas analiticas en analisis sensariales.
Contenidos:
Microbiclogia de los alimentos: Microorganismos relacionados con la seguridad de o3
alimentos, el deterioro y |la produccién. Factores que afectan el desarrollo microbizno
intrinsecos, extrinsecos de procesamiento e implicitos. Microorganismos alteradores 1
patogenos en alimentos luego del procesamiento. Analisis de riesgos y puntos criticos de
control.  Microorganismos responsables de infecciones e intoxicaciones alimentarias
Enfermedades transmitidas por los alimentos. Epidemiologia de las E.T.A. Parametros de
desarrollo de agentes patdgenos en los alimentos. Efectos sobre os microorganismos |
Sus consecuencias en la recuperacion o produccién de enfermedades. Micotoxinas
Destruccion  microbiana en - alimentos. Fermentacion de los alimentos.  [og
microorganismos en el desarrollo de productos alimenticios. Parasitos transmitidos po
alimentos.
Métodos vy técnicas analiticas microbiolégicas: siembra, aislacion e identificacion
cualitativa y cuantitativa de microorganismos. Operacién de equipos e instrumertos
Aplicacion de técnicas y métodos de analisis microbioldgicos. Obtencién e interpretacion
de resultados y ensayos. Gestion de normas de seguridad e higiene en el lahoratorio
microbiolégico y el tratamiento de efluentes, para lograr condiciones de trabajo adecuadas
y preservar el medio ambiente.
Analisis sensoriales: Introduccion a las determinaciones seforiales. Atributos sensorizles
Factares que influyen: generales, control producto, control panel percepcion. Factores qjue
influyen las respuestas sensoriales: fisiologicas, motivacion, sugestion. Medicién de |asl
respuestas: clasificacién, graduacion, rank, escala de categoria lineal, estimacion de
magnitud. Test de diferencia: a) total, b) por atributes. Analisis descriptivos.
Consumidores: propdsito vy aplicaciones. Métodos de evaluacién por los consumidoras.
seleccion y entrenamiento de miembros de un panel: test para seleccién y entrenamiento. |
Practica profesional de laboratorio: analisis instrumentales con equipos electrénicos y'
automaticos en el seguimiento del control de calidad.

Perfil Docente: _ : - :
Medico Veterinario. Licenciado en Tecnologia de los Alimentos, Bioguimico.

PRACTICA PROFESIONAL DE INDUSTRIAS LACTEAS Ii

-— el

Carga Horaria: 128 Herasé

L]

Expectativas de Logro: |
» Reconocimiento de las caracteristicas, equipamiento y funcionamiento de un
establecimiento elaborador de leche y derivados. 3 207 3 j




+« Dominio en la obtencién productos de calidad

» Manejo de los conceptos de seguridad alimentaria mediante |a aplicacién de
buenas practicas de manufactura.

« Manejo de |as operaciones y lécnicas apropiada para la elaboracién de productos
lacteos de diferentes tipos.

« Manegjo de unz linea de produccion en una unidad agroalimentaria, teniendo en
cuenta las especificidades del producto, y buscando |a productividad éptima y las
mejores condiciones de seguridad. :

= Dominio de las competencias } borales necesarias para desarrollar un
emprendimiento ag'mindustrial@n industrias lacteas. )

Contenidos:

La leche como materia prima para la elaboracion de quesos.- Calidad bromatologica e
industrial. El Queso: origen y composicién. Tipos de Quesos.

Elaboracion de diferentes variedades de quesos: Blandos, semiduros y duros. Procesos
elaborativos y tecnologia aplicadas. Insumos: origen y compaosicidon

Fermentos: Origen y Microbiclogia. Obtencion y procesamiento. Practica de elaboracion:
Proyecto Didactico Productivo de Elaboracion de quesos de pasta blanda, semidura y
dura. Proceso completo. De la leche al producto final para la venta. Otros quesos:
fermentados, azules, untables, etc. Proceso completo.

Analisis de laboratorio para las diferentes etapas. Herramientas, equipos e instalaciones
para la elaboracion de gquesos. Aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Sistema de Normas HACCP. (Hazard). Trazabilidad.

Gestion econamica financiera de un establecimiento elaborador.

Ferfil Docente:
Ingeniero Agronomo. Médico Veterinario. Licenciado en Tecnolcgla de los Alimentos.

PRACTICA PROFESIONAL DE INDUSTRIAS CARNICAS II

Carga Horaria: 128 Horas

Expectativas de Logro:

= Reconocimiento de |las caracteristicas, equipamiento y funcionamiento de un,
establecimiento elaborador de carnes y derivadaos.

+ Reconocimiento de los procesos de matanza y procesamiento de carnes para
alimentos humanos.

o Dominio en la obtencion: productos de calidad

= Manegjo de los conceptos de seguridad alimentaria mediante la aplicacion de
buenas practicas de manufactura.

«  Manejo de las Dperamonas y técnicas apropiada para la faena y desposte de
animales.

« Manejo de una linea de pmducmén en una unidad agroalimentaria, teniendo en
cuenta las especificidades del producto, y buscando la productividad éptima y las
mejores condiciones de seguridad.

« Dominio de las competencias laborales necesarias para desarrollar un
emprendimiento agroindustrial en industrias carnicas.

Contenidos: _ _

La carne como alimento humano. Composicién. Principios nutritivos. La carne de las
diferentes especies animales. Propiedades y usos. Estadisticas de produccién. Consumo.
Importacion y exportacion. Procesos de transfarmacién de los tejidos en carne. Procesos
anormales: putrefaccion. Métodos de conservacion de la carne. Tecnologias aplicadas.
Procesos normales y anormales. Elaboracion de productos carnicos: Despostado.
Especies y etapas. Chacinados embutidos y no embutidos, Procesos de elaboracion.
Frescos y conservados. Insumos. Calldad y origen de los insumos. Tecnologia de
produccion. Especies aptas.

Otros productos carnicos: Paté, harinas, conservas. Instalaciones, maquinarias ¥ equipos.
Tecnologia. Requerimientos para cada etapa. Desarrollo de Proyecto Didactico-
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Productivo de Elaboracién. Buenas practicas de manufactura (BPM).- Normas HACCP
(Hazard). Envases, Presentacion ¥ conservacion. Control de calidad en las diferentes
etapas del proceso. Gestion econdmico-financiera de un establecimiento elaborador.

Perfil Docente: :
Medico Veterinario con experiencia laboral en industria de la carne. Licenciado en _
Tecnologia de los alimentos. : - %

PRACTICA PROFESIONAL DE MOLINERIA I

Carga Horaria: 128 Horas _:

Expectativas de Logro:
* Reconocimiento de las caracteristicas, equipammsento y funcionamiento de un |
establecimiento procesador de harina y derivados, ’
¢ Manejo de una linea de produccién en una unidad agroalimentaria, teniendo en :
cuenta las especificidades del producto, y buscando la productividad éptima v las !
mejores condiciones de seguridad. |

« Reconocimiento de los procesos de elaboracién de productos panificados.
* Dominio en la obtencion productos de calidad i
* - Manejo de los conceptos de seguridad alimentaria mediante la aplicacion de |
buenas practicas de manufactura. e ; e i
* Dominio de las operaciones y técnicas apropiada para la panificacién v il
elabaracion de pastas.. |
« Dominioc de las competencias [aborales necesarias para desarrollar un |
emprendimiento agroindustrial en industrias panificadoras y pastas |

Contenidos

Las harinas como alimento humano. Composicién. Procesamiento de Harinas. :
Técnicas Basicas de Panaderia. La panificacidon artesanal e industrial. Materias primas. |
Tipos y calidades. Harinas, levaduras, materias grasas, agua. Tecnologias de Procesos.
Caontrol de calidad. Normas de seguridad alimentaria. Desarrollo de Proyecto Didactico-
Productivo de elaboracion de diferentes productos. Tecnicas basicas para la fabricacion
de Pastas frescas y secas. Elaboracion artesanal e industrial. Materias Primas. Harinas.
Semolas. Aditivos. Rellenos. Tecnologias de proceso. Control de calidad. Normas de
seguridad alimentaria. Desarrollo de Proyecto Didactico- Productivo de elaboracion de
diferentes productos. Rutina de higiene y seguridad personal y alimentaria,

Perfil Docente:;
Ingenierc Agrénomo. Ingeniero Industrial. Técnico Superior especializado.

PRACTICA PROFESIONAL DE INDUSTRIAS DE CONSERVAS I I

—

Carga Horaria: 128 Horas |

Expectativas de Logro:

* Reconocimiento de las caracteristicas, equipamiento y funcionamiento de un |
establecimiento elaborador de conservas, E _ S ’
* Manejo de una linea de produccion en una lunidad agroalimentaria, teniendc en |
cuenta las especificidades del producto, y bucahdo la productividad optima v las |
mejores condiciones de seguridad. : !

» Reconocimiento de los procesos conservacion de alimentos.
» Dominio en la obtencién productos de calidad ; i |
* Manejo de los conceptos de seguridad alimentaria mediante |a aplicacion de!
buenas practicas de manufactura. i
+ Dominio de las operaciones y técnicas apropiadas para la conservacion de |
alimentos. ‘ !
» Dominic de las competencias laborales necesarias para desarrollar unj
emprendimiento agroindustrial de conservacion de alimentos = 3 H3 -
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(ontenidos: ’
E:ncurtidos en general. Tecnologias para la Conservacién de alimentos. De origen animal

y vegetal. Escaldado, pasteurizacién, esterilizacion. Evaporacion, concentracion,
reduccion de Ph, conservantes, radiacion. Procesos aplicando bajas temperaturas.
Envasado y conservacién post-industrial. Envases. Packaging. Control de calidad.
Mormas de calidad alimentaria. Pesarrollo de Proyecto Didactico- Productive de
Conservacion de alimentos. J

Perfil Docente:

Ingeniero Industrial {con especialidad en industrializacién de vegetales). Ingeniero
Lgranomo (con especialidad en Industrializacién de vegetales). Licenciado en Tecnologia
de Alimentos (con especialidad en industrializacion de vegetales).

SEMINARIO DE TECNOLOGIA APLICADA

Carga Horaria: 64 Horas

£.xpectativas de Logro:
« Aplicacion del conocimiento cientifico y empirico en e desarrollo de proyectos o
emprendimientos existentes o innovadores.
« Dominio del abordaje de los problemas o alternativas tecnologicas para mejorar la
eficiencia de los procesos productivos.

Contenidos:

E! Proceso tecnologico. Fases. ldentificacién  del Problema. Disefio del objeto.
Construcecion del objeto. Evaluar el objeto. Andlisis tecnolégico de procesos desarrollados
por los alumnos. Aplicacion de'la técnica de Seminario para el desarrollo de nuevos
proyectos.

rerfil Docente:

ingeniero Industrial. Ingeniero Agrénomo especializado,

_igSPACID-DE.DEFIN.ICIGN INSTITUCIONAL

Carga horaria: 64Horas

=n este espacio se desarrollaran contenidos vinculados al encuadre profesional local.

6. EJE DE LA PRACTICA INSTRUMENTAL Y LA EXPERIENCIA LABORAL

La creciente complejidad de los sistemas tecnologicos enfrenta al trabajador técnico-
profesional con situaciones cotidianas que requieren la puesta en accién de competencias
configuradas como capacidades complejas. Estos conocimientos, habilidades, destrezas y
actitudes deben ser construidos en el nivel educative mediante abordajes
pluridisciplinarios que tiendan a estrechar |a diferencia entre el saber fracer exigido en el
campo profesional y el saber y el hacer, a menudo fragmentados en las practicas
nedagogico-didacticas vigentes en la actualidad.

La Educacion Tecnholdgica y Profesional Especifica en el Instituto Superior de Formacion
Técnica asume el desafio de articular las légicas del sistema productivo y el sistema
educativo, a fin de superar la vieja separacion entre los modelos de educacion .y trabajo v
los procesas productivos en gue se han venido expresando algunas practicas
sncioeducativas, '

L.a practica como eje vertebrador del disefio tiene un fuerte peso especifico en cada una

de las asignaturas por medio de actividades que contextualicen los contenidos,

establezcan evidencias de logro de las expectativas propuestas y contribuyan a la

formacion de las competencias profesionales expresadas en el Perfil Profesional.

En el Proyecto Curricular Institucional se expresaran las caracteristicas é[e estas
L4
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actividades y su articulacion entre los diferentes espacios y asignaturas
Ademas a través del espacio de la Practica Profesional, se busca especialmente que g
alumnos estén en contacto directo con las tecnologias y los procesos gue hacen a 3
futura insercion laboral mediante experiencias directas en organizaciones pruducﬁva%&’l
relacionadas con sus areas ocupacionales. Estas se pueden realizar mediante Id
diversos formatos con los que cuenta el sistema educativo (pasantias, alternancia; etc i
la acreditacion de experiencias laborales del alumno ' _ '
En este espacio se diferencian y profundizan los contenidos que dan sentido a l3s
diversas orientaciones de las tecnicaturas superiores generando saberes esenciales paf
su futura practica laboral
El eje de la practica instrumental y la experiencia laboral se centra en la busqueda de
capacidades profesionales para lograr:
= La critica y el diagnostico a través de una actitud cientifica
+ Una actitud positiva ante la innovacién y el adelanto tecn?:lc’:-gic_o,
* La participacion en equipos de trabajo para la resolucian de problemas y la toma d
decisiones. '
» La adaptacion a nuevos sistemas de organizacién del trabajo :
+ La valoracion de la capacitacion permanente para elevar las posibilidades e
reconversion y readaptacion profesional.
Con estas capacidades el egresado podra ingresar y participar en el media productiveo o
una manera mas eficiente. : ' S
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7. FORMACION ETICA Y MUNDO CONTEMPORANEO
La Formacion Etica tiene su sustento juridico come contenido y proposite curricular, en |
Constitucion Nacional, en la Constitucién de la Provincia de Buenos Aires, en la la
Federal de Educacion 8 N° 24.185), en la Ley de Educacién de la Provincia de Bueno
Aires (N 11.612) y en las convenciones internacionales adoptadas.
Formacién Etica es una propuesta educativa que se sustenta en la vivencia y A
transmisién de este principio en todo el desarrollo curricular ¥ SU proyeccion en |
sociedad. Devela las implicancias éticas de todos los contenidos curriculares, tomanp
como referente los principios y valores sostenidos por el contexto socio-cultural de nuesirh
pais: vida, libertad, verdad, paz, solidaridad, tolerancia, igualdad v justicia.

Los desafios eticos del presente y del futuro, no admiten una neutralidad valorativa, Un
Etica basada en valores requiere una coherencia entre el pensar, enunciar y el hacer. £
asi que debemos pensar en las organizaciones como centros financieros, productares de
bienes y servicios y disefiadores de estrategias de negocios, pero también como centrog
sociales, productores de valores y éticas, depositos de integridad y cultura y disefiadores
de procesos y relaciones. i

Crear un espacio de reflexion libre alrededor de los temas éticos aplicados al Ca!'l':pi
profesional, obedece al propésito de que el futuro profesional tenga competencia par.
actuar de modo consciente y activo, conocedor de los alcances y consecuencias de sus$
acciones en el medio en el que le corresponda actuar.

i
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El ser humano como sujeto histérico, actia y se vefcondicionado por un-escenario dé
limites difusos denominado contemporaneidad. Se pResentan alli. diversas valoraciones
expectativas y perspectivas que influyen de manera® mds 0 menos consciente, en las
acciones individuales y colectivas. La inclusidn de las tematicas de Murdd
Contemporaneo se sustenta en el propdsito de que en cada Espacio Curricular se
aborden los contenidos a partir de la realidad actual a fin de formar a los futurod
profesionales como actores de su época.

=

8. ESPACIO DE DEFINICION INSTITUCIONAL
El Espacio de Definicion Institucional (E.D.l.) constituye un ambito diferenciado e
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apli-:écic‘m, profundizacién y contextualizacion de los contenidos de la formacion basica y
espacifica, Dicho espacio posee carga horaria propia, y es de caracter promocional.

La resolucion N° 3804/01 establece que este espacio es de construccion institucional y
responde a las caracteristicast regionales y locales en cuanto a aspectos culturales,
sociales, las defmandas laborales, Ips necesidades y las posibilidades que identifican a la
poblacion. _ j

Debera ser orientado al campo profesional y en acuerdo con el Proyecto Curricular
Institucional, a partir de las recomendaciones establecidas a Nivel Jurisdiccional, tendra
en cuenta las demandas socio-productivas y las prioridades comunitarias regionales.

En el ED.. las instituciones deben orientar la formacion del Técnico Superior hacia
ambitos de desempefio especificos o bien hacia un sector de la produccién. Esta
orientacion posibilita contextualizar la oferta institucional en la regidn o lncalidad de
referencia, ademas de permitir diferenciar la oferta.

8. CORRELATIVIDADES

Para Aprobar Debe tener Aprobada
Lengua Extranjera |l Lengua Extranjera |
g Computacion |-
Computacion Il Eaanitey
o 3 ; Estadistica
e ' Quimica y Biologia Aplicada

Computacion |
Practicas Profesionales de Industrias Estadistica

iLacteas | Quimica y Biologia Aplicada

e : Produccion de Materias Primas |
! . Camputacion |

!Précticas Profesionales de Industrias Estadistica

Carnicas | ' : | Quimica y Biologia Aplicada

Produccidn de Materias Primas |

Computacién |

Estadistica :

Quimica y Biologia Aplicada
Produceidn de Materias Primas |
Computacion |

Practicas Profesionales de€' Industrias Estadistica

Practicas Profesionales de Malineria |

de Conservas | | Quimica y Biologia Aplicada

| Produccion de Materias Primas |
Laboratorio Il | Laboratorio |
Practicas Profesionales de Industrias | Practicas Pro?esi_onales de Industrias
Lacteas Il : ' : Lacteas |
| Practicas Profesionales de Industrias | Practicas Profesionales de Industrias
{Carnicas |l : Carnicas |
Practicas Profesionales de Molineria Il | Practicas Profesionales de Molineria |

Practicas Profesionales de Industrias Practicas Profesionales de Conservas |
de Conservas [l :

Practicas Profesionales de Industrias
Lacteas |

Practicas Profesionales de Industrias
Carnicas |

Practicas Profesionales de Molineria |
Practicas Profesionales de Conservas |

Froduccion de Materias Primas [ Produccion de Materias Primas |

———————————————— =

Seminario de Tecnologia Aplicada

Form, 514 - 00G C v E, - Direccidn Sorvicios Generales - Deperfamenic Imprasiones
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10. EQUIPAMIENTO E INFRAESTRUCTURA

Teniendo en cuenta los criterios del eje de la Practica Instrumental ¥ la Experienciz
Laboral y el Perfil Profesional de este técnico superior se denota |a importancia de contar
con espacios fisicos y el equipamiento necesario para que los alumnos puedan realizar
sus practicas y ensayos con |la frecuencia suficiente para apropiarse de un saber hacer
que le permita comprender y actuar en situaciones educatwas que contribuyar a Iz
formacion de las competencias profesionales

Por esto, los Institutos que implementen esta oferta de Tecnicatura Superior deberan
contar con los espacios fisicos necesarios para el acceso, movilidad v de desarrollo de
las diferentes asignaturas, ya sean aulas, talleres, estudios o cualquier ofro,

Estos estaran equipados con los materiales didacticos, ya sean informaticos,
equipamiento de talleres y estudios para poder realizar las actividades educativas que
son necesarias para el abordaje de los contenidos y el logro de las expectativas.

Los espacios y equipamiento didactico deberan ser ajustados en funcién de la cantidad
de personas que utilicen las instalaciones y todos deben contar con el equipamiento ds
seguridad en cuanto a la utilizacidn de energia eléctrica, ventilacion, evacuacion, luchs
contra incendios y demas que indique la normativa legal vigente para este tipo ds
establecimientos.

El Instituto podra realizar convenios can otras instituciones que cuenten con los espacios
y equipamiento que la institucidon no posea en forma suficiente, asi mismo sera
conveniente convenir con empresas del sector productivo -afin con Ia tecnicatura parza 1=
realizacién de practicas, ensayos, pasantias, etc.

CcC.D.C.




