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Educacién Superior de la Provincia;
Que el presente trdmite se encuadra en la Ley de Educacién Nacional N° 7+
26.206, en la Ley de Educacion Superior N° 24,521 y en la Ley de Educacién Témm
Profesional N 26.058 y las normas dispuestas al efecto: L
Que la Resolucién N° 229/14 del Consejo Federal de Educaci6n, aprueba el
documento: “Lineamientos y Criterios para la Organizacién Institucional y Curricular:
de la Educacién Técnico Profesional de Nivel Secundario y Superior”, y establece un
plazo de dos (2) afios para adecuar a la misma los Disefios Curriculares y planes c[q.
estudio correspondientes al Nivel Superior de la Educacion Técnico Profesional quaw
hayan sido desarrollados y aprobados en el marco de la Resolucién GFE N° 47/08; .
Que la Resolucién N° 158/14 del Ministerio de Educacién de la Nacién fija. los:
procedimientos para la prosecucién de los tramites de la Validacién Nacional de es-
tudios presenciales de Educacion Superior y modalidades del Sistema Educativo Na-
cional previstos en la Ley N° 26.206, a excepcién de los titulos y certificados mn‘aa-_-
pondientes a estudios de Formacién Docente; % :
Que el Equipo Técnico de la Direccién General de Educacién Superior, me-
diante informe detalla las especificaciones técnicas que contiene el Disefio Gurtmukus 3
exigidas para la Validez Nacional: :
Que la Subsecretaria de Coordinacién Técnica Operativa de lnstrtumoness}
Educativa y Supervision autoriza la continuidad del presente trémite; | ':
Que es facultad del Sefior Ministro de Educacitn resolver sobre el partlr:ular‘

POR ELLO:

EL MINISTRO DE EDUCACION

RESUELVE: &
Articulo 1°.- Aprobar el Disefio Curricular Jurisdiccional: “Tecnicatura Superior en F'ru-" :
duccién Industrial de Alimentos” que como Anexo | (hojas 1 a 46), furma
parte integrante de la presente Resolucién. :
Artlculo 2°.- Determinar que quienes cumplimenten con los requisitos del Disefio Cu- )

GRKJM rricular de la carrera, aprobada por el Articulo 1°, se les otorgara el Titulc_u f
e [/ s
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de "Técnico/a Superior en Produccién Industrial de Alimentos”.
\ Ariculo 3°- Establecer que el Ministerio de Educacién a través de la Direccién Gen

prasanta Resolucién, en los Institutos de Educacién Superior de la Provincia.
/' Atticulo 4°.- La presente Resoluci6n ser4 refrendada por la Sefiora Subsecretaria d
Coordinacion Técnica Operativa de Instituciones Educativas. y Superv

sion. 1
Articulo 5°.- Reglstrese, tome conocimiento la Direccién General de Educacién Supe- - -
rior, por Departamento de Registro y Verificaciones, comunliquese al D&% o
partamento de Titulos, Legalizaciones y Equivalencias, a la Direccién General
Educacion Secundaria, a la Junta de Clasificacién Docente de Educacién Smnda_i

ria, a los Institutos Superiores de Educacién Tecnolbgica, al Centro Provincial de iﬁf
formacién Educativa y cumplide ARCHIVESE. ;

e
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de Alimentos '

Disefio Curricular Jurisdiccional
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r.,.:ﬂ".:.,_“ =
/‘.\} DE ,5:“'\0, Indice general
A )
: ‘). Denominacién de la carrera
. Titulo a otorgar

h Duracién de la carrera

Condiclones de ingreso para la educacién superior
Introduccidn
Marco Politico Nermative Provincial y Naclonal
Justificacién de la propuesta pedagégica
Caracterizacién de la propuesta
Definiciones conceptuales que orientan la formacién profesional
Sobre las competencias Profesionales
Acerca del conocimiento, el eurriculum, la ensefianza ¥ el aprendizaje
Perfil del Egresado — Alcances del Titulo
Alcances del Titulo
Area ocupacional
Finalidades Formativas de la Tecnicatura Superlor en Produccion Industrial de Alimentos
Destinatarios '
QOrganizacién Curricular
El mapa curricular

Campos y Trayectos de la Formacion 20
) 3 g D Criterios para la organizacién de los espacios mrﬁculgl'as 20
- L Estructura Curricular 23

Régimen de Correlatividades 24

Modalidad de cursado 24

Campo de la Formacién General 25
Informética 25
Matematica 25
Inglés r L

Campo de la Formacién de Fundamento T
Quimica General F1
Fisica General 28
Biologia Celular 29
Control de los Procesos y Automatismos 29
Procesos Productivos 30
Logistica 1]

Campo de la Formacion Especifica 32
Produccién Alimentaria 32
Tecnologfa de los Alimentos 32 =
Estadlstica 2 -
Quimica de los Alimentos 34 i
Microbiologla de los Alimentos 34 :
Tecnologia de la Produccion 35
Laboratorio de Produccién de Conservas 36
Laboratorio de Produccién de Confituras 36
Gestién de |a Calidad y la Inocuidad de los Alimentos 37

Bromatologla 38
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Proyecto Industrial |

Laboratorio de Produccién Industrial
Toxicologla Alimentaria

Modalidades

Formacién y Desarrolio Profesional
Préctica Profesional Integral

Referencias Bibliograficas y fuentes consultadas para la construeeisn del Disefio Curricular
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. h:__:::,:h Denominacién de la carrera: Tecnicatura Superior en Produccion Industrial de Alimentos

Y YTMQ a olorgar: Técnico/a Superior en Produccién Industrial de Alimentos - '

! de la carrera: 3 (tres) afios académicos o
rga horaria total de la carrera; 3200hs cétedra - 2133hs relof

Condiciones de Ingreso para la educacién superior
REGIMEN ACADEMICO MARCO DE LA EDUCACION SUPERIOR (Res. MECH 640/14)

Artloulo 8.- Se define como estudiante de Nivel Superior & aquel aspirante a realizar estudios de ¢
dicho nivel, que se inscribe en tal condicién en un Instituto de Educacién Superior,.con ingreso :
diracto, segan se establece en Artlculos 11 y 12 de este documento, sin discriminacin de
ningdn-tipo y en base a jgualdad de oporfunidades, sostenida en la legislacién vigente en la-
provincia del Chubut, la cusl incluye el Reglamento Orgénico Marco de la Jurisdliceidn, que -
establece los derechos y abligaciones de los estudiantes del nivel. " Fois

Articulo 10.- La inscripcion a las carreras de formacién docente y técnica de nivel superior, 56

realizaré en dos perfodos por afio académico; noviembre ~ febrero ¥ funio—agasto.
Artleulo 11.- Pueden inscribirse en un IES:
— Quisnes acreditan aprobacién dal nivel secundario, de cuglquier modalidad.

= Quienes habiendo concluido la educacién de nivel secundario; y atn adeudando . i
asignaturas, presenten para la inscripcion, constancla de estudios cursados y T

— Personas mayores de 25 afios que aprueben la evaluacion dispussta porla DGES,-en .
concordancia con el Art, 7° de la Ley de Educacién Superior N* 24,521 ¥ normativa’ -
vigents, ;

- Estudiantes extranjeros que remitan al marco regulalorio nacional ¥ jurisgiiccional. i

29 = Estudiantes que soliciten formaimente pase, desde una institucion de’ educacién . it
W U Superior a ofra que olorga un titulo idéntico o equivalente. :
Articulo 12.- Para el ingreso, se debe acraditar
- Identidad

8 los fines de generar Instancias de acompafamiento adecuadas -en- los ‘casos
necesanos - i
-~ Aprobacién del nivel secundario
= Realizacion del trayecto introductorio establecido en cada institucién.

Articulo 13.- Los IES ofrecerdn un Trayecto Introductorio & cada carrera, de un mes de duracion. .
como méximo. Este plazo puede extenderse en situaciones excepcionales que deben ser
especificadas en los RA/l

Articulo 14.- El Trayscto Introductorio tendré cardcter diagnéstico, informativo, propedéutico y =

no eliminatosio. Contemplando el acompafiamiento en aspectos administrativos y académicos -
de la carrera ¥

Artfeulo 15.- En el Trayecto Iniroductorio podrén participar estudiantes avanzados como
acompafiantes de los Ingresantes, para favorecer aspectos vinculares y académicos.

Artlculo 16.- La denominacion, formato, metodologia y particularidades segln modalidad y/o
carrera, del Trayecto Introductorio, serdn de definicién institucional.

Artfculo 17.- El estudiante debe cumplir con las aclividades requenidas en el Trayecto
Introductorio. En caso de no aprobar las instancias evaluativas, el equipo directivo del Institufo o g
los docentes responsables, estableceran con el ingresante, un plan de acompalfiamisnio para el
primer afo.
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Introdueeién

La demanda educativa y de formacién que se plantea actualmente,
permanente, esto implica establecer redes Interinstitu
cooperativas de accién que superen nale:
establecen con las diferentes instituciones educativas del nivel superior tanto- universitario .como

requiere de una

Los cambios en los diferentes sectores productivos ¥ de servicios son tan.vertiginosos y. necesa

que es imposible quedar al margen sin afectar el perfil profesional de'nuestros futuros egresados y
posteriores oportunidades laborales. : :

Durante el afio 2015 surgic la necesidad de modificar la propuesta curricular atendiendo por una arts
alas expectativas y requerimientos del medio, ya se trate de innovaciones tecnoiggicas, ‘normativas®
de procesos y porotra parte atender a las dificultades operativas-del desarolio de la carrera.©

Sumado a ello, otro desaflo a tener presente a la-hora de DC fue el aumento de la demanda:de:
educacién superior en la regién, poblacién cada vez mas heterogénea, causada por los incesant
mavimientos migratorios, que generd la necesidad de plasmar las voces de los distintos actores .
largo de la estructura curricular, ’

La Educacion Técnico profesional es una modalidad que atiende visiblemente  la fuerte vinculacién
entre educacién y trabajo, poniendo énfasis en la relacion tecria-practica. Atender esta relaciér
educacion ~mundo del trabajo desde una propuesta diddctica integral e Integradora-de conocimientos

habilidades, destrezas y actitudes como también valores, s Io que orienta e inspira esta propuesta.

Pensar la Formacién Técnica en relacion con e mundo del trabajo, las demandas ocupacionales,
asocladas a los sectores productives, no implica sin embargo quedarnos solo con el
instrumental de la Formacién Téenica sino también valorar e! cardcter social que tiene como finalid:
principal mejorar la calldad de vida de las personas, propiciando mas y mejores oportunidades
inclusién, g

Plasmar en el disefio estas intencionalidades para la formacién en el Nivel Superior de la Educacion
Técnica implica en definitiva crear puentes. entre el Sistena Productivo, y la articulacian permanent
con el resto de los niveles del Sistema Educativo. Supone ademds considerar metas a corto, mediana.::
y largo plazo, que propicien cambios e involucren & la totalidad. de los actores y que.mnh'lbuynn:ailhie@’.%ﬁﬁ

coman, iy

Vs
e
B

articulan en la propuesta aspectos de Ia identidad y realidad social, pera también se ve reflejada _uﬁ'-:g'_‘[;?" :
documento la presencia del Estado que mediante sus marcos regulatorios v normativos y'dagﬂa-_{gﬁ-
espiritu de las estrategias de politica educativa marcan un rumbo a seguir, un ideal de proyecto sociz

en el que la Educacién cobra un papel relevante. g
Abordar esta tarea implica todo e tiempo poner en el tapete el valor estratégico de hEdumﬁﬁﬁ A

Técnica en el Nivel Superior de Ia Provincia de Chubut, que busca dar respuestas a las demandas

concretas y a las necesidades que se generan desde los seciores sacio-productivos, de servicios
culturales de la zona. e

Este documento recupera ademas los componentes y lineamientos fundacionsles de Ia ]
técnica en los sigulentes objetivos:

P Participar en todas las acciones posibles dirigidas al desarrollo regional y Ia capacitacién pa
el trabajo que se realicen en la regién, :

P Analizar demandas locales, zonales y/o internacionales a cubrir con recursos proplos, -
asociados y/o dentro de la red CeRET-CeNET (T
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Marce Politico Normative Provincial ¥ Nacional

La presente propuesta formativa, se encuadra dentro del proceso. de transformacian educativa, que se:

define y desarrolla desde los lineamientos prescriptos en la Constitucién de la Nacién Argentina, la Ley:
de Educacién Nacional N*26.206 (LEN) Establece, que la Educacién Técnico Profesional se rige por.:
las disposiciones de la LETP N° 26058 y es la modalidad de Ia Educacién Secundaria y la Educacién:
Superior responsable de la formacién de técnicos medios y técnicos superiores en 4reas
ocupacionales especificas y de la formacién profesional, ¥

Por otra parte y de acuerdo con Ia Ley de Educacion Superior, en su Articulo 3, se define que-
“educacién superior tiene por finalidad proporcionar formacién clentifica, profesional, humanistica 1
técnica en el mas alto nivel, contribuir a la praservacién de la cultura naclonal, promaver la generacién:
y desarrollo del conacimiento en todas sus formas, y desarrollar las actitudes y valores que requiere |a
formacién de personas responsables, con conciencia élica. y solidaria, reflexivas, criticas, capaces di

En el Alculo 4, la LES define los objetivos de la Educacion Superior. que fundamentan ja
especificidad de esta propuesta: . :

¥ Formar cientificos, profesionales y lécnicos, que se caractericen por la solidez de su formacid ;
¥ por su compromise con la sociedad de la que forman parte: .

» Garantizar crecientes niveles de calidad y excelencia en todas las opciones institucionales def
sistema; ;

b Profundizar los proceses de democratizacién en |a Educacién Superior contribuyendo a Iax
distribucion equitativa del conocimiento ¥ asegurando la igualdad de oportunidades: :

» Articular la oferta educativa de los diferentes tipos de instituciones que la integran;

» Promover una adecuada diversificacién de los estudios de Nivel Superior, que atienda tanto a
las expectativas y demandas de la poblacién como a los requerimientos. del sistema cultural’
de la estructura productiva;

P Promover mecanismos asociativos para la resolucién de los problemas regionalas;
continentales y mundlales,

En su Articulo &, la LES determina que la Educacion Superior estd constituida por instituciones de:
educacion superior no universitaria, de formacién humanistica, técnico' profesional o artistica, y- po
instituciones de educacién universitaria, que comprende universidades e institutos universitarios.

En relacién: al encuadre particular la presente propuesta, el Articulo 17 de la LES, define que las. 4
Instituciones de educacién superior no universitaria, tiene entre sus funciones basicas. proporcionar:
formacién superior de carécter instrumental ‘en las dreas humanisticas, soclales, técnico prufﬂhnuiu'_;

ye el marco normativo general se mencionan las siguisntes: -
normativas que acompafian el proceso de construccién de Disefios Curriculares para la Educacién
Técnica. i

» Ley de Educacion Superior N° 24.521(LES), la Ley de Educacién Técnico Profesional L b
26.058 (LETP)

» Ley de Educacién Provincial N*VIII N°g1

» Resoluciones del Consejo Federal de Cultura y Educacién ¥y marcos normativos vigentes en h_'.‘.:;'
jurisdiccion provincial o

» Resolucidn CFE N°47/08 Anexo | Lineamientos y Criterios para la Organizacién Institucional ¥
curricular de la educacién técnico profesional correspondiente a la Educacion Secundaria yla- .
Educacion Superior. Por otra parte Ia establece los lineamientos para la organizacién curricular =
de la ETP; en la misma caracteriza la trayectoria formativa de la educacidn técnico profesional -
en el nivel superier por tener una estructura de campos: los campos de la formacién general,
de la formacién de fundamento, de la formacién especifica, y de las prédcticas, la misma.
establece entre otras consideraciones: :
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"La distribucién de la carga horaria total en funcién de los campos formativos serd: 10
para la formacién general, 20% para la formacién de fundamento, 30% para la forma Cid
especifica, 20% para las précticas profesionalizantes, estos porcentajes son minimos:
Total de carga horaria minima 1600 horas relof ¢ 2000 horas reloj segln sectc
profesional® '
misma se modifica en les sigulentes marcos normativos:

» Resolucién CFE N® 200/13 modificacion del parrafo 68 respecto de la Resolucion. CFE:N®

> Resclucidn CFE N* 229/14, (8 de septiembre de 2014), Modifica el porcentual e la cargai: 4
horario por campo . g

Resueive:

ARTICULO 1*Criterios Federales para la Organizacion Institucional y Lingamignfos-
Curriculares de Ia Educacién Técnico Profesional de Nivel Secundario y Superior.”. =

ARTICULO 2°~ Establecer, a partir de la presente medida, un plazo de dos aflos para: =
adecuar a la misma los disefios curriculares y planes de estudio corraspondientes al nive
Superior de la Educacién Técnico Profesional que hayan sido desarroflados y aproba :
en el marco de la Resolucidn CFE N° 47/08, BT

La distribucién de-la carga horaria total en funcién de los campos formalivos y atendien:
ala resolucion CFE N*229/14 ser&: 5% para la formacitn general, 20% para la formaci

de fundamento, 45 % para la formacidn especifica, 10% -para las précticas
profesionalizantes. Dado que estos porcentajes.son minimos queda un 20% Respecto da
20% restante que conforma la carga horania total de la trayectoria formativa, se establec
que dicho porcentaje deberé ser distribuido de forma equilibrada entre los campos y. Serd: s
al menos asignado al campo de Formacién especifica o al de Précticas profesionalizantes; -

En cuanto al Perfil Profesional del técnico tiene sustento normativo en la Ley de Educacién Técnic

v Z o D Profesional N° 26.058 y especificamente en el capitulo IV que trata de-la Definicién de las ofe
" Formativas en el Art21.- cuando sefiala “Las ofertas de educacion técnico profesional
estructurarén utilizando como referencia perfiles profesionales en el marco de famiilas profesions

para los distintos sectores de actividad socio productivo, elaboradas por el INET en el marco de los:

procesos de consulta que resulten pertinentes a nivel nacional ¥ jurisdiccional, '

El perfil profesional correspondiente a este nivel supone el dominio de .conocimientos y saberes
propios de un sector profesional, relativos a un area ocupacional amplia y compleja, .y prepara a una
persona para desempefiarse de modo competente en un amplio rango de actividades. En .-_I:a_n!ll_:fl:?l._
proceso de Homologacién de Titulos y Certificacionas se enfiende. como: Instrumento -para el
mejoramiento de la calidad y para el ordenamiento y organizacién de la educacién técnico profesional: i+
Al mismo tiempo, establece Instancias de intervencién y.criterios generales sobre los procedimientos a -~
seguir para la homologacién de titulos y certificados y su correspondiente oferta-formativa. o

El proceso de homologacién consiste en el andlisis de planes de estudio relativos & titulaciones -
técnicas o certificados de formacion profesional y su evaluacion comparativa conun mnjunlqd@%j%q
criterios basicos y esténdares indicados coma referencia para cada uno de ellos, a efectos de-
establecer su corraspondencia. TR

El procese de homologacién comprende y alcanza tanto a las ofertas formativas aprobadas por las-
Jurisdicciones educativas a partir de la promuigacién de la Ley de Educacién Técnico Profesional,:
como a las correspondientes a planes de estudio preaxis .

El proceso de homologacion, como instrumento para la mejora constante de la educacin técnico
profesional, tiene como propésitos: i

¥ Dar unidad nacional y organicidad a la educacién técnico profesional, respetandg la diversidad:
federal de las propuestas formativas.

b Garantizar el derecho de los alumnos y egresados a que sus estudios sean reconocidos en.
cualquier jurisdiccién, i

» Promover la calidad, pertinencia y actualizacién permanente de las ofertas formativas de
educacidn técnico profesional.

+ Facilitar el reconocimiento de los estudios de los egresados por los respectivos Colegios,
Consejos Profesionales, y organismos de control del ejerciclo profesional. ;
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;« finido el perfil profesional es preciso “traducirlo® en el disefio curricular. Esta mar&quhl:qg,
3 P eecionar enire muchos posibies los conocimiontos, destrezas, habiades y actfudes que debel
“ ppner en juego aquél o aquella que trabaje en el campo para-el que se ha decidido formar. e

concrecion de una propuesta formativa inserta en una institucién de formacién técnica de nl?qt%,@,:rf
uperior, debe partir de reconocer la necesidad de generar acciones concretas que respondan de: -

El Acuerdo A-23 establece que las Instituciones podran presentar y justificar ante las autoridades..
Jurisdiccionales, propuestas de definicién de perfiles especificos de poblacién a atender en funcidn de.
Sus propios proyectos institucionales y de fas prioridades de desarrolio.de la localidad, zona. o regii
en la que actien. La experiencla Institucional, los recursos humanos, de equipamiento e instalaciones -

Responder a ello implica en primer término, contextualizar la propuesta en las necesidades:
emergentes de la actividad productive de |a regién y de su proyeccion futura; y en segundo térm
enmarcar la misma dentro de las condiciones ¥ condicionantes de orden: nacional e intenacional,

En los tltimos afios, la actividad productiva de la zona en el marco de la situacién econdmica, politica y-
social de nuestro pals, ha tendido y tiende a generar nuevas estrateglas que posibiliten el desarrolio:
desde diferentes sectores de la industria Yy de los servicios, a fin de incrementar la productividad
resolver problematicas inherentes al desempleo. %

Es esta, en consecuencia, una oportunidad del sisterna educativo de responder a una demanda real:
del sector productivo, que por otra parte, y en virtud de esa misma demanda, ofrecerd a un grupo
importante de ciudadanos el acceso a mejores condiciones laborales permitiendo una mejor calidad de
vida al grupo familiar involucrado, demostrandose desde wun comienzo una adecuada relacidn
formacién-trabajo-insereién laboral,

En cuanto a las demandas actuales a la Educacién Superior, parece ser que una variable que permite .~
articul ; g

En nuestro contexto, este posicionamiento derivado de condicionantes a nivel mundial, que coloca al
conocimiento como factor principal de la competitividad de las naclones, se sitia en un marco:
contradictorio. Marco en el que se debaten posturas que se definen por la complejidad de modificar Iaaj_
condiciones actuales del sistema educativo, y otras que sostienen la necesidad de generar
progresivamente cambios que partan de reconocer el inevitable condicionamiento provenients. de
diversas variables que constituyen la identidad misma de la situacidn educativa. :

Las actuales perspectivas que vinculan educacisn y trabajo, y, educacién y economia, enfatizan-que et
acceso al conoclmiento y a determinadas competencias constituye elementos esencidlas para.
participar activamente en los nuevos procesos productivos, Estos procesos demandan:

» Profesionales con una sdlida formacién que le permita; aproplarse de las competencias.
requeridas por el mercado del trabajo, desarmoliar un pensamiento tedrico abstracto,
comprender las diferentes variables intervinientes en su desempefio, con capacidad para
situarse ante una realidad en cambio constante, con apertura al desarrollo del conocimiento.

b Profesionales con capacidad para la toma de decisiones, con posibilidad de pensar
esiratégicamente, de planificar, interpretar y responder a demandas camblantes, con.
Capacidad para resolver situaciones problematicas e imprevistas de la practica, para identificar,

reconocer y definir problemas, formular alternativas y evaluar resultados, con concliencla:
acerca de los criterios de calidad y desempefio.

Este nuevo perfil profesional responde a las nuevas formas de organizacion del trabajo que tienden a’ -
una mayor versatilidad en las diferentes tareas y un predominio de la descentralizacién en la toma da o
decisiones. Asimisma se contempla:
» Que ante nuevos modelos productivos, que enfatizan Ia cooperacion e interaccién entre los: 5
distintos roles ocupacionales, se demanda a Jos profesionales competencias para la - 2
comprension de la informacion, el trabajo en equipo, la capacidad de negociar, el espiritu de - ]
colaboracion, la capacidad para conducir recursos humanos y equipos de trabajo,
b El lugar que ocupa actualments el conocimiento v los avances tecnolbgicos requieren de los
profesionales una actitud de apertura hacia el aprendizaje constante, una pradisposicién

r
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permanente para adaptarse a los cambios, un posicionamiento ante el conocimiento i:i_i';_‘eg
reconozca su provisionalidad , R

» Profesionales portadores de valores y principios éticos para desempefarse en los: :lis'u e
ambitos de la vida social y productiva, valores identificados con el respeto a fa condicion .
humana, la diferencia y las relaciones sociales imbuidas por Ia democracia., :

En definitiva, una propuesta educativa de educacion superior debe tender a asegurar por ello un:
formacién de calidad compatible con las exigencias del desarrolio social, cientifico, tecnolégico, técnica
y profesional que demanda el sistema social y productivo; a fin de. garantizar una adecuada relacidn
educacion-trabajo y de formar recursos humanos que puedan desempefiarse de manera efectiva'y con
posibilidades de desarrollo en el mercado de trabajo. ' ¢

Este es el desaflo en el que se ublca esta propuesta de. formar profesionales en el 4rea dal@g
Produccion Industrial de Alimentos. - : e

Ei presente disefio incompora aquellas pautas establecidas en el Marco de Rafarqrn:la-dul»‘Smtqg
Alimentos - Tecnologia de los Alimentos, aprobados por el GFE mediante Res. 128/11 y anexo. -Comois,
bien lo sefiala el documento, se constituye en un instrumento que pretende dar unidad naclonal y:i
organicidad a la educacién técnice profesional, garantizando el derecho a los alumnos y egresados: -
que sus estudios sean reconocidos en cualquier jurisdiccién del pals, pero respetando ias': -
caracteristicas que cada jurisdiccion estime conveniente implementar en ¢l plan de estudio. Y

Los Marcos de Referencia son también instrumentos para el analisis de planes de estudio relativos 4.

titulaciones técnicas o certificados de formacién profesional y su evaluacién comparativa con ll?

conjunte de criterios basicos y estandares indlcados como referencia para cada uno de ellos, a ef clos -
de establecer su correspondencia y dar la homologacion correspondiente. TR

. e
Garantiza que la Educacién Técnico Profesional de Nivel Superior, orientada a formar técnicos: perm -‘1'
iniclar y/o continuar itinerarios profesionalizantes, a través de una formaclon en dreas ocupacionales: /-
especificas cuya complejidad requiere el dominio y la manifestacién de conocimientos, habilidades, . =
desirezas, valores y actitudes profesionales que stlo son posibles de desarollar a-través de'=
procescs de formacién prolongados y sistematicos, -

El marco de referencia sefiala lineamientos basicos que orientan |a trayectoria.de Ia propuesta y
para elio todo lo pertinente a la definicién del perfil profesional que se pretende formar. . 3
= Sector/es de actividad socio productiva: Industria Alimentaria y sectores involucrados wnh"a?%?;i
misma., ) SRR

= Hi

=
ok

- Denominacién del perfil profesional: Tecnologla de los alimentos.
- Familla profesional; Industria de los alimentos. ;
= Denominacién del titulo de referencia: Técnico Superior en Tecnologla de los Alimentos:
= Denominacién del Titulo: Técnico Superior en Produccién industrial de Alimentos

= Nivel y ambito de la trayectoria formativa: Nivel superior de la modalidad de E:iucauam
Tecnico Profesional. ;

Cabe aclarar que en el ambito de Educacién Técnica de Nivel Superior, la formacion de técnicos podré <
adoptar un cardcter diversificado o de especializacion en un determinado sector profesional. : :

El caracter diversificado es entendido como una trayectoria formativa inicial en una profesién témiaar
cuyo perfil profesional tiene un amplio espectro ocupacional.

Esta trayectoria inciuye un Plan de Estudios que debe asegurar el desarrollo del conjunto de-
capacidades profesionales, propias del perfil profesional elegido, y un nivel de compigjidad que permita-
un alto nivel de autonomia y responsabllidad, :

Por su parte, la especializacién en un determinado sector profesional alude a una misma trayectoria de-
profesionalidad que comprande al Nivel Secundario y al Nivel Superior dentro de la rmdalldad:ﬁmm;;
Profesional. A través de ella, las capacidades profesionales se ampllan y profundizan adquiriendo un

mayor complejidad para alcanzar un éptimo nivel de autonomia y responsabilidad acorde a este nivel
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;jcambios y transformaciones. Asimismo, claro es que otras variables mﬁn.—en Juego en el cambio quﬁ
sé genera en las modalidades que asume el trabajo en las organizaciones. =

Los avances en las normas internacionales que regulan la industria alimentaria y los nuevos sistemas::
productivos determinan realidades mas complejas en los que Intervienen procesos humanos en.i -
interaccién con sistemas eléctricos, slectronicos, mecanicos y fluidicos con sistemas de ‘control &
informatizados. ' i
Insertas las organizaciones en un contéxis naclonal e internacional, la globalizacién econdmica s
plantea respondér a demandas de Mercado altamente competitivo. Ello- se evidencia enlow- ¢
estandares de cdlidad que le son 08, y que plantean a la organtzacién actual otras formas-de.
gestion: |a gastidd integral de la calidad tdtdl, Denitro de esta nueva perspectiva, el drea de proc ucCik
industrial de alimentos, se convierte "I,Iih ele central para garantizar esta forma de gestién, &
elemento cenitral para nuestra reglén 4 Id diversificacion de produceion, ¥ ello genera en'la-zona
necesidad de cohtar con profesionales fitiados para responder a estas nuevas demandas, . <

Asimismo, desde la ubicacién gnagra\iu provincial; las distancias se convierten en un mﬁ?j‘i
insuperable si no se reconoce e Idetifica como una variable importante en las posibllidades de
desarrollo econémico, Ello genera la ndceskdad de formar recursos humancs capaces de efectuar s
acciones necesaflas, resolver situaciofes problematicas, que superen estas dificultades; y por off

parte posibiliten tanto la real insercién e Nuevas actividades productivas como el aharal;amlmtof-'gll

costos, -
Es a partir de una indagacién de caractif dlegnostica en el srea da produccién industrial de ahmanh”"%
que se puede considerar y reconocer: e
= los diferentes procesos de pradilecidn.
29 0 =~ los sistemas de control de calidd de los productos v procesos.

i - el conocimiento de Ia legisiaciod sahitaria vigents
- la utilizacién de técnicas en el plocesamiento de alimentos
= el desarrolio de nuevos productos de la industria alimentaria
- eldisefio y evaluacién de proyectos de gestion de nuevos emprendimientos.
- las nuevas tecnologlas relacionadas a los alimentos,
De o cual se ha detectado Ia sigulente situacion actual y sus posibles proyecciones:

La Regién Patagénica posee una produccién primaria de alimentos de diferente tipo y origen aagﬁnﬁw‘g;ﬁ.
ublcacion del productor. La zona cordillerana posee produccién de frutas finas, piscicultura ';nmmf
productos elaborados principaimente, 'dulces, ahumados y chocolates. En las zonas de chacras del =
valle del Chubut se cultivan frutas, verduras, hortalizas. En la zona de Sarmiento se producen:
verduras, lacteos y en general se conserva aon la produccién de corderos. El mar enfrega sus
productos en todo el litoral, con sus altas y bajas, contdndose con plantas pesqueras que realiza
cortes y envasados de pescados, destinadas prioritariamente a la-exportacitn. Existen ademés en i
zona de Comodoro Rivadavia y el Valle producciones de verduras y hortalizas en invemnéculos. Existe
ademas cria de conejos, el cultivo de moluscos bivalvos; y en la region, en etapa de desarrollo- una
planta que producird derivados de productos de mar, (En Puerto Madryn y en Puerto Deseado existen
plantas de elaboracion de productos como conservas de mariscas ¥ bastones de pescado saborizados

internos de los peces fileteados).Se desarrollan en la ciudad de Comedoro Rivadavia, por otra parte,
industrias como fabricas de pastas, chacinados y de chocolates.

La tendencia es incrementar el valor agregado a las producciones locales para mantener la .
rentabilidad de las empresas, Esto requiere equipamiento y especialmente mano de obra calificadaen.
los distintos niveles. Dentro de estas necesidades |a mano de obra calificada del nivel pretendidoenla -
Tecnicatura Superior en Produccién Industrial de Alimentos cubre las necesidades de los mandos
medios, suficienternente numerosos para dificultar la importacion del recurso de otras regiones y dificil - S
de capacitar con cursos cortes solventados por las empresas. e
1hie
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Ademds se observa quehay un grupo'de la poblacisn’ i ido ‘e la-blsquetia incesante’ de. -
altemativas de ‘micro emprendiiiientos; siendo: derftro de: estas, ' importante’ las: destinadds: 5168
alimentos. En esté caso las' competencias: de los Técnicos: Superiores*efi Broducsion- Intistial de:
Alimentos satisfacen la capacidad de conducir la seciish productiva de pymes del sector, - R
Otro factor impartante para prever el desarrolio: del sémar--armﬁmun-mﬁmmhm'|a--fc&rmﬁ 3
origen” que' se tramita entre oficings estatales y sectores. pradudﬂws;iéﬁﬂﬂhﬂb“'mn‘ﬁ?mwﬁsﬁlﬁa de:
jf calidad y confiabilidad por ser la Patagenia; Wmﬂa&mmnﬂmdhminal 1=
{ natural de las especies y de los suelos; arstmt‘-ifhmaa-m;mﬁﬁﬁaﬂﬁa&ﬁiﬁﬂtﬁ%ammi;:
En refersncia a los recursos para aiffrefitsi sl ‘desarolio de 1 pretendida techicatura cabie: sefialar
se dispone en la jurisdiccidn  con & joratoris' de produceisn de-alimentos equipado cor los etjiipbs:
elementos que. perriten ejecutar ‘en’ #8cala: productos Induetriales (por ejemipld; cocina: ifidusti
cortadora, amasadora, freezer, mezciatlohd orbital, marmita; erbuticiora; - ‘ahurnadett expefinent
procesadora, maquina de envasado &l visela; ete;)). Lt oL

De los laboratorios existentes se destaca &) &poys que brindan: g
- El laboratorio Pianta de' Afime nlds. Posee una. bateria de equipos adécuados pira‘re
procesos de coccion (marmita); 88 esteriizacion, de envasado al Vaicio; equipospars i
cadénas de Mﬁ,-'mhﬁ'ﬂﬂﬂﬁi{:ﬁﬂﬂ}ﬂﬁdﬁ!,_mrﬁdbiﬁﬁMﬁ_ﬁiﬁ&‘fmﬁrﬁﬂéﬂdﬁp’fﬁﬁg? £
- Eflaboratori ds Procesos pafs Anliss Quimicos y Bromatsicgicos que cinta/a s fetva s
un miﬁmhﬁm-ﬁrﬁﬂ;m-ﬁﬁiﬂhﬂ‘ﬂ de efisayos:para e eldbioracion de alimentos: - =
- El Laboratorio de' Fiuftica § PLG, ‘e posee ‘eniranadores para alitomaltizacion eun PLG
aplicados sobre equipos y sistémas neumaticos e hidrillcos ey g o
- El Laboratorio de Cultura Tecriolégica, que dispone de ordenadores dé prodictos, das
de fluidos, almacenador robibtico ¥ brazo robiotito enfré otros, i &
- Laboratorlo de Multimedios para apoyo a la formacion 'y las précticas con recursds iy
L 598 para presencialidad, semipresencidlidad y entornos: virtiiales a6 sprafidizaje, ademas:
=h Spllcaciines y recurss sspscifican; . . e e
' ~ Laboratorio de Gestion jrj.l?ﬁlﬁaﬂ::a-”é';iis.ﬁrﬁéﬁ"lzadw' 165 Con paquiteside normas nadioRaks

intemacionales de cettificaciéh y retursos de-software especificas pafa 1 gestioh v empres L
En referencia a la relacion con la comunidad, el'sector préductivo ‘el sistema educative,
tecnicatura resulta un espacio de' articulacion e intraccitn eritre el sistema educativo, &"sis
productivo y la comunidad de fa provincia y la-regién, T A B

clave es el'de “Inteligentia distribulda”, : L . e
- El'concepto de calidad 'f'dﬁlfqﬁn-_ﬁ‘l_ﬁ'.a_qub-_u'n sisteimia de -_wﬁw.’aa_ﬁnﬂw{veﬁ:hﬁ@%ﬁﬁ ;
gestion, una nueva perspectiva acerta de |4 relacidn I de los trabajad ores cdn'la organiZacicn y:
deésta con los clientas, . : )
Por otra parte es importante séfidlar que la presente Propuesta surge-dela modificacion del Dissio:

FE]
e

Curricular anterior, que puesto en"marcha durante-vatios afos, BANGS lé inforrmiaisiri- aideicuada pata x-

realizar modificaciones, y que, juriio-a las actisalizaciones generadas por mmmhmﬁ?&
y en'los marcos normativos, permitieron miodificar sustancialmente elprﬁuﬁlﬁﬁhﬁhufﬁﬁﬁﬁ’cuﬁt et

regidn, constituyéndose en una impbirtanté: posibilidad & 1a Hora de. pensar Eﬁﬁha"fuiﬁféﬁ'ﬂh[&]
Crecimiento que por otra parte se da en toda la- “regién, motivado por la necesidad de: desuffiila
diferentes actividades. . Ay e S

Caracterizacién de la propuesta

La formacién del Técnico Superior -en Produccion Industrial de Alimeiitos Eﬁmbfﬁhﬁﬁdﬁ&
cuatrimestres a través de los cuales el alumno se capacitara en las diversas teorlas deja pﬁﬁtﬂﬂﬁh
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implementacién de un sistema de gusﬂan"htagfﬁdu.-'emmnaﬁar"tamw%h_rm.ﬁﬁiﬁﬁmﬁm&;;_T‘ g
continua. En este senfido, esta jurisdiccién entiende: que para lograr las competencias y 14-cafidad
graduado necesita abordar las temdticas especificas, sin- descontcer. la- formacish prévia: de
estudiantes. Por lo-tanto, las materias de ciencia bésica seran el efemenito-de pariida due es-pér
alos estudiantes aprender los conceptos fids especificos: e g

La carrera de Técnico Superior en Produccion Industrial- de Alimentos ofrece” las comp
profesionales que . permiten’ &l estudiante realizar actividadss dirigides @ la. pia
implemeritacion, mantenimiento y mejora dé los sistsmas de produccién y de calidad dela protitc
de alimentos, as! como tambisn: aquellos -que. refierén a la- - seguridad 'ﬁﬁﬂﬁ“ﬁﬂﬁ_ﬁ_i_:ﬁ,lf&&tj’:’

incorporacion al murido tabordl, de acuerdo oon- sus intereses profesionalés y riscesidaues de
entomo social. Asimismo, contribuyen & desarrollar  competshicias “généricas ‘que les pe
comprendér el mundo e influir en’él, les capacita para aprendsr dé forma-autsnomiaa 16 largo;
vida, desarrollar relaciones arminicas, participar en los dmbitos soclal, profesional y politics: Permif
técrico incorporarse al 4mbito laboral én ¢ualquisr tiso de ofgahizacisn: i
Entendemos que esta propuesta es de significativo valor para‘la comarca 'y para la provingia'y el
Superiar cumple su rol al poder dar cuenta de cuslles son las nuevks défandas de profesioi
requiere‘la sociedad, respondisnde a ellasen tiempo y forma, PN
La situacién actual en la proviricia dél Chubut es adlectada para biindar ‘el apoyo. recesanc
formacion de Técnicos Superiofés en Prodicdisn Industrial de-Alimentos que: - i ’*
b Los Institutos Superiores de Educacion Tecriclogica cuentan con la organizacion institiional:
la experiencia en tecnicaturas sliperiores necesaria para sostener-uha nuéva oferta. ’ ':_ i
» Estén las necesidades y demandas identificadas. : R

% En funcién de todo lo explicitado, las diferertes altemativas que aqul se"propanen Jmibﬂ[ﬁﬂ
v &80 formacién de'los técnicos supeticres apropiatios para hacer frénte-a una ﬁemﬁrﬁ:‘fmﬁiﬁﬁtﬁ
- = vez que actuarlan comb promotoras dél fiisiio. A

Definiciones conceptuales que orlentan la formacién profesional
Sobre las compétencias profesivnales . : Lo e
La complejidad del mundo laboral actual exige a mnmmmaamﬁmﬁm‘gﬁr
Intencionalidad educativa, que  garanticen e désarralio. y  fortdledimiento - de ca TIpEtETLiEs
fundamentales que permitan a los futuros profesionles desempeNiarse. en el &miito - TABOK:
solveéncia, responsabilidad, eficacia y eficiencia, 2 ? 2 A !

Las competencias no refisren a tareas perterecientss a un campo ocupacional restringido. ¢ - -
Esta perspectiva no tiene en cuenta 14 complejidad que implica el desempefio laburﬁl,!-bﬁ]‘a'm i
cognitivos y sociales que Intervienen en su desarrollo, los procesos de cafnbio que se producsh en éf A
campo de conocimiento cientifico y tacnolégico, en el campo de ammmﬂaﬂmhﬁlﬁi eforma:
que dificimente podrian ser satisfachas por un enfoque de entrefiamiento eh habilidades corcrias. :

Por ofra parte, s necesario superar ofra perspectiva que sostiene die las: mmpawaa’.-p&ﬂﬁm
adquirirse a partir de apropiarse de éiertas habilidades generales aplicables a :mlqufﬁr'é’"tﬁfhﬁ"ﬁ
conocimianto y de trabajo. 3 el ! =
Esta vision parcializada no reconoce la identidad particular de cada campo dél sabr y de la ackitn, de
los contextos de adquisicion, aplicacion y transferancia de lo aprendido. ' :
Volviendo a la preocupacién inicial, la vinculacién entre sistema productivo y educative require dél

andlisis de la préctica profesional como elemento basico y constitutivo en la d&hﬂsﬁ de’
competencias. Competencias que implican:
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¥ Apropiarse de determinados conocimientos: requeridas para-un desempefio adecuado, Este:s

lipo de desempefio requiers del sujeto la posibilidad de seleccionar aquellos- sabere

necesarios para actuar en funcién de las variables que Je plantea Ia situacion., e

» Procesos de pensamiento referides al campo del-conocimiento especifico y requerido-que:

posibiliten al sujeto comprender 'y actuar de manera estralégica sobre- la- realidad.labora
Procesos que implican determinados niveles de abetraccioén 'y configuracion de- mc

mentales de la realidad, -

» La puesta en juego delas capacidades del sujeto entendidas como producto de la inter;alu!;:: i
entre pensamiento y acci6n y de un conjunto de estrategias necesarias para interactuar en
‘mundo del trabajo. ! : i

» Comprender que se adquiaren, ‘profundizan, aplican, practican, y transfieren. dentro da«u
contexto determinado que le otorga un-sentido T e

» La puesta en juego de valores y actitudes en relacién de los ‘otros, al conocimiento, al-m :
praductivo y su compromiso con la socledad. ;

Desde este posicionamiento se desprende que las competencias para un campo fﬂbﬂ!‘lﬂpﬁ[ﬁ:q;: .
se reducen sdlo a la adquisicién de un saber practico, rutinario, especifico y descontextualizado,

Es por ello necesario que la propuesta formativa destinada a'los profesionales en Pmﬂundﬁn"sqq___ _
de Alimentos deberd plantear y concretar espacios de trabajo que: R

» Permitan el desarrollo de herramientas y saberes especificos requeridos por fa -
profesional del drea.

» Desarrollen en los futuros profesionales las capacidades para observar las d_irgren'ta;.vari_ul;_
intervinientes en su realidad laboral, la capacidad de comprenderia, . contextualizaria:
interpretarla para una actuacion estratégica. Ello requiere el desarrollo .de  habilidades:
pensamiento de orden superior como: la toma de decisiones, la-resolucién de problemas
planificacién estratégica. 5

b Centren la ensefianza en la relacidén indisociable entrs conocimiento. y procesas. -
pensamiento. Procesos que no deben reducirse a la aplicaclion. de procedimi
prefabficados para la resolucién de problemas o toma de decisiones, - sino que: debe

i an posibilitar su dimensién estratégica dado que las exigencias del mundo del trabajo le-plante
- situaciones en las cuales “Jas zonas de incertidumbre” constituyen. la complejidad y el punto™
central de la practica profesional. :

R
¥ Ofrezcan un conocimiento de orden superior que supere las limitaciones del tratamignto das 5
contenidos centrado solo en hechos, destrezas, procedimientos algoritmicos y habilidades:
especificas. El conocimiento de orden superior, al decir de Perkins - 1896) constituye,-por u
parte, la clave para lograr una -verdadera comprensién y compromisa con. un campo: di
conocimiento. Por otra parte, requiere ampliar la ensefianza para.que no quede reducida s6i
al conocimiento de contenidos, sino al conocimiento y la pericia en la resolucion de problemas, -
laindagacion de las evidencias y la investigacién. ' T

» Planteen la transferencia del conocimiento y de procesos de pensamients de un contexto-con -
otro. Este no es un proceso automatico o espontaneo, requiere -ser considerado comg i+
intencién de la enseflanza a fin de que los futuros profesionales logren:_ relacionar- us _'
conocimientos y aplicarios a diferentes situaciones, dejando de- almacenar informacion -en
estado inerte. :

¥ Sitden de manera permanente el lugar que ocupa el compromiso. &tico-con fa socledad, &
impacto de su practica profesional sobre los otios y sobre s/ mismo. B ok

Trabajar desde esta perspectiva no se reduce sélo a cambiar ef significado formal de las competencias:
que exige el sistema productivo en el 4rea de la Produccién Industrial de Alimentos, implica:
fundamentalmente pensar y actuar la ensefianza gue se ofrece en la propuesta formativa desde ofras, =
concepciones, como asi también las formas que asume el aprendizaje y el Jugar y la relacion que se® =
establece con el conocimiento. . A '

Crd
O

Acerca del conocimiento, el curriculum, la ensefianza y el aprendizaje

La puntualizacion sobre los aspectos centrales de cada una de estas concepciones permitird:
comprender y orientar la forma que asumira el proceso formative, forma que define las cumpeb-nr_:l_m_s'
que podra lograr el profesional en Produccién Industrial de Alimentos, '

e
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Se parte de una concepcién de conocdimiento que lo define como: ur “bien  simbolico”: ua.;-rgaﬁ:" :
producto de la accidn de los hombires en el marco de un contasds socio-histdrico detérmiiiads que
produce, facilita su desarrolio o 1o obstaculiza: v L

\ S3te "ien simbica” se piantea daniro de tds propusstas foitivas corcrun *recorts sspacifit
W\ cultura® proveniente del campo del conocimiento cientlfico, del tecnoldgico _"""',;ﬂéT:prﬁud'ﬂ’m_' Ctivo. Reedit

de trébsjo. Este cuestisnanieiito ‘debe reconotér la existericia de'lapresancia 'ﬁzfiffﬁ :
contrapuestas y que lo define dentro de un dmbito de negociacion entre fos misios. e
El curriculum es el reflejo de la sihitesis de aquellos conocimiéntos ammamvanmmmmﬁw? 2
por ello al currfeulum cofno la expresion da-umpruyuuta-m;imﬁﬁente;-éﬁfhﬁ*adm;wmi [ P
sociedad e histéricamente eondicionade que precisa intenciones y ofientatioies para quisnés tidn :

responsabilidad de su ejecucion, en los termiinos de unaplarificacion fiexitile, qua tiene-como:firiid
plasmar una deterriiinada ¢oneepcion educativa, que-femita‘a lo individaal, 1o social y o culturs |t
Es en definitiva una heérramienta organizadora de di‘mas~ﬁm._'qui.jphmiﬁﬂiﬁ._lﬁ:mmf‘w
de la realidad pafa transformaria. Es aqul donde ‘se - plantea la: mmwthﬂl%'ﬂ;ﬁﬁ’b» £
definiciones curriculares en el-contexto amiplio, las que deciden las jurisdicciones y €l Disefio clffric
institucional, este Ultimo como un'espatio que permiite:a las institiiciones formadoras: contextilize
propuesta en arficulacién. con’ un marce ‘general y garantizar la-colierencia "y ‘él" S&nfids de’
actuaciones docentes convirtiéndose en una hefrarmienta Impréscindible para la reflexion y ahalisis de’

- ciudadane y deél tipo de sociedad quese suefa. ) ; L

i 200 Son los docentes y equipos directivos quienes io plasman en 16 institucional y en el ala retormando 158"
5 dimerisiones- del mismo y que ponen en accion el .d'av.'anfr'm:rﬁujlir'_l:'? en Juego su ataEssn
profesional. i 2 R

Otro aspecto esencial vinculado al conocimiento, es recuperar su"dimension historica y SU‘cardctér

provisional. Ambos aspecios, por una parle, irteractian: de ‘manera pérmananta én f'la.;pﬁtﬂ‘b%;ﬁi_l

T g

conocimiento. Por otra parts, desafian 'a_lat_fﬁ'nrmcfﬁ'n_dh"prhfﬁHHMﬁﬁtﬂhﬁiamﬁdi?i;rcr-ﬁ&iwr 2
permanente y de la forma' que asurhe' la adquisicith de- 4 modalidad de corigtructisn del midrs: af
interior de la propuesta formativa. En esta intersctian mihmmmﬁmdaﬂm
dmbitos: del munda cotidiano, del mundo de! trabgjo; dél campio clefitifico y tacnoldigico y o’ Bropiss:
que se configuran al interior de las instituciones educativas. i

No se puede escindir los condicionarites socioecondmicos y politicos de I2s posibilidades de desar
¥ produccion del conocimiento. 3

adquisicién diferenciadas.

Esto sitia a los procesos de ensefianza y aprendizaje en la esfera del cuestionamiento dado que-
deben reconocer en primer términa el cardcter dal dispositivo artificial que las instituciores educativas
asumen, al pretender formar en clertas Competencias requeridas por un campo de conogirietity : .
accion determinada, que requieren de la corifiguracién  de espacios de trabajo que ‘@¥umaEn
caracteristicas diferenciadas que garanticen la adguisicion de saberes y procesos de’ pengamiento’
determinados. ! :

Ello remite a pensar la propuesta de enseflanza como un proceso de intervencion sut‘ia] can -
determinadas intencionalidades educatives que pretenide impactar sobre la apropiacisn de

conocimientos por parte de sus destinatarios. [

Si bien lo expresado parece obvig, a la vez represanta la complejidad de Ia tarea, dado que Impkua' Uh]

¥ Ajustar de manera permanénte la ayuda pedagogica que se ofrece a los futuros pmmrmm

en funcidn de sus necesidades da aprendizaje y para que estos adquisran las compatencias”

que orientan el proceso formativo. il
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» Posivilar la adqtisicion e conocimientos:y de procesos e pensam ierits necessitios’p
Bccidh efectiva en el sistema prodictivo; i i g

> Pedtilc el traspaso.de la competencia del-docshts:al alinni Ofrecie ondo  posihiidides
utifizar el conocimiento, de- trarsterito y de- contextual lizario ‘en’ situaciones ‘particuls
redles. : - - : A
» Problematizar el campo de addion dé fa' profesion a fin de prorriover el desartolo di
pensamiento: estratégico’ que implica procescs. de- torma de-decisiones v plariificaicion:
réspuestas a la realidad labordl; reconociendo- 13- mmd&a*qwmmm
‘campos del conocimiento intsrvinientes et 12 mmuﬁﬁnﬁimmﬁ diversa-indioh
especificidad remite I réconocirisnto de las " diftentes ‘éstruicturds ‘concaptiial
procedimentales de las disciplinas, i O
Una propuesta de ensefianza centrada desde esta perspectiva.implica uha concapcisn da:
como proceso de construccitn dél conocimlento, proceso que: %4 o0
b Implica la puesta en relacion de los eonhocimientss gie el ujeto -ha ' conistriide:gn
experiencia cotidiana y en su histoiia escolar con la nueva ifformatish que s ofréce désy

propuesta formativa.. _ e
» Nose reduce al almacenamierito de informacion diversa - Sina'que requisre dé fa comprenisi

y dela utilizacién del rismo en déterminados contextos redles'de trabajo, e
» Requlere de la presencia de un “otro"" que ahﬁmmnﬁnunujamuﬂalﬁﬂm :

intersubjetividad -qni:razrpymﬁt_air-lagmn'ﬂﬁzlﬁfiﬁ&f‘mﬁﬂhﬂiﬂﬁfﬁﬂﬂ?ﬁf fMpetancids.
da-cuenta del carcter social. del aprendizaje como: producto de-la-intaraccith con'd
Pproduce el desarroflo del ‘sujéto. Desarrolle qus en- ditima ‘Instncia - Impllea Ui
individual, pero que requiere enh &l marco. de g funcién social asignada e fas instiflicio
educativas, la - presencia’ de una ‘aceiSn sistemitica yfﬁﬁﬁﬁ’tﬁﬁtﬁaqw

iR ‘adquisicidn delas competéncias éspéradas. W Lt
; » Requiere dé procesos de comprensisn que le permitan interpretar ;}ra‘msu&ﬁiw _1|-
partir de la configuracion de dsqueémas mentales, deé mﬁmﬂ%?wiﬁﬁ%‘k

dnmp_n profesional espetifico. - srish PR e

Perfll del Egresado - Alcances del Titilo

El Técnico Superior en Produccion Industrial de Alimentos estd capacitado para ejecutar y supervi
tareas de industrializacién dé-alimenitos, utilizando a5 tecnologlas: en cada proceso y atendiBndo:a:
sistema de control de calidad y Gptirizacion de los procesos, asesorando en' las nofmas:-
manipulacion segura, ejecutando, preponiendo 'y /o supervisands déciones para fa et
elaboracién, manipulacion, preservacion y distribucii de alimentos, ; i

Alcances del Titulo

P Analizar, ‘diagnosticar y resolver problemas especificos: dél ‘drea- que van ‘desde ja'd a
‘Selection - almacenamiento de fateria prima, insumos ¥ _productos tertinados: hasts &l
consumidor final, ' ' e e R R

» implementar, operar y/o: contiolar. los pardmetros de prossso &n las -distintas fMieas ¢
produccion y en los equipos a través delos Instrumentos existentasde a induistiia aliFhermtais, hetErs

b Organizar y dirigir las actividades de laboratorio, de los distintos procesos deprodumﬁnﬂ&‘r

del desairolla de nuevos productos, conformes a las noimas de higlene, seguridad y atniierity”
en el procesamiento de los-alimentos; ! g

P Realizar e interpretar los andiisis ¥ ensayos organclépticos, ﬁsﬁcda._qurnﬁm:;ﬁsimmiﬁm;? B
microbiolégicos de materias primas; insumos, materialesen procésn y productos afifenticios | v
(de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), eflientes y emisiories al maﬂi‘uahfhhn’t& R

PAplimr ¥y controlar la ejecucién de normas de higiene y seguridad, ambientsles, inocuidad
inspeccion e integridad a fin de alcanzar los estdndares definidos en ‘la prodiceidh:
comercializacion de los distintos tipos de alimenitos.” i :

FGEﬂErar ylo participar de mpra'ndim‘iant_ns productives vinculados con dreas de- m.i
profesionalidad. e

P Evaluar proyectos de factibilidad técnico-econdmica de pequefios y  medianios: .
emprendimientbs.
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P Actuar y tomar decislones en ef 4rea a partir. de fa observacion, interpretacién, planificacién
evaluacién de las demandas desde un pensamiento estratégico y productivo. ' :

Oeupacional

Procesos productivos, su gestién y organizacién considerando los principios cientffico — tecnoldgicos: v.
que los fundamentan para aplicar en forma apropiada las tecnologlas disponibles mnnfbuyandaak%%
desarrollo del sector. i el

El T.S.P..A podra desempefiarse en empresas de distinto tamafio, productoras de commodities ©:
productos diferenciados, con alta tecnologla, intermedia o elemental. Su dmbito laboral se ubica-en’ -
empresas industriales, en empresas contratistas o de servicios en el drea de las industrias de los.
alimentos, oficinas tacnicas, empresas de higiene y seguridad alimenticia, mimpmdrmrm-_:y@. =

de servicios, organismos gubernamentales Y no gubernamentales, Instituciones de Inmﬁgacidq._-' / %?*

emprendimientos generados por el téenico o integrando pequefios equipos de pr_ufaslqpa[n's_..'g;g;%
formacion le permiticd una gran movilidad interna (distintos sectores) y externa. (distintos tipos dei
empresa) en el mercado de trabajo y lo preparard para trabajar interdisciplinariamente y en equipo i
continuando su formacién a lo largo de toda su vida profesional. '

El &rea ocupacional contempla:
Aquellos seclores de la industria de alimentos que demandan técnicos capaces de:

g
o
e

4 Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del 4rea que van :_I_as:ia_-f!a’;
adecuada seleccién ~ almacenamiento de materia prima, Insumes y productos terminados:
hasta el consumidor final. ' L

L 290 Que asuman responsabilidades en Ia realizacién e interpretacion de:

.- P Las operaciones y labores bésicas de las distintas fases del proceso de produccién de
alimentos; ensayos y andlisis de materias primas, insumos, materiales de process,
productos, efluentes y emisiones al medio ambiente; asl como en la implementacién de
sistemas de aseguramiento de la calidad y adecuadas condiciones de trabajo. :

Las plantas productoras de alimentos requieren técnicos capaces de:

P implementar y controlar los pardmetros de proceso en las distintas lineas de producciény, -
en los equipos, asesoranda Y proponiendo mejoras en los mismos a fin de oplimizar-ef -
desarrollo tecnolégico del sector. ' ;

Los laboratorios de andlisis de calidad de alimentos requieren;

P Técnicos que puedan manejar técnicas analiticas especificas de control de calidad de
alimentos acordes a las normas vigentes, capaces de adaptar o ajustar las mismas:
interpretando los resultados obtenidos. Ademas-de organizar y ejercer la direccién de las:
actividades de laboratorio.

Las agencias gubernamentales y no gubernamentales de desarrolio requieren:

P Técnicos capaces de realizar actividades vinculadas con el sector, participando y
ejecutando proyectos vinculados con los temas de su especlalidad asl como en la.
fiscalizacion y auditorias en los procesos de produccién de alimentos. :

En diversos departamentos tales como el de abastecimiento, cumplisndo un importante rol tanto en la
seleccion y compra como en el asesoramlento técnico ¥y venta de insumos, materias primas, productos, . -
equipamiento e instrumental de laboratorio y especifico.

Finalidades Formativas de la Tecnicatura Superlor en Produccién Industrial de Alimentos

El proposito del presente disefio curricular ss desarrollar pracescs formativos que, promuevan la
consfruceidn de multiples habilidades cognitivas, socioemocionales, y técnico-profesionales
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Pensar la formacién de Técnicos Superiores en Produccién Industrial de Alimentos supone asegurar:
ronexion con el sistema educativo en general y con el sistema productivo del pals. 3

fina de las fuentes que inspiran el desarrollo ¥ Ia intencionalidad del-disefio es brindar herramie,

4/ que trasciendan la receta ¥ que impliquen nociones de sentido; creande en los educandos una-actitud! -
hacia el perfeccionamiento indefinido. Una actitud que hoy tiene un papel prepnndl;rqr_ttn aprender -

Desde esta perspectiva se definen las siguientes finalidades formativas . :
¥ Desarrollar una formacién que contemple la ensefianza técnica y- profesional como pmg?a!g? :

integrante de la educacién general. o ﬁg
» Brindar una formacién que integre una preparacién para ser un ciudadano raspmaabhi{%?f
comprometido. Bl
» Fomentar en los estudiantes valores humanes y vinculados a la capacidad de entender, juzgar, ..
analizar criticamente y expresarse, i
¥ Desarrollar la capacidad de adoptar decisiones, asi como las cualidades necesarias para- il

participacién activa e inteligente, el trabajo en equipo.

¥ Propiciar saberes que permitan adaptarse a los répidos adelantos de las tecnologlias de a: i
infermacién y la comunicacién. . : :

b Desarrollar las competencias requeridas para ser protagonistas - de- procesos dﬁ-;mﬁ_{_
dirigidos a mejorar la empleabilidad. |a productividad, la construecion de sus propios proyectos:
ocupacionales, ' : :

b Entender a las demandas y necesidades del contexto socio productive en gl cual se qegalj[qi_[i

con una mirada integral y prospectiva que excede a la preparacion para el desempefio de
puestos de trabajo especificos, )

e
» Construir competencias que incluyan amplios conocimientas,  capacidad de aﬁal_lam-;-_;.{,"

resolucién de problemas concretos y toma de decisiones en contexto de: hmmmr@;
entendiendo que el sujeto de las competencias es Ia persona, no: ‘Puestodetrabajo.

¥ Estimular la autoestima, Ia confianza en si mismo, la habilidad de liderazgo, la mpaﬂdad:-parg&;‘%ﬁ;:
expresar intereses propios y para planificar sus propios proyectos de vida y ocupacionales, .
aspectos que sin duda son una base fundamental para llavar a cabo exitosamente. sus. .+
procesos de aprendizaje, Ne

Destinatarlos

Se constituyen en destinatarios de esta propuesta todos aguellos que retnan los requisitos y~ ;
condiciones de ingreso exigidos en la normativa vigente en el Sistema de Educacién Superior de‘la.
provincia del Chubut . ey

Organizacién Curricular
a) Objetivo

medio ambiente,

b} Fundamentacién de la estructura curricular

Consideramos que no sélo los cantenidos de ensafianza son aspectos relevantes para una adecuada
formacién profesional. La organizacion de los mismos (su secuenciacion y articulacién), sus diferentes
abordajes diddcticos y las condiciones Que sa generen para fransitar determinadas vivencias -
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espacificas durante el proceso formativo, se constituyen en elementos estructurantes de esi
formacién. Desde esta perspectiva creemos que la estructura y el desamollo curricular d
Sponder a los siguientes principios enunciados en el Documento A23 del: Consejo Federal
ducacién que: .

asl como la posibilidad de articularse con el &mbito universitario,
P Articule teorla y practica, L .
P Garantice la adquisicién de capacidades profesionales propias del nivel:
b Integre distintos tipos de formacion, | .
¥ Estructure y organice los procesos formativos en correspondencia con el &rea ocupacional,
» Posibilite la transferencia de lo aprendido a diferentes contaxtos y situaciones,

» Contempie la definicion de espacios formatives que aborden problemas propios del campo:i -
profesional especifico en que se esté formando, dando unidad-y significado a los contenidos.y= .-
actividades con un enfoque pluridisciplinario, y que garanticen una logica de- progresién que s i
organice el proceso de aprendizaje en un orden de-complejidad creciente, o

» Presente una organizacién curricular adecusda a cads formacién, a la vez que prey

b Se desarrolle en instituciones Que propicien un acercamiento a sftwam'nnas.pmﬁas-;dq;i;_i_
campos profesionales especificos para los que se estén formando, garantizando. - las =i
condiciones bésicas para el desarrollo de la oferta.

A todo ello agregamos, que:
» Incluya la problematizacién de la realidad de un modo progresivo y-creciente;
} Vincule dialécticamente la teoria Y la practica profesional;

» Facllite convenios con diferentes instituciones . organizaciones y empresas, para el desa
de las Practicas Profesionalizantes:

» La Organizacién Curricular; comprende las dinadmicas que articulan los diferentes elementos de: ,

la estructura, E g
Se presenta a continuacion un esquema descriptivo de los elementos que integran cada uno de estos
componentes. :

El mapa curricular

Se define como ‘mapa curricular’ la representacion del recorrido de formacion que realizara &l alumno.
para el desarrolio de las competencias previstas, En el mismo se incluye: :
» Los Campos de la formacién; “A" Campo de la Formacién General; "B" Campo de la.
Formacion de Fundamento; “C™ Campo de la Formacion Especifica; "D” Campo de la Practica.
Profesionalizantes.

» Los Formatos de los espacios curriculares: “Modulo™ “Asignatura”, “Taller*; “Seminario ~ J
Taller”; "Préactica Profesional", . o

P Duracion de la propuesta; Modalidades de cursade; El sistema de correlatividades; La -
distribucién y carga horaria de Ios espacios curriculares; Carga horaria total; Propuesta de i
alcance de contenidos de los espacios curriculares (carga horaria y titulacién de formadores)

19
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comprensién en el proceso de eonstruccidn de saberes y de conocimientos como quuctq
la interaccién soclal y reconociendo su carécter relativoy provisional, iy

La definicién de los campos de la formacian profesional en el drea de la pmdumiﬁn;da_gli.mﬂﬁ.f
implica como punto de partida, reconocer las: caracteristicas, formas y: Pproblematicas que-la: mist
plantea en situaciones organizacionales reales, a las cuales debe dar respuestas satisfactorias,

Es asl, como su “campo de accién practica” se convierte en insumo umchl-pm_dnﬂnir;ipi@gh X
de la formacién del profesional, . AR

A - Campo de la Formacién General

“El campo de formacién general, estd destinado a abardar los- saberes- que posibiliten
participacion activa, reflexiva y critica en los diversos ambitos:de Ia vida laboral y sociocultur
y el desarrolio de una actitud ética respecto del continuo cambio tecnolégico y ‘soclal. Es
campo contiene, organiza y posibilita la construccion del rol profesional de cada estudian
integrando los aprendizajes de los demés lrayectos en un proceso de ‘inmersién" en el cam
laboral reai,

B — Campo de la Formaclén de Fundamento

C - Campo de Formacisn Especifica

Dedicado a abordar los saberes propios de cada campo profesional, asf cnm'la_mbiéq:.ﬁ
contextualizacion de los desarrollados en la formacién de-fundamento, = ok

D - Campo de las Pricticas Profeslonalizantes

El campo de formacién de la préctica profesionalizante esté destinado a posibilitar i
integracién y contrastacién de los saberes construidos en la formacién de los: IMpos: =
descriptos, y a garantizar la articulacian teorla-practica en los pmmm.fnmﬁvnﬁ'lﬂ.M-# s

conocimientos muy especlificos. _ ' il e

Este campo contiene, organiza y posibilita la construccién del rol profesional de cada

estudiante, integrando los aprendizajes de los demas trayectos en un proceso de creciente:
inmersién’ en el campo laboral real.

Criterios para la organizacién de los espacios curriculares.

Los espacios curriculares se definen a partir de la seleccién y organizacién de determinados
contenidos, fundamentadas en criterios gue les otorgan coherencia a la propuesta, De acuerdo con: la:
naturaleza del contenido, las teméticas a las que refieren, las problematicas del campo laboral con las:
que se reiacionan, las competencias a formar, los criterios de organizacion que lo sustentan, puede

adoplar diferentes opciones metodolégicas que configuran formatos curriculares. '
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e 2
"x-r‘;: \?: entiende por formato curricular a la forma de organizacién que puede adoptar el disefio de Ui -
* 'espacio curricular. Se definen para la organizacién del presente disefio, los -siguientes formatos " -

Se organiza a partir de nicleos problematicos que proporcionan unidad a los contenidos y & fa "
propuesta de estrategias de ensefianza a partir de su vinculacién con &l campo de accién propio.de la
especialidad para la que se forma. La estructura modular; :

su desarrollo.

b Permite a los futuros profesionales establecer relaciones sustanciales
mundo laboral, los conocimientos y los procesos de pensamiento ‘que
desde los aportes de los campos cientifico y tecnolégico. Implica estab
préctica profesional y la teoria que Ia funda, Ia reflexién y la accién,

Seminario
Plantea una accién pedagégica centrada en la profundizacién e investigacién de una tematica

problematica determinada. Su finalidad es la comprensién de las mismas, Ia indagacion de- su"
n complejidad y el abordaje de conceptos tedricos que parmitan su explicacidn e Interpretacion,

Requiere del intercambio y Ia discusién en relacion a procescs de analisis, interpretacién yroﬁaadmr
sabre situaciones nodales de la practica profesional desde modeiizaciones tedricas, -

Permite al futuro profesional apropiarse de marcos conceptuales, principios metodolégicos, =
modalidades de pensamiento de diferentes 4reas del conocimiento, necesarias para - construir
conocimientos sobre la realidad- del campo de accién laboral, su interpretacion, comprension. y
actuacion sobre el mismo. -

o]
2

producto determinado. Incluye la vivencia, el analisis, la reflexién y la conceptualizacion desde: Im
aportes de diferentes campos del conocimiento.

Permite generar y concretar experisncias de integracién entre diferentes espacios curriculares I}.HH
interior de cada uno de ellos, a fin de posibilitar en los futuros profesionales mayores y mas complejos
niveies de comprension de la practica profesional y de la actuacion estratégica. :

Asignatura:
Es una forma de organizacién curricular fundada en un criterio cientffico — pedagégico.

Recorre los ntcleos tematicos del entorno epistemolégico desde las relaciones Jerarquicas: ge eligen. = -
los conceptos mds importantes de la materia y alrededor de ellos se organizan los conceptos

subsidiarios.- Se resuelve en unidades didacticas planteadas segin criterios que respetan las

exigencias desde el alumno y desde o social. Su significatividad reside en la articulacién légica intema

que garantice el aprendizaje de secuencias de esta naturaleza.-
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Dado que centra la atencion pedagdgica en la transmisién/apropiacion de los contenidos: de-
disciplina, éstos se organizan segin Ia l6gica que a ella le es propia y: su aprendizaje supone p
de apropiacién especificos. Por ello, la ensefianza promueve en los estudiantes una vmﬁn de jost
campos de conocimiento implicados y de sus procesos de construccién y legitimacién. :

Si blen brinda modelos explicativos, en atencién al reconocimiento del. cardcter pm.zmonﬂl
constructivo del conocimiento procura la revisién permanenta de los contenidos -en -funcion: de ke
avances cientificos de los diferentes campos.

Proysacto:

Es una forma de organizacién curricular fundada en la globalizacién del conocimiento, en el que si
integran problemdticas complejas desde abordajes multiples, sin pérdida de la identidad disﬁpﬁrmr :

el proyecto, el problema como eje articulador, permite la integracién de contenidos - tebricos
experiencias précticas a través de la solucién de un problema. Existen distintos niveles de definicion d
un proyecto: el disefio, la puesta en practica y Ia evaluacién. Estas se irén abordando durante s
tratamiento de los espacios que se desarrollen bajo este formato, :

i
b
&
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Tecnicatura Superior en Produccién Industrial de Alimentos

Estructura Currlcular

Anual | Informética

Anual | Matemaética

Anual | Qufmica General

Fisica General

Anual | Biologla Celular

.

Anual | Produccidn Alimentaria

BIBIBIBIRI® 8

FE

~N| @t jwm
i

Anual | Tecnologla de los Alimentos

FG

:

Inglés

AR IR AR

@A | ® | w|w|w]w

Ll SO S (R

Control da los Procesos y Automatismos

FF
Procesos Productivos

Bla|i

Estadislica

Quimica de los Alimentos

2° ANO
!

Microbiclogia de los Almentos

FE
Tecnologla de la Produccisn

Laboratorio de Produccién de Conservas

Laboratorio de Produccién de Confituras

2|8 (8|8 8|8|s|els

Wl W o |([wm|w|a|w

= _..Ni_]g_l..u,-l.l_p:

Gestién de la Calidad y la Inocuidad de los Alimentos
Bromatologla :

E 8 g: I:.:::'

FE | 20 Proyecto industrial

182

3* ANO

Laboratorio de Produccién Industrial

Toxicologia Alimentaria

Formacién y Desarrollo Profesional

8(8|8

PP

Fractica Profesional Integral

se efectiviza el convenio para cada alumno.

(*) La cargs horaria del campo se calcula en Jomadas laborales reducidas du 5 hs relof diaria& durante
8 {ocho) semanas de trabsjo, o sus equivalentes segtn las caracteristicas da la institucién con Ja que

S
55 B B £ Y 5 I

s e e T ) General Fundamento Especifica
Totales por campo en horas
plsa 288 672 1824
Total da horas de formacidn 3200hs céatedra: 2133hs relof
Porcentaje por campo de
acuargo al ol go ormecsn | 9% 21% 57% 13%
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Tecnicatura Superior en Produccion Industrial de Allmantos
Régimen de Correlatividades

sarroliar en el transcurso de la formacion y de los alcances de contenidos nunaspandbanlnsa cat
zeapauiu curriculares. i
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Matematica

Quimica Genearal

Fisica General

Biologla Celular

Produccién Alimentaria
Tecnologla de los Alimentos
Inglés

Control de los Procesos y Automatismos
Procesos Productivos
Estadistica

Quimica de los Alimentos
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Microblologla de los Allmentos
Tecnologia de la Produccitn

Laboratorio de Produccion de G;:na;arvas
Laboratorio de Produccién de Confituras
Logistica

Gestion de la Calidad y la Inocuidad de los Alimentos
Bromatologia

| Proyecto Industrial

Laboratorio de Produccion industrial
Toxicologla Alimentaria

Formacién y Desarrollo Profesional
Préctica Profesional integral
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Tecnicatura Superior en Produccién Industrial de Alimentos
., Alcance de Contenldos Espacios Curriculares '
R, % A - CAMPO DE LA FORMACION GENERAL

Fa L% : ste Campo se desarrolla a través de los siguientes espacios curriculares; Informatica; Hatem&ﬂng%‘s!f
o 2 dnglés. ' S

Formato: Taller _ .
Perfiles profesionales sugeridos: Licenciatura/Profesorade en Informatica, Analistas de. Sistemas
Ingenierias, especlalistas en el area. % :
Régimen de cursada: Anual

Ubicacién en el disefio curricular: 1°afio
Distribucién de 2 carga horaria; 3hs catedra- 2hs reloj -88hs catedra (64hs reloj)
Finalidad Formativa:

Desde este espacio curricular se pretende que los futuros profesionales aprendan - util
herramientas informdticas para la resolucién de problemas propios de la actividad que realicen; den
de una variedad de actividades generales de gestion y comunicacién. iy

Objativos:
Se pretende que los alumnos / as logren:

) Generar, utilizar y mantener agendas y otros elementos de apoyo al trabajo individual o.grupa
¥ Organizar datos numéricos, realizar computos de uso administrativo’ :
» Graficar resultados o relaciones

P Graficar procesos y procedimientos con herramientas especificas.

o

g0 P Utilizar la informética como una herramienta de comunicacion y reglstro de datos (trabajo-en a
nube) : o

FPropuesta de Contenidos

- La informacién y la informéatica. Hardware y sofiware. Concepto, clasificacion 'y funciones
Sistemas operativos. Procesador de textos: Configuraciones de hoja, tabulaciones,
combinacién de correspondencia, tablas, campos y formularios, Esquemas. y -esquemas: -
numerados, proteccidn, herramientas de edicién y de formato. i

- Planillas de célculo: Trabajo por coordenadas, relativas y absolutas, clasificacion y uso
funciones, graficos, proteccién, tablas vy graficos dinamicos, escenarios, subtotales,
avanzado, validacién de datos. "

~ Presentaciones Multimedia: Disefio de diapositivas, tablas de contenido, esquemas, -
animaciones, patron, insercién de sonido y video. j

= Intemet: Correo electrénico y herramientas Web 2.0, creacién de. blogs y wikis colaborativas
Seguridad informatica: necesidad de restringir el acceso a datos sensibles, importancia de
resguardar copias de datos requeridos por el negocio o las autoridades R

Perfiles profesionales sugeridos: Equipo de dos docentes. Licenciatura/Profesorado en Matematica.
Ingenierias, especialistas en el area

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricutar: 1°afio

Distribucién de la carga horaria: 3hs cétedra- 2hs reloj — 86hs catedra (84hs reloj)
Finalidad Formativa:

25°55
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ANEXO |
; Tecnicatura Superior en Produccién Industrial de Alimentos :
\Este espacio proporciona lenguaje, conceptos y procedimientos especlficos que permiten-expresar
"\ definir las relaciones existentes entre las variables representadas en los modelos de las clencias
. . facticas. Se incorparan contenidos matematicos que constituyen herramientas necesarias para el Area’ ;
Los contenidos de este espacio proporcionan los saberss basicos para gue los alumnos: puedap -c.
| “apropiarse las aplicaciones concretas para la comprension de problemas aplicables al campo de las: -/
fidustrias en genearal. S
Objatives:
Se pretende que los alumnos/as logren:

) Adquirir los conceptos matematicos fundamentales necesarios

P Utilizar distintas herramientas matematicas para resolver situaciones productivas; de ﬁlﬁ._ﬂ,'c}i,
de fransports, de computos y estadisticas en el proceso correspondiente, :

P Comprender y aplicar los conceptos de limite, derivada e Integral de funciones, ecuaciones e-
inecuaciones para resolver situaciones probleméticas seleccionando los modelos y las:
estrategias de resolucién en funcién de la situacién planteada. ;

FPropuesta de contenidos

Peso, Porcentajes, Proporcidn, Voldmenes, Conjuntos numéricos. Teorla de conjuntes.
Determinantes. Propiedades. Desarrolio de un determinante por los elementos de una--linea;
Ecuaciones, Inecuaciones y Sistemas de ecuaciones lineales. Sistemas de Inecuaciones con n.
Incognitas. Métodos de reduccién para resolver estos- sistemas. Polinomio de una variable.
Operaciones con polinomios. Resoluclén de ecuaciones de segundo. grado, Algebra vectori
Secciones cénicas. Variables y funciones. Distintos tipos. Clasificacion. Representacién gréfica y valor:-
numérico de funciones. Funcién inversa. Campo de definicién. Funciones trigonométrica, Logaritmos.
Funciones exponenciales. i -

Formato: Taller
3 9 D Perfiles profesionales sugeridos: Prof. de Inglés- Traductor
’ Régimen de cursada: Anual
Ubicacién en el dissfio curricular 2° afis
Distribucion de la carga horaria: 3hs catedra (2hs reloj) -86hs catedra (64hs rela))

Finalidad Formativa:

Este espacio curricular aborda la introduccién al conocimiento de las estructuras gramaticales y la
adopcién del vocabulario generalizado especifico necesario para un correcto desenvalvimiento en la
interpretacién oral y escrita de la lengua inglesa. '

Objetivos:
Se pretends que Ios alumnos /as logren:
P Desarroliar las habilidades de lectura y escritura de mensajes generales en la lengua.

P Adquirir un nivel de comprensién lactora que resulte aplicable en |a lectura extensiva de temas
asoclados.

P Manejar terminologfa en lectura elemental con ayuda del diccionario.
¥ Incorporar las estructuras gramaticales basicas de la lengua inglesa,

b Incorporar un vocabulario comunicacional
Propuesta de Contenidos:

Bloque Nominal

- El Sustantivo: Numero. Género. Sustantivos contables e Incontables. Caso posesivo {Genitivo.
Sajén). El Articulo: determinada e indeterminado. Usos. El Adjetivo: atributivos y predicativos.
Demostrativos, de cantidad, posesivos. Grado comparativo y superiativo (regulares e -
irregulares). Comparacién de igualdad. El Pronombre: personal, posesivo, reflexivo y relativo. :

26t
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ANEXO | :
Tecnicatura Superior en Produccién Industrial de Alimentos

fiexiones Preposiciones: significado. Vocabulario especifico del-4rea, Técnicas para interpratar =
y traducir vocabulario: marcado de palabras transparentes, ordenamiento de las frases:—
nominales, reconocimiento de referentes, adaptacién al espafiol.

que Verbal

= El Verbo: Verbos de contenido y auxiliares. Tiempos verbales. El modo imperative, La VOZe
pasiva. Usos especiales de “be”, "have’ y "do”, Verbos modales, Los verboides: la fnmm-ingrg
el infinitivo. Vocabulario especifico del area Industria de los alimentos. Técnicas: DA
interpretar y traducir vocabulario: cognades y felsos cognados, traduccion de frases verbales. -

Bloque Funcional : TR

- Las Conjunciones: nexos coordinantes y subordinantes, Coherencia y cohesion. Tacnl_ms-pérgf_a
analizar parrafos: el tema principal, la Idea principal y la informacion que sustentan el tema;:
detalles que definen, clasifican, explican, ilustran y ejemplifican, comparan y contrastan,
muestran relaciones de causa-efecto y restablecen o concluyen, :

B - CAMPO DE LA FORMACION DE FUNDAMENTOD

Este Campo se desarrolla a través de los siguientes espacios curriculares Quimica General, Fisica.
General; Biologla Celular, Control de Procesos y Automatismos, Procesos Productivos, Loglstica

Formato: Asignatura

Perfiles profesionales sugeridos: Equipo de dos docentes. Licenciatura/Profesorade en quimica
Bioquimica, Especialistas en el Area i

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 1°afio

Distribucion de la carga horaria: 3hs cétedra (2hs reloj) - 96hs catedra {E4hs reig))

Finalidad Formativa:

Este espacio currlcular tiene por objeto recuperar conocimientos de quimica, para - profundizar fos: -
especificamente orientados a la quimica general. Estos conocimientos permitiran comprender los
procesos asociados a la produccién en las industrias en general,

Objstivos:

Se pretende que el alumno logre:

P Adquirir conocimientos basicos de quimica general imprescindibles para la comprensién de. |
espacios relacionados con la quimica o sus aplicaciones. ;

P Comprender las caracteristicas de los elementos y compuestos aplicables en procesc
industriales.

Propuesta de confanidos

- Conceptos generales de la quimica. Estequiometria. Soluciones. Propiedades coligativas;
Titulacién en reacclones de sustitucion y en reacciones redox. Equilibrio quimico. Equilibrio::
- lonico. Electroquimica. lones complejos. Reacciones caracteristicas de los elementos:de cada. .
grupo. Funciones organicas y series homologas, nomenclatura, Estereoquimica. Distribucién
electronica, polarizacién, resonancia. =

— Estructura molecular y propiadades de los compuestos orgdnicos. Tipos y mecanismos delas -
reacciones organicas. Macromoléculas. Funciones organicas aclclicas y clelicas.

Formato: Asignatura

2153
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Perfiles profesionales sugeridos: Licenciatura/Profesorado en Fisica, Ingenierias, ‘Especialistas en-

gimen de cursada: Anual

bicacitn en el disefio cumicular: 1°afio

Distribucion de la carga horaria: 3hs cétedra- (2hs reloj) -96hs cétedra (84hs reloj)
Finaliciad Formativa: ' g
Este espacio curricular pretende el dominio del analisis dimensional, y del célculo de las principalesis:.

variables fisicas de aplicacion en el entorno laboral del futuro Técnico Superior en’ Produecién.
Industrial de Alimentos. Por otro lado pretende recuperar conocimientos de fisica, para profundizar:
especificamente orientados a la termodinamica, Estos conocimientos “permitirén .mmpﬁnu_mr--;_

procesos asociados a la produccién que impliquen procesos térmicos y fisicoquimicos.
b Comprender los principales conceptos de la fisica ¥ su articulacion en leyes, teorfas y nmdal_u_mf-

P Resolver problemas que se planteen en la préctica profesional, seleccionando y aplicando !uaz,
conecimientos apropiados. ML

~ Metrologia. Sistemas de unidades. Estética. Fuerzas, Dindmica. Leyes de Newion. Trabajo:y-
energla. Conservacion de la energla, Fuentes v generacion de energias. Energlay mwminntﬂ&a%
cinético. Fluidos: propiedades. Viscosidad. Densidad. Presion.” Hidrostatica. Principio de’ s
Pascal. Principio de Arquimedes. Dinamica de los fluidos. Viscosidad, Tipos de flujos de. -
29 fluidos, Fluidos newfonianos y no newtonianos. Maquinas hidrulicas, bombas, conductos: -7
vaivulas. Electricidad. Ley de Ohm. Circuitos de corriente confinua. Circuitos de corriente-c =
alterna.  Elementos comunes. (motores, transformadores) Potencia y mnsumaPotancia{fﬁa
reactiva. Coseno Fi y su control. S

2
~ Ondas, Optica. Microscopio. "

- Termometria; escalas. Termometros y pirébmetros. Calorimetrfa. Transferencia de -calor;
Mecanismos: conduccion, conveccién y radiacién. Conductividad térmica. Conduccidn de calor
en placas planas. Conduccién-de calor en tuberias cilindricas, Convecclon natural y forzada, -
Radiacion, leyes de Planck y de Stefan-Boltzman. Primer principio de Ia termodinamica,
Segundo principio de la termodinamica. Sistemas gaseosos. Gases ideales. Leyes de'jos:
gases ideales. Ecuacion general de los gases. Ecuacion general de estado de los ‘gases"
ideales. Gases reales. Ecuacién de Van der Waals, Ecuacion virial truncada a fres términos.
Primer principio de la termodinamica, Energla interna.  Transformaciones isotérmicas;
isabaricas, isocoricas y adiabaticas. ' ;

- Principio de funcionamiento de una maquina térmica y de una maquina frigorifica. S'Egul:'ldﬁ
principio de la termodinémica. Ciclo de Camnot. Entropla. Propiedades termodindmicas de
sustancias puras (entropla, entalpia, energla interna y velumen especifica). Pslcrometria.

= Magquinas térmicas y frigorificas. Ciclos de refrigeracian. Energia libre de Gibbs. Potenciales
termodinamicos y equilibrios, Termodinamica quimica, :

- Secado. Reduccidén de tamafio. Molinos. Tamizado. Separaciones mecdnicas: filtracién
centrifugacién, cristalizacién, separacion por membranas. Osmosis inversa. Equipos para
intercambio de calor. Extraccién sélido-liquido. Prensado, Absorcién, Destilacién. Liofilizacion:
Torres de enfriamiento, : 5

= Transporte de fluidos y s6lidos. Sedimentacion. Agitacion y mezciado de fluidos y sélidos. e 5

Formato: Asignatura
Perfiles profesionales sugeridos: Licenciatura/Profesorado en Biologla, Bioquimica. Especialistas en el Y

drea. T
ZE e
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Régimen de cursada: Anual

cion en &l disefio curricular: 1°afio
i n de fa carga horaria: 6hs. cétedra (4hs reloj) —192hs catedra-(128 hs reloj
Fifalidad Formativa: '

E espacio curricular permitird conocer los procesos biclégicos vitales en sistemas si . Brioda
; ceptos basicos de la disciplina, que se exponen desde los aspectos de la clencla bﬂfﬁ-f!ﬂllﬁlﬁ

Se pretende que el alumna/a logre:
P Reconocer las Normas de Bioseguridad aplicables al laboratorio de bacteriologla.

» Conocer los principios generales de la preparacién y téenicas' de esterilizacién de diversos:
materiales y medios de cultivo de uso comin en Microbiclogla. i

P Conocer el efecto de las condiciones de asepsia en el control de ia contaminacién mmbaqnf*f@&;
en el laboratorio. Preparacién de medios de cultivo U e

P Conacer Ias caracteristicas basicas de los microorganismos procariéticos y eucarioticos -
P Diferenciar bacterias, hongos, pardsitos y virus '
Propuesta de contenidos

- Celula procariota y eucariota. Estructura y morfologla, nuiricién, metabolismo curva:

crecimiento microbiano, factores de crecimiento, medics de cultivos, control de crecimie: 0;

Principios que influyen en el crecimiento, supervivencia y muerte microbiana ‘en alimentos.

Diversidad microblana. Grupos representativos de eucariotas y procariotas. Procariorites;:

dominios Bacteria y Archaea. Eucariontes: hongos, algas, protozoos y helmintos.- Virus;

viroides y priones. Taxonom/a de los microorganismos. g

- Asociaciones microblanas. Genética microbiana, Interaccién entrs el microbio y al hué:pndﬂﬁ-,sc
2 g U Enfermedad y epidemiclogla. Agentes stiologico: medios de transmision. Factores que- afectan. -
¥ el desarrollo de microorganismos. Esterilizacién y cultivo. e

Formato: Médulo

Perfiles profesionales sugesridos: Ingeniero Electrdnico / Técnicos Especialistas en Sismman
Automatizades - :

Régimen de cursada: Cuatrimestral- 2° cuatrimestre

Ubicacion en el disefio curricufar: 2°afio

Distribucién de la carga horaria: 6hs catedra (4hs reloj) 86hs catedra (64hs reioj)
Finalidad Formativa:

Este espacio aborda el estudio de la técnica de implementacion y comprensién de aplicaciones en-
automatismos, electrénica y control en maquinas o en procesos de diversas Indoles; los conceptos
generales de automatizacion (control industrial, disefio de automatismos I6gicos y de automatismos:
con sefiales analdgicas) y los autématas programables (arquitectura, configuracién, interfaces de E/S

programacion.), las redes de comunicacién Industriales ¥ de los sistemas SCADA, y la introduccisn a la

robotica industrial (Distinguir las estructuras cldsicas de los robots industriales, conocer los princlpios.
basicos del control cinematico y dinamico) | B

Se pretende que los alumnos logren:

P Conocer los principios tedricos derivados de la aplicacién de procesos productives y am;
diferencias.

P Conocer y comprender diversas aplicaciones mediante informatizacion y automatizacidn

P identificar slementos canstitutivos propios de cada proceso

P Conocer lenguajes de programacitn aplicables a la automalizacion Py
o S
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= Tecnicatura Superior en Produccién Industrial de-Alimentos.
. :

,\q,f N P Disefar Y poner en practica sistemas autématas basados en programacion y ejecucion de:
N instrucciones en equipos hidraulicos y neuméticos. gt L

de contenidos

s

- Operaciones Unitarias. Clasificacién. Balances de masa y energla. Macanismos  de

lransferencia de calor, Intercambiadores de calor. Transferencla de calor sin cambio de fase.
Transfarencia de calor con cambio de fase, Evaporadores. Condensadores, Trans@'rtu,_gﬂg:.t’“:
fuidos. Ventiladores y sopladores. Compresores. Mansjo de solidos. Equipamlento. de.s’
transporte: cintas transportadoras, tuberfas: accesorios. ‘Tipos de. unién. Criterios - d ;\_J

i

dimensionamiento. Céloulo de: potencia. Calculo de perdidas- de carga. Valvulas. Bombas:ii

» th‘i’&rr

caracterfsticas de operacién, curvas. Agitacién. Mezclado- de materiales. Cribado, equipos.
Reduccién y aumento de tamafio. Molienda. Tamizado, Andlisis: - granulométricoios )
Sedimentacién. Filiracién, medios fitrantes. Centrifugacion. Giclones. Difusién en- liquidos: 5
gases y sistemas intersticiales. Operaciones gas liquido, vapor-liquido, liquide-liquido, y solide-- =~
liquide, Absorcién y desorcion. Humidificacion, Destilacion. Lixiviacion. Cristalizacion. Secadg. »
de materiales: Introduccion y métodos. Presion de vapor del agua y humedad, Contenido-de s+
humedad de equilibrio de los materiales, Rt

= Instrumentos de medicién, sensores, controladores, interfases y ‘transductores. Variables
control de un Proceso. Termometros industriales. Medidores de Caudal. Medidores de Presi
Otros Instrumentos de control de proceso. Puntos de medicién de parémetros. Fundaments
de electrénica para tecnologla de-control, Simbolos usados. Tipos de-control: lazo abierto -
lazo cerrado. Control continuo y discontinuo. Aplicaciones en los distintos equipos- iy«
dispositivos. ' e

Perfiles profesionales sugeridos: Técnicos Superiores/Licanciatura, ingenierias en Alimentos y: oliz
0 Ingenierfas. Especlalistas en el 4rea. '

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 2°afio

Distribucién de la carga horaria: 3hs cétedra- (2hs relgj) -86hs catedra (64hs reloj)
Finalidad Formativa;

El presente espacio curricular tiene por objeto analizar los distintos sistemas productivos de- materias =+
primas e insumos alimentarios, las caracteristicas ‘que inciden en la calldad de los productos 7
alimentarios y sus condiciones sanitarias-y nutricionales. ; bl

Objstivos:
Se pretende que los alumnos logren:

» Distinguir las principales caracteristicas de los procesos productives aplicables a |a In_duutrli-;'
alimentaria, con énfasis en la de desarrollo local, ; LT

)Adquirir criterios de planificacién, dimensionamiento y disposicion de elementos para
nstalaciones, tomando en consideracitn las materias primas & insumos conforme a sus’
tecnologias y recursos de produccién, distinguiendo las ventajas y desventajas de cada caso..

Propuesta de contenidos

Proceso Productivo. La produccién como sistema. Contexto interno y externo. Estrategia, tactica y.
logistica de produccion. Producto. Representaciones graficas. Tiempos caracteristicos. Productividad
eficiencia. Seleccién del equipamiento y Sistemas auxiliares. Balanceo del sistema de produccién
Disposicién de las instalaciones. Manejo de materiales. Automatizacion. Tecnologla. Impacto en los
procesos productives, innovacién. Ciencia, Tecnologla y Produecién. Transferencia de tecnologla. -
Planta. Dimensién, Localizacién. Condicionantes en la industria agroalimentaria. Planeamiento y .
control de la produccién. Enfoque Justo a Tiempo y MRP. Herramientas de planificacion y control de fa- -
produccion: Diagrama de Gantt. Camino Critico. PERT. Abastecimiento: Materia prima e insumos. .

Especificaciones técnicas. Control de proveedores. Gestién de inventarios. Expedicién fisica, Control. *
de calidad. Trazabilidad. Higiene v seguridad Industrial. Legislacidn. Condicionas da seguridad e

higiene en laboratorios y plantas procesadoras de alimentos. Mantenimiento. Objetivos y alcance Tipos -
de Mantenimiento. Planificacién, ejecucién y registo de las actividades de mantenimiento. .~
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Contaminacién amblental. Tratamiento de efluentes. Produccion por proyecto. Ciclo de ‘proyectos:
etodologla: Jerarquizacion de objetivos. Seleccién del objetivo inmediato.’ Identificacién ¥ selecoion:
alternativas de solucién. Resultados, actividades e insumos, Indicadores, medios de verificacién >

Formato: Médulo

Periles profesionales sugenidos: Licenciados/Técnicos Superiores en . Logfstica. Ingenisros; ..
Especialistas en el 4rea. :

Régimen de cursada: Cuatrimestral 5°cuatrimestre
Ubicacion en el disefto curricular: 3er afio

Distribucion de la carga horaria; 6hs catedra- (4hs relof) -06hs catedra (64hs reloj)
Finalidad Formativa:

Este espacio curricular aborda contenidos de loglstica de la cadena productiva de alimentos.
recuperando conocimientos de fisica. Se pretende que el alumno adquiera-los conocimientos basico i
de la Loglistica como &rea de gestion diferenciada al interior de las organizaciones. Como sintesis:de: &
principios y métodos de ofras 4reas tradicionales de las empresas (comercializacién, produccion, i
cantabilidad), la Logistica se instala como un campo diferente en las organizaciones, cuyo :apol
fundamental es el de configurar sisteras logisticos que proporcionen el puente entre las dreas ?..,n
produccién o de servicios y los mercados separados en tismpos y espacios. ;

Objetivos:
Se pretende que el alumno o alumna logre:

P{:umprmdar las caracteristicas elementales de |a logistica industrial, aapacialrnmte- la
290 aplicacién en industrias alimentarias, - :

P Interpretar las variables a considerar en |a programacién y control de suministros y entrega de
productos, 4

P Valorar la importancia de a iogistica en Ia calidad final de los productos /servicios.
Propuesta de contenidos

= La Logistica como &rea de gestién diferenciada en las organizaciones, Las ?aﬁanﬁ%i
contextuales: histéricas, politicas y econémicas. La situacién actual en el -mun‘dn.nruhgljza@;gmi%—:
El caso argentino y de la zona. La Loglstica en el mundo productivo y en el mnrcad_c_r__-a_ul;:_lﬂ!'-'?fg#?f

L

La competitividad. El drea operacional de la logistica: |a toma de-decisiones, servicio loglstico
al cliente, previsién de las necesidades Logisticas, el producto, la informacian, el sistema de
transporte-facilidades y servicios, las tarifas y la regulacion de transporte, el sistema de -~
almacenamiento y manejo de mercancias, la politica de inventarios, el tratamiento de:pedidos:

- Transporte: Transporte y manipulacién de liquidos. Transporte y manipulacién de aﬁllﬂgsﬂ
mezclado de solidos. Transporte de productos elaborados, -su ‘conservacion 'y distribucién:

C - CAMPO DE LA FORMACION EsSPECIFICA

Este Campo se desarolla a través de los siguientes espacios curriculares Produccion Alimentaria;
Tecnologia de los Alimentos; Estadistica; Quimica de los Alimentos; Microbiologia de los Alimentos;
Tecnologla de la Produccitn; Laboratorio de Producsitn de Conservas; Laboratorio de Produccion de. - :
Confituras; Gestion de la Calidad y la Inocuidad de los Alimentos; Bromatologla; Proyecto Industrial; ==
Laboratorio de Produccién Industrial; Toxicologia Alimentaria: S
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Formato: Madulo

specialistas en el 4rea,

égimen de cursada; Anual

Ubicacion en el diseflo curricular 1°afio

Distribucidin de la carga horaria: 6hs cétedra (4hs reloj) -192hs catedra (128hs reloj)
Finalidad Formativa;

La finalidad de este espacio para el futuro Técnico Superior en produccién Industrial de Alimentos esta:
orlentada al desarrollo de capacidades para analizar procesos de produccién, controlando los: mismc
de manera eficiente. Podra interpretar la legislacion. sanitaria vigente y las normas y sistemas -
control de calidad de los productos ¥ procesos, e

Objstivos:
Se pretende que los alumnos logren:
¥ identificar ¥ generar emprendimientos productivos y negocios en el 4rea.

4 Diagnosticar sobre la situacién de pequefios y medianos emprendimientos de produccitn
industrial de alimentos.

P Comprender y adaptar técnicas y procesos validos para el procesamiento de alimentos.

P Resolver situaciones problematicas vinculadas al control de calidad y desarrollo de:praductos;
de la industria alimentaria,

Propuesia de contenidos

- Principios basicos de disefio de plantas de produccion de alimentos. Los equipos y- su
instalacién, Caracteristicas de las plantas segln los productos a elaborar.

~ Fommulacién bésica de productos:

Formato: Asignatura

Perfiles profesionales sugeridos: Tecnicatura Superior/Licenciatura/ingenierfa en - alimentos

Especialistas en el drea.

Régimen de cursada: Anual

Ubicacién en el diseflo curricular; 1°afio

Distribucién de la carga horaria; Bhs, c4tedra (4hs reloj) ~192hs cétedra (128hs reloj)

Finalidsd Formativa: 5

Este espaclo curricular aborda aspectos relacionados con |a obtencion, aislamiento y conservacian 'dg_.--_"':{f

materias primas en relacién a su posterior proceso productivo de cardcter Industrial, Incorpora el =
estudio de instalaciones industriales, materiales y elementos de maniobra, en relacisn a la legislacion .

vigente y al impacto ambiental.
Objetivos;
Se pretende que los alumnos lagren:

¥ Comprenda las condiciones de manipulacién de materias primas para uso industrial, v el
manejo apropiado de residuos emergentes. e o

P Comprenda las variables y candiciones da operacién de los recursos energéticos, los equipos -
de manlobra y las normativas para su uso seguro.

Propuesta de contenidos
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— Conservacion de alimentos: meétodos. Tecnologla de obsticulos. Diagramas de - ﬂu[p,
equipamiento, control de procesos. Tecnologla y control de procesos. Biotecnologia. P

fermentativos y extractivos. Procesamiento de camnes y pescados. Procesamiento da Lmh

obtencion de productos l4cteos. Procesamients de cereales. F'rummiunto de grasas

aceites. Procesamientos de huevos.

~  Obtencién de bebidas alcohdlicas y analcohélicas. Procesamiento de productos fruti-hortfcolasi+
Procesos de obtencidn de chocolates, cacao, café y t&. Proceso de extraccién y envasado- de:
miel. Procesamiento de productos azucarados. Obtencién de azucares y-ofros edulcora
Proceso de potabilizacion del agua.

=~ Materiales: Interaccién con los alimentos, propiedades. Clasificacion, mmpmiﬂﬁn'- para:-.
equipos de procesos y Envases, Aplicaciones y usos. Legislacién vigente. Impacto. ambiental; 2
Conceptos basicos de produccién, usos y reciclado.

t“""‘h'

Formato: Asignatura

Perfiles profesionales sugeridos: Licenciatura/Profesorado en Matemética. Ingenlerfas. Especialistas:
en el area

Régimen de cursada: Cuatrimestral — 4to cuatrimestre

Ubicacidn en el disefio curricular: 2°afic

Distribucién da la carga horaria: 6hs catedra- (4hs reloj) -96hs cétedra (64hs mroﬂ
Finalidad Formativa:

Desde este espacio curricular se pretende que los futuros profesionales del &rea adqum
conocimientos sabre los principios bésicos de la probabilidad y la estadistica, y sus técnicas de o
mas frecuentes. Responde a la necesidad del futuro profesional de desarrollar oumpetenciarpﬂrﬂ_g%;;,k
manejo de variables estadisticas descriptivas, estadistica aplicada al control estadistico de procesos.

las herramientas probabilisticas necesarias para las principales inferencias aplicadas al control’ r.la )
procesos.

Objelivos:
Se pretende que los alumnos/as logren:

P identificar, valorar Y aplicar los recursos estadisticos como elementos que aportan al
desarrollo de su futura practica profesional comprendiendo las implicancias dal ‘control - de log::::

procesos y el mejoramiento continuo de las acciones dentro de las distintas “sreas de Iz
empresa.

Propuesta de contenidos

Naturaleza y objeto de la Estadlistica. Poblacién y muestra, Atributos y variables. Analisis descriptivo de
datos: distribuciones de frecuencias absolutas, relativas, porcentuales y sus acumuladas. Cuadros y ;
gréficos. Medidas de tendencia central. Medidas de dispersién. ‘Introducclén a la teoria de- las =1
probabilidades. Experimentos aleatorios. Espaclo Muestral. Sucesos. Varables aleatorias ¥
distribuciones de probabilidad. Inferencia Estadistica. Muestreo. Métodos. Noclones de prusba. de:
hipétesis. Regresién lineal y coeficiente de curre!amﬁn Diagrama de dispersién. Ecuacion de- mgrwlﬁm
lineal. Célculo combinatoric.

Perfiles profesionales sugeridos: Equipo de dos docentes. Licenciatura/profesorado . en QIJII'I'IIH
Bioquimica. Licenciatura/ingenierfa en alimentos. Especialistas en el drea,

Régimen de cursada: Anual

Ubicacidn en el diseflo curricular: 2°afio

Distribucién de la carga horaria: 3hs catedra (2hs reloj) 96hs cétedra (64hs reloj)
Finalidad Formativa;

i 3
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i~ ==, Elespacio pretende profundizar los conceptos relacionados con la estructura, reactividad, Inhmadu!m;.& :
DR s funcionalidad de los principales macrocomponentes de los alimentos, Retoma los conceptos generals
":; de la Quimica, para comprender Ia estructura, propiedades fisicas, quimicas y papel bhlﬁgu:u de:
o blomoléculas,
ohjetivos:

pretende que los alumnos logren:

P Adquirir los conocimientos de quimica de los alimentos necesarios para acceder con safvnnﬁgr
a las demds asignaturas del plan de estudios directamente relacionadas con ella, en pnrﬁ::u
las de las areas microbioltgica y tecnolégica.

¥ Describir, frente a un alimento, los componentes que este contiene.

P Predecir las posibles reacciones que pueden tener lugar en los alimentos, intarpretar el curso:
de las mismas reacciones y los productos generados,

P Conocer los efectos de los tratamientos aplicados en el procesamiento y en la consarvacion d
alimentos y las consecuencias en la composicién de los mismos.

P Revalorizar juicios de los alimentos desde el punto de vista nutricional, funcional y. mﬁvkm[;g
frente a la salud del consumidor, anluy&ndu aspectos toxicolégicos generales.

Propuesta de Contenidos
~ Composicion y andlisis de los alimentos: componentes, andlisis, control de calidad
Adulteracidn,
- Alteracidn. Conservacion. Nutricién. Alimentos dietéticos. Agua. Cames. Leche y durivadm
Huevo. 2

- Grasas y aceites. Cereales. Miel, Dulces, mermeladas y jaleas. Fisico-quimica de los azucares
Bebidas alcohdlicas y analcohélicas. Frutas y verduras. Vitaminas. Minerales, Aditivos.
Toxicologla y toxicidad. Higiene de los alimentos.

- Hidratos de carbono. Lipidos. Aminodcidos. Protelnas. Acidos nucleicos. Enzh‘rﬁ

Oxidaciones bioldgicas, Digestién y absorcién. Metabolismo de biomoléculas, Biosintesls di
protelnas. Vitaminas.

Complejometria. Potenciometria. Espectrofotometria. Extraccién por solventes. Cromatografia.

390

Formato: Asignatura
Perfiles profesionales sugeridos: Equipo de dos docentes. Licenciatura/profesorado en Durmlca;
Bioquimica. Licenciaturafingenierfa en alimentos. Especialistas en el drea.

Régimen de cursada: Anual

Ubicacidn en el disefio curricular: 2°afio

Distribucion da la carga horaria: 6hs. cétedra (4hs reioj) -192hs cétedra (128hs relaj)
Finalidad Formativa;

Este espacio curricular busca retomar los conceptos de Biologla Celular donde se abordé el estudio: de »
los organismos microscépicos y de sus actividades. =

La microbiologia de los alimentos es de relevancia an el sactor alimentario, por la aplicacién que I:enan-':_'?.f';'
dentro de la transformacion de los alimentos y por las alteraciones que los microorganismos causan e
pudiende conducir a enfermedades. i

En este espacio los alumnos conocen la relevancia que tienen los microorganismos en el saﬁur
alimentario para la obtencién de un producto, y se profundiza en un aspecto de vital importancia, que -~
contempla las amenazas hacia la salud del consumidor. L

También se consideran los principales procedimientos y técnicas que se emplean para determinar Icn:-'-',
presencia de microorganismos en un alimento con el fin de descartar o cuarentenar aquellos lotes
sospechosos, con el respaldo de un analisis confiable.

Objetivos:
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Formato; Médulo
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Se pretende que los alumnos logren:

P Reconocer los aspectos perjudiciales y beneficiosas de los microorganismos cuando m :
presentes en los alimentos ' :

P Reconocer, cultivar & identificar, diferentes clases de microorganismos qua pueden
calidad de los alimentos.

¥ Gonocer y realizar muestreos representativos de productos alimentarios en las distintas etapasi= -
de elaboracién. e

} Determinar la presencia de mesdfilos aerobics, coliformes fecales, - Escherichia coli, etc. . .
una muestra de un alimento. "

FPropuesta de contenidos

= Microorganismos indicadores: de calidad y de Inocuidad alimentaria, materias primas, procesos:.
y productos elaborados. Relacion de la estructura celular de los ‘microorganismos y: el
ecosistema en alimentos. Procesos fermentativos. Delerioro- microblano de los alimentos;
analisis por tipo de producto de los principales géneros ‘microbiancs Involuerad
mecanismos de degradacion de los principales nutrientes. Enzimas y metabolismo microbi
Cinética enzimatica,

- Biotecnologla: Procesos enziméticos, tratamiento de efluentes y- otros. Canmp@u-.dé
microbiologla predictiva, usos. '

= Toma de muestras. Planes y tipos de muestreo. Principales técnicas de microblologia. en los ikl
alimentos. 4

- Meétodos de muestreo. Toma de muestra para estudio microbiolégico. Muestras: pmpamﬂdm
por cuarteo, de fracciones de gran tamafio, sélidas, pastosas, liquidas. Analisis microblolég
Normativas y protocolos de muestreo y andlisis. vy

- Métodos rapidos en microbiclogla de alimentos: métodos flsicos, quimicos, inmunoldgicos
genéticos. Andlisis de riesgo y control de los puntos criticos (desde el punto de vi
microbiclégico). 1

- Medios de cultivo. Técnicas de siembra y aislamiento. Técnicas de coloracién.

~ Multiplicacion. Deteccién y recuento, Deteccion de bacterias patogénicas. Virus causantes da’
enfermedades alimentarias, e e

— Conservacion sobre la base de la actividad biolégica. Normas de seguridad en laboratori
microbiolbgico.

Perfiles profesionales sugeridos: Ingenierc  Industrial, - Licenciatura/ingenierfa en ﬁlmm&?‘..
Especialistas en el drea. ; R

P”ﬁl“:
Ragimen de cursada: Anual
Ubicacion en el disefio curricular 2°afio
Distribucién de la carga horaria: 3hs. citedra (2hs reloj) - 96hs cétedra (64 hs reloj)
Finalidad Formativa:

Este espacio toma los conceptos adquiridos en los espacios anteriores para transferirios en practicas y -
verificaciones de laboratorio y al estudio de casos particulares, :

Objetivos:;
Se pretende que los alumnos logren:

P Conocer las caracteristicas requeridas por productos y subproductos segin el Codigo: _'._:
Alimentario Nacional caracteristicas del MERCOSUR y otros clierites referidas a tratamiento Porin
agregados permitidos y deseados.

P Conocer los métodos para realizar producciones de lacteos, cames y sus derivados, cereales o
alimentos especiales. i

P
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_ 4 = Legisiacion: Caracterizacién de productos y subproductos seglin el Cédigo Alimenta

‘2~ Produccién industrial: Lacteos, Camnes y Derivados, Grasas, Aceites y Derivados, C"nruins
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Fropuesta de contenidos

Argentino y el Reglamento del MERCOSUR.

Derivados, Bebidas Alcohdlicas, Bebidas sin alcohol, Alimentos Diamﬁcns.'-'-&i!.._..'
Azucarados, Aditivos Alimentarios. Alimentos funcionales. :

Formato: Taller
Perfiles profesionales sugeridos: Técnicos Superiores/Licenciatura/ingenierla en alimentos, -
Especialistas en el 4rea, :

Régimen de cursada: Anual

Ubicaclén en el disefio curricular: 2°afio

Distribucién de la carga horaria: 3hs. catedra (2hs reloj) - 86hs catedra (S4hs reloj)

Finalidad Formativa;

Este espacio tiene por objeto desarrollar capacidades practicas de manufactura de-alimentos com: Ao
ser. elaboracion de salsas, escabeches y comidas regionales. S

Objetivos:
Se pretende que los alumnos logren;
P Realizar produccidn de dulces, salsas, escabeches y otros productos alim_untidus_simihms x
Propussta de contenidos bk [
= Definicion de Conserva. Historia de la conservacion. Procesos y-conservacién de.los alimentos:
- Tipos de procesos de Conservacién. Seleccidn de envases. Maﬁl;lu de Higiene.
= Conservas de frutas, pescado, maricos, cames, |

Perfiles profssionales sugeridos: Técnicos Superiores/Licenciaturalingenierla en
Especialistas en el drea.

Régimen de cursada: Anual

Ubicacién en el disefio curricular; 2°afio

Distribugion de la carga horaria: 3hs, cétadrs (2hs relo]) — 98hs catedra (84hs reloj)
Finalidad Formativa,-

Este espacio tiene por objeto desarrollar capacidades practicas de manufactura de alimentos como.
ser: elaboracion de dulces, tortas, confituras y chocolates regionales. -

Objetivos:
Se pretende que los alumnos logren:

P Realizar produccion de dulces, pastelerla industrial, chocolates. confituras y otros. pmductnaﬁ
alimenticios similares R -

Propuesta de contenidos

~ Elementos claves para la produccitn de duices artesanales
- Calidad constante: Pectina—Acides—Az(car.
= Principales operaciones para la fabricacién moderna de dulces, mermelada, y ofras

- Confituras. Sistemas para pelar frutos. Aparatos de control y mediciones Utiles en. .
procesamiento de frutos. Principales defectos. SR

Yo
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Normas del Cédigo Alimentario Nacional sobre Confituras (dulces, jaleas, mermeladas)

Esquema general de locales adecuados para una dulceria pequefia para aprobacién en: -
Bromatologla y distribuclén tentativa de equipos.
Principales conservantes utilizados en la industrializacién de fruta.

Procesos para elaborar dulce de lache y normas especlales del Cédigo Alimentario Nacional:
para este producto

Frutas confitadas, jaleas, Pastas o Carnes de Frutas.

Formato: Asignatura :
Perfiles profesionales sugeridos: Bloguimica. Licenciatura/ingenierfa en alimentos. Espuclalial‘as-&n';.
ares,

Régimen de cursada: Cuatrimestral. 5° cuatrimestre,

Ubicacién en el disefio cumicular; 3°afio

Distribucidn de la carga horana: Bhs. catedra (4hs relo]) — 96 hs catedra~(64 hs relgj)
Finalidad Farmaliva:

Este espacio curricular aborda los aspectos legisiativos y de normas de calldad que se ralacionan col
la produccién y distribucién de productos alimenticios, tanto aquellos referidos a disposiciones.

municipales, provinciales o nacionales, sean estos orientados al producto o a las nundimnas df
produccién y/o distribucién,

Objativos:
Se pretende que los alumnos logren;

P Conocer e interpretar las diversas normativas legales / penales que rigen la actividad um
produccidn / comercializacién de productos alimenticios.

Propuesta de contenidos

- Buenas Préacticas de Manufactura. Procesamientos Operativos - Estandarizados de
Saneamiento. Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control, Buenas Précticas Agricolas.
Normas de calidad. Control de calidad de materias primas, insumos, procesos, praductm-‘
semielaborados y terminados. Documentos y registros.

= lLegislacion Alimentaria y Sanitaria. Cédigo Alimentario Argentino. Normas MEHCUSUR.
CODEX.

- Organismos oficiales de control. Ordenanzas y Leyes Nacionales, Provinciales. y Regtnnalaa
Legislacitn Ambiental.

Formato: Asignatura 4E
Perfiles  profesionales  sugeridos: Licaﬁdatura!pmfesnrado en Biologla.  Bioquimica,
Licenciatura/ingenieria en alimentos. Licenciatura en quimica. Especialistas en el area.
Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 3°afo

Distribucién de la carga horaria: 6hs. citedra (4hs reloj) — 102hs cétedra (128hs reloj)

Finallidad Formativa:

La asignatura tiene como objetivo el desarrollo de los conocimientos teéricos que se requieren para e}
estudio de los alimentos en sus aspectos nutricional, energético, psicosensorial, higiénico, analitico,
deterioro, tecnologico, calidad, alteracién, adutteracion, contaminacién y legislacion,

En lo que respecta a la parte experimental, se realizan una serie de trabajos practicos sobre los
métodes generales de andlisis de alimentos, problemas e interpretaciones de resultados en base a la -
legislacion bromatolégica, a fin de afianzar los conceptos tedricos enunciados.

37



590

Repiblica Argentina
PROVINCIA DEL CHUBUT
Ministerio de Educacién

ANEXO |
Tecnicatura Superior en Produccién Industrial de Alimentos
Objstivos: ' '
Se pretende que los alumnos logren:

} Distinguir y ejemplificar Alimento genuino, alterado, adulterado, contaminado, falsificado,

P Conocer los ensayos mas significativos
alimentarios.

¥ Interpretar los aspectos tecnolégicos a que
almacenamiento y distribucidn,

P Valorar Ia importancia del manejo higiénico de los alimentos en la_prevencion: de fas 5
Enfermedades Transmitidas por los Alimentos y en el mejoramiento de la calidad de vida. = . 2

P Interpretar el Cédigo Alimentario para su correcta aplicacién,
Propuesta de contenidos

- Alimente, Definicion. Generalidades. Concepto de calidad, Alimento genuino, adulterado
alterado, contaminado y falsificado. Requisitos legales establecidos en Ia Iugid_ncidn-}#iﬁm
Objetivos y alcances, Cédigo Alimentario Argentino y normativas-del MERCOSUR. Requisitos -

basicos del muestreo Preparacion y toma de muestra. Rotulado,

- Calidad psicosensorial de los alimentos: mecanismos estimulo-receptor en cada percepcién
Color: pigmentos naturales y sintéticos: ponderacién. Olor y sabor: sustancias aromatizantes
en la industria alimentaria, Textura: concepcién. Agentes texturizantes, estabilizantes -
gelificantes usados en tecnologia alimentaria. Ensayos sensoriales: estudio de las distinta
técnicas y tratamiento de datos. il [l

~ Andlisis de los principales grupos. Léacteos, cameos, grasas y aceltes, alimentos azucarados
farinaceos, bebidas hidricas, bebidas alcohélicas, frutitives, alimentos de origen vegetal. ?

Formato: Seminaric / Taller
Perfiles profesionales sugeridas: Ingeniero Industrial / Otras Ingenierias
Régimen de cursada: Anual
Ubicacion en el disefio curricular: 3°afio

Distribucién de la carga horaria: 6hs. cAtedra (4hs relof) —192hs catedra (128hs reloj)
Finalidad Formativa;

El presente espacio curricular tiene por abjeto el desarrollo de los conceptos basicos de micro y:macro.
economia y la integracion de los mismos a los procesos de planificacisn de negocios y estudios de:

mercado en su cantexto de desempefio, tomando en consideracion los sistemas de costos npliaqdng-ég =
humpmsayalaemluaciﬁndapmym ' ;

Objetivos:
Se pretende que los alumnos logren:
P} Conocer aspectos de la micro y macroeconomla y su incidencia en et desarrollo de k.u i
procesos vinculados a la produccién y elaboracién de proyectos productivos, e

P Disefiar e implementar un proyecto de produccién industrial en pequefia escala.
Fropuesta de contenidos _
- Recepcion de materias primas. Almacenaje y bodega de alimentos e insumos alimentarios
-  Elaboracién de alimentos e higiene. Aseguramiento de la calidad de procesos y alimentos

= Tratamientos de conservacién de alimentos. Control y registro de procesos de la industria de -

alimentos. Manejo de desechos de la industria de alimentos .Envasado y rotulacion de
alimentos S

— Emprendimientos

3
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% 4 Penfiles profesionales sugeridos: Equipo de dos docentes. Técnicos Superiores/Licenclatura/ingenier!
5 ten alimentos. Especialistas en el 4rea. _ '

T kN
'E{ "_{r;;;;“ . }Fﬂgﬁmn de cursada: Anual
lbicacicn en el disefio curricular: 3*afo
%) &3/ Distribucién de la carga horaria: 6hs. cétedra (4hs reloj) ~192hs cdtedra (128hs relo])
"%ﬁeﬁ? Finalidad Formativa:

Este espacio tiene por objeto desarrollar capacidades practicas de manufactura de alimentos com:
ser: Elaboracién de bebldas, Jugos y productos alimentarios como- polves y productos congelados-y
disecados, :

Objetivos:
Se pretende que los alumnos logren:

P Realizar producciones de bebidas, jugos y productos alimentarios como polvos y. productos
congelados y disecados. 3

Propuesta de contenidos

=  Elaboracién de bebidas y jugos.

- Produccién Industrial de aceites, polvos deshidratados ¥ productos congelados,
Produccién de alimentos y bebidas en el esquema regional socio-econémico.

Formato: Médulo _
9 n Perfiles profesionales sugeridos: Licenciatura/profesorado en Biologia. Bioquimica. Técnicos
Superiores/Licenclatura/ingenierfa en alimentos, Especialistas en el 4rea. o |
Régimen de cursada: Cuatrimestral - 6to cuatrimestre
Ubicacién en el diseflo curricular: 3°afio
Distribucién de la carga horaria: 6hs. catedra (4hs reloj) ~56hs catedra (84hs relof)
Finalidad Formativa:

Dentro del espacio se tienen en cuenta las fuentes principales de contaminacién: naturales
intenclonales, accidentales y generadas por el proceso, aunque en alguncs casos, los toxicos pueda
pertenecer a mas de una categorfa. '

Se pretende resaltar los temas de mayor importancia de los téxicos presentes en los alimentos, aui_f'."
como revisar diferentes conceptos tanto basicos como especificos, ascclados con problemas __
cotidianos. £

Objetivos:
Se pretende que los alumnos logren:

P Reconocer los distintos compuestos que pueden generar toxicidad alimentaria, con el fin de
evitarlos durante el procesamiento de los alimentos SRR

) Interpretar los requisitos legales aplicables a establecimientos alimentarios o emprendimientos.
P Aplicar Ia legislacion vigente en materia de aditivos, conservantes, estabilizantes y colorantes - -
alimentarios entre otros. FaEs
Fropuesta de contenidos

~ Fundamentos toxicolégicos aplicados a téxicos en alimentos Clasificacion de los agentes =
toxicos. Estudios toxicolégicos in-vitro. Toxicologla experimental: toxicidad aguda, crénica,
carcinogenesis: alimentos y cdncer, Absorcidn, distribucién y excrecidn de tdxicos.
Mecanismos de toxicidad. Conceptos

-  Fuentes de contaminacién natural: Intoxicacion e infeccin de origen alimentario,
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- Introduccién a la epidemioiogla producida por enfermedades: alin'ranllriu,.(Er ), aspantngsfm%
toxicologicos. Posibles causantes, bacterias, virus, parésitos; ' hongos y levaduras ‘ yiie
contaminantes quimicos frecuentes. Especies toxigénicas de: Aspergillus, Penicillum y:otros .

= Toxina botulinica. Intoxicacién estafilococia. Enterotoxinas. Intoxicacion por Bacillus cers
Alimentos implicados. Micotoxinas de hongos. Toxinas: naturales:de-los alimentos de ori
animal. Marea Roja. Toxinas naturales de los alimentos vegetales: Téxicos intenciona
Aditivos alimentarios, Conservantes, estabilizantes, colorantes, etc. i

- Téxleos accidentales .Residuos de plaguicidas de los. alimentos. Hiutaﬂshmmlﬁn;-":?__: i
generados durante el proceso de ahumado, secado, tostado, extraccién de aceitas, ‘métodog: s
de coccidn: hidrocarburos aromaticos policiclicos. Productos de la reaccién de Maillard,

D- CAMPO DE LA FORMACION DE LAS PRACTICAS PROFESIONALIZANTES |
El campo de las Practicas Profesionalizantes se encuentra fnrrnadn;purluu;anpncfou:

- Formacién y Desarrollo Profesional que se desarrolla en horario de cursada y que. impli A
formar y preparar integraimente al estudiante para resolver en situaciones de cantexto todo |
que implica el desarroilo de las competencias. izl

~ Préctica Profesional Integral, a contra turno y segtin la modalidad que se adquiera: para .
desarrollo de la misma. ! i

El propésito de los espacios curriculares de Practica Profesionalizante es el de articular e Integrar las; -
formacién sincrénica en el proceso de insercién gradual del futuro Técnico Superior en el campa futu

de su desempefio laboral, y la construccién progresiva de su rol profesional. _
Este Campo atraviesa toda la formacion. En este recorrido es creciente la intensidad, cpmplﬂj_i_;l_?,ﬁ_’i.‘?ﬁ

tiempo de trabajo en el mismo. El propésito de esto es brindar la-posibilidad de. comprende
progresivamente la complejidad de las diversas tareas de su futura labor como' Téenico Superior, -y -

construir su rol profesional en un marco de realidad e Insercion concreta. i
Los espacios curriculares de este Campo, que adoptan el formato de Médulos y Talleres; aaﬁrlﬁ.i%

AL

constituidos por actividades estructurantes Y espacios de. estudio, andlisis y reflexién, estos das @4
ambitos se articulan entre sl en cuantoala organizacién y los contenidos, R

Las actividades estructurantes consisten an experiencias educativas que se proveen a los eam;ihr_!t_é% '
para posibilitarles viveneciar su futurs desemperio profesional en &mbitos

Concepciones y normativas de las Practicas Profesionaiizantes : i
Las Précticas Profesionalizantes estan pensadas como.-entidades curriculares obligatorias, que debent 1%

contribuir a la calldad de Ia formacién y a brindar igualdad de oportunidades y posibilidades, en tan
todos los estudiantes deben acceder a ellas, Respecto a estas instancias curriculares, enunciamos::
algunos aspectos explicitados en normativas emanadas del Consejo Federal de Cultura y Educacion. -
La Resolucién 238/05- CFE (Acuerdo Marco para la Educacién Superior no Universitaria) indi:aquaal‘-‘-*{rg
campo de formacién de la préctica profesionalizante (estd) destinado a posibilitar la integracién y
Contrastacion de los saberes construidos en fa formacion de los restantes campas de la formacién, v
garantizar la articulacién teoria-préctica sn los procescs formativos a través del acercamiento de los::
estudiantes a situaciones reales de trabajo. :

En tanto la Resolucion 261/06 ~ CFE (Proceso de homologacién y marcos de referencia de los titulos y -
certificaciones de Educacion Técnico Profesional) enuncia las caracteristicas de las préacticas
profesionalizantes, explicitando que en la Formacién Profesional |a adquisicidn da las capacidades -
profesionales requiere de la participacién activa de los estudiantes en el desarrollo de todas y cada un
de las etapas de los procesos productivos clave, propios del &rea ocupacional.

La participacién en esos procesos productivos reales y concretos es el eje para la organizacion _-"f-'j‘:':r:
didactica de la formacién. Es por ello que deben precisarse las caracterfsticas que habrén de asumir
las situaciones y experiencias de ensefianza y aprendizaje que offecen a los estudiantes
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! '_E.;"E""h'qh_ oportunidades para la adquisicion y recreacitn de las capacidades profesionales, la- aplicacién de
f{/f\ﬁbﬁnmmmm y-el desarrolio de actitudes y habilidades : : :

‘?ﬁ;imlsmu. la Resolucién 47/08 —~ CFE (Aprueba el Documente “Lineamientos y 'orhﬂﬁu:_para-_\

@lﬁan]zadﬁn institucional y curricular de la Educacién Técnico — Profesional correspondiente &

“Educacion Secundaria y a la Educacién Superior) expresa que fa Educacién Técnico Profesional debe:
iciar trayectorias formativas que integren y articulen teorla y practica y posibiliten la transferan

23

cigi

lo aprendido a diferentes contextos y situaciones en correspondencia con los diversos sectores de- - '5::
actividad socio-productiva, asi como que presenten una ‘erganizacién curricular adecuada acada = '
acion, a la vez que prevea explicitamente los -espacios de Integracién y de -pricticag ¢
profesionalizantes que consoliden la propuesta y eviten la fragmentacién: s

Esta Resolucion define las practicas profesionalizantes como aquellas estratagias y ncﬁyidaqag%iﬂﬁ:fe

formativas que, como parte de la propuesta curricular, tienen-como propésito que los estudiantes + -
consoliden, integran y/o amplien las capacidades y saberes que se carresponden con el-perfil:- &
profesional en el que se estan formando. Son organizadas y coordinadas por la institucién educativa, -
se desarrollan dentro o fuera de tal institucién v estdn referenciadas en situaciones de trabajo. :

En tanto propuesta formativa, las practicas profesionalizantes se orientan a producir una Hlnmladm
sustantiva entre la formacién académica y los requerimientos y emergenies de los sectores cientifico=
tecnoldgico y socio-productivo. ;

Esta vinculacion intenta dar respuesta a la problemética derivada de la necesaria relacion entre -la
teorfa y la practica, entre el conocimiento y las habilidades, propiciando- una articulacion entre: fos.
saberes escolares y los requerimientos de los diferentes ambiios extrasscolares. Tt
En este sentido, las practicas profesionalizantes aportan una formacion que integra-los conocimientos- =
clentificos y tecnolégicos de base y relacionan los. conocimientos con las habilidades, lo hmmtmﬁ@i
lo instrumental y los saberes tedricos con los saberes de la accién., ' e =

Ly i
3 Z':'t:-

5 9 D El mundo del trabajo, las relaciones que se generan dentro de él, sus formas de organizacién ¥
funcionamiento y |a interaccién de las actividades productivas en contextos soclo econdmicos. locales:
regionales, conjugan un conjunto da relaciones tanto socio culturales corno econdmico productivas que
eblo puede ser aprehendido a fravés de una participacion activa de-los estudiantes en distinta
actividades de un proceso de produccién de bienes o servicios. S

En sintesis, las practicas profesionalizantes propician una aproximacion al campo ocupacional hacia el- "
cual se orienta la formacion y favorecen la integracién y consolidacidn de los saberes aloscuales se.n
refiere ese campo ocupacional, poniendo a los estudiantes en contacto con diferentes situaciones y
problematicas que permitan tanto la identificacion del objeto de la practica profesional como la d
conjunto de procesos técnicos, tecnoldgicos, cientificos, culturales, sociales ¥ Juridicos que
involucran en la diversidad de situaciones socioculturales ¥ productivas que se relacionan con un
posible desempefio profesional, '

Por ditimo, el Instituto Nacional de Educacién Tecnoldgica (INET), profundiza algunos conceptos <
relevantes y orientadores para el desarrollo curricular de este Campo de Formacién-en una sintesis dei i
un documento al respecto que se transcribe a continuacion: '

Las instituciones de educacién técnico - profesional tienen una larga tradicién en el desarrolio de -
estrategias para vincular a sus alumnos con practicas y 4mbitos ligados al mundo del trabajo. Estas
practicas pueden llevarse a cabo en distintos entornos de aprendizaje -tanto dentro como fuera det

establecimiento escolar-, y organizarse a través de diversas actividades formativas. A su vez, sa

Integran a la propuesta curricular, aunque de un modo dispar, no siempre organico y sistematico. T

Cualquiera sea la forma que adopten y los modos en que se concreten, inciuso mas all4 de sus
objetivos explicitos e inmediatos, las practicas profesionalizantes cumplen un rol fundamental en la = -
educacién técnico profesional. Por caso, posibilitan a los alumnos un acercamiento a formas de
organizacion y relaciones de trabajo; experimentar procesos cientifico — tecnoldgicos y socioculturales
que hacen a las situaciones de trabajo, reflexionar criticamente sobre -ellos y proporcionar-a la :
institucién educativa insumos para favorecer la relacién con &l mundo del trabajo. (... ) se pretende. .
sefialar su especifica naturaleza de estrategias formativas y el objetivo fundamental de su inclusiénen -
el curriculo. -

i
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A DE ¢ %, Finalidades de las pricticas profesionalizantes

“,_“:.I itécnico que tiene que estar preparado para su insercién inmediata en el

< {hecesario, en el momento de su disefio e implementacién tener en cu
o finalidades:

P Refiexionar criticamente sobre su futura préctica profesional, sus resultados objetivos ‘e
impactos sobre la realidad social, ;

4 Reconocer la diferencia entre las soluciones que se basan enja mafunﬂidad-'ﬁcnim'-_r-ﬁ
existencia de un problema complejo que va mas alld de ella.

P Enfrentar al alumno a situaciones de incertidumbre, singularidad y conflicto de valores.
P integrar y transferir aprendizajes adquiridos a lo largo del proceso de formacién.

P Comprender Ia reievancia de la organizacién y administracién eficiente del tiempo, del Mpgadu;g":
y de las actividades productivas. : e

» Familarizarse e introducirse en los procesos de produccion y el gjercicio profesional vigentes,

P Favorecer su contacto con situaciones concretas de trabajo en los contextos y condiciones en’
que se realizan las pricticas profesionalizantes, considerando ¥ valorando el trabajo decents:

en el marco de los Derechos Fundamentales de los trabajadores y las condiciones de higiene.y. ¢
Seguridad en que se desarrollan. gl

b Reconocer la especificidad de un proceso determinado de produccién de bienes o;snn_riglga"
segun Ia finalidad y caracteristica de cada actividad ' ;

Criterios de las pricticas profeslonalizantes

. Los siguientes criterios caracterizan las practicas profesionalizantes en el marco del pm%
7 9-[] Institucional:

¥ Estar planificadas desde la institucién ed ucativa, monitoreadas y evaluadas por un docente:

equipo docente especiaimente designado a tal fin, con participacion activa de fos mn‘fantﬁ?
en su seguimiento, i

P Estar integradas al proceso global de formacién para no constituirse en un apéndice final .
adosado a la curricula,

P Desarrollar procesos de trabajo, propios de la profesién y vinculados a fases, subprocesos o
procesos productivos del &rea ocupacional del técnico. i

¥ Poner en préctica las técnicas, normas, medios de produccién del campo profesional. |
P Identificar las relacionss funcionales ¥ jerérquicas del campo profesional, cuando corresponda..

P Posibilitar la integracién de capacidades profesionales significativas y facilitar- desde la
institucion educativa su transferibilidad a las distintas situaciones ¥ contextos. g

¥ Poner en juego valores y actitudes propias del ejercicio profesional responsable.

P Ejercitar gradualmente los niveles de autonomia y criterios de responsabilidad propios def -
teécnico, :

P Poner en juego los desempefios relacionados con las habilitaciones profesionales,

Implicancias institucionales de las practicas profesionalizantes (...} Las practicas pmfgmmiimnm.: _.,.:_j:',l__
ademas de su objetivo formativo para el estudiante, se encaminaran a:

P Fortalecer los procesos educativos a través de instancias de encuentro y retroalimentacién
mutua con organismos del sector socio productivo y/o entidades de la comunidad. 45y

Modalidades

Estas practicas pueden asumir diferentes formatos, siempre y cuando mantengan con claridad los fines e b
formativos y criterios que se persiguen con su realizacién, entre otros: S
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P Pasantias en empresas, organismos estatales o privades o en organizaciones no:
gubernamentales. s

P Proyectos productivos articulados entre la escuesla y ofras instituciones o entidades,

P Proyectos did4cticos / productivos institucionales orientados a satisfacer demandas “Pﬁﬂﬂﬁﬁ.ﬂ%
de determinada produccién de bienes o servicios, o destinados a satisfacer necesldades de la<
propia institucién escolar. B L

P Emprendimientos a cargo de los alumnos.

borganl:anidn y desarrolio de actividades y/o proyecios de apoyo en tareas tﬁun!ug:ff
profesionales demandadas por la comunidad, ‘ 3

P Diserlo de proyectos para responder a necesidades o problemticas puntuales de la localidad -
o la regidn. o ;

P Alternancia de los alumnes entre la institucion educativa y 4mbitos dalanm::mdaproduan:ﬁ
local para el desarrolio de actividades productivas. MR

b Propuestas formativas organizadas a través de sistemas duales.
P Empresas simuladas.

De este modo se persigue la participacién activa del estudiante, por pariuq‘ns de extensién acorde con T
la realizacion completa de un trabajo dentro de las actividades de la industria, Las experiencias-estaran
vinculadas con las actividades propias de su profesion y posibilitardn una aproximacién a las vannnhr?%ﬂ
de la misma. ape

Los propasitos que persigue esta actividad es que el estudiante pueda:

P Obtener una experiencia directa en la actividad y programacién de tareas propias de su»'m_h.l;c_u
rol profesional, en un contexto de contencién donde se sienta seguro y a la vez fortalecido poe -
un equipo de trabajo y por el acompafiamiento de los docentes de la Tecnicatura. : .

¥ Iniciarse en la toma de decisiones propias de su futura profesién en el marco de su
participacion en la implementacién de proyectos acotados. : : '

P Tomar conclencia efectiva en qué consiste este complejo rol que ha decidido asumir y clarificar
en base a esto su decision profesional. .

P Desarroliar las competencias especificas para la tarea de Técnico Superior,

P Adquiric mas experiencia y seguridad antes de iniciar su camino profesional en forma’ "
independiente. S o

P Poner a prueba sus competencias en una situscion real de ejecucién de una actividad’:
especifica, enfrentdndose a Ia identificacién Yy reseiucion de problemas de su actividad, -

La Préctica Profesionalizante constituye la dltima Instancia en que la institucién ‘de fannamﬁni

acompafia, contiene y supervisa la labor de este futuro Técnicola que ha manifestado suficientes
condiciones para asumir Ia totalidad de funciones y responsabilidades del rol. e

Formato: Taller

Perfiles profesionales sugeridos: Licenciado en RRHH / Licenciado en Relaciones Industriales /- -
Profesor o Licenciado en Ciencias de la Educacién /Licenciado en RRHH

Régimen de cursada: Cuatrimestral 6to cuatrimestre ;
Ubicacidn en el disefio curricular: 3°afio s
Distribucién de la carga horaria: 6hs. cétedra (4hs relof) ~96hs catedra (64 hs reioj) =
Finalidad Formativa:
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s En este espacio curricular se abordar&n las teméticas relacionadas a la transferencia del conocimlento
O nE E‘n’
.

Y @ la mecanica de adquisicion de competencias. profesionales en los sectores: productivos y/o di
o %, servicios dependientes o relacionados con el Técnico Superior. _ :
7

%oqmm:

: Se pretende que los alumnos logren:

P Analizar y valorar los problemas conceptuales, pedagbgicos y -didacticos vinculados &' LE
transferencia de competencias del &rea de la ciencia y la tecnologia. :

) identificar las herramientas apropladas para la seleccion de contenidos, .pruparanlﬂn_dﬁg} &
propuesta pedagdgica y de recursos didacticos del area de su competencia para su entorng .
laboral. ! e

Propussta de contenidos
- Pedagogla de la ciencia y la tecnologla
= La problemdtica del conocimiento.

conocimiento. Conocimiento disciplinar y
de referencia explicitos e implicitos

= Didéactica de la ciencia y la tecnologia

- El campo de la didédctica. El disefio de la ensefianza. Diagnéstico grupal. EIanuntu:da
planificacién didactica. Recursos y tecnologlas, criterios de seleccion. Evaluacisn: diferentes:
concepciones y enfoques. Tipos de evaluacién y funclones. Autoevaluacion, coevaluacion.
heteroevaluacion. Distintos instrumentos evaluativos.

~ El Téenico Superior y el conocimiento. EI Técnico Superior y Ia- legitimidad del contenids
Seleccioén, validez y organizacién de los contenidos. ' -

.......

Régimen de cursada: Anual
Ubicacién en el disefio curricular: 3°afio

Distribucién de la carga horaria: 320hs que se realizaran a contra tumno,
Finalidad Formativa:
Las necesidades de las empresas de la zona hacen posible la inclusion de practicantes/pasantes

dentro de sus estructuras, ya que la concepcion de esta carrera parte de las demandas planteadas 'pni: L
eslos actores sociales.

El eje de trabajo de esta pasantia sera la aplicacion real en campo de los conocimientos adquiridos @ -+
lo large de los diferentes trayectos que el estudiante ha desamoliado. :

Para el alumno serd un aprendizaje altamente significativo ya que podrd desarrollar en terreno una:
experiencia que le permita situar el drea de la produccién industrial de alimentos, sus caracteristicas,

funcienes, la formacién requerida para desempenarse en la misma, las problematicas qua geners; al-
interior de organizaciones de diferente tipo. i

La préctica o pasantia sera supervisada por el docente de la carrera a cargo de este espacic, en
articulacion con la organizacién receptora del practicante/pasante.

Objetivos:
Se pretende que los alumnos logren:

P Vincular teorfa y préctica en el marco de una experiencia de integracion en el campo laboral

Mo
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it N P Reflexionar criticamente sobre su préctica profesional futura.
\Q;\_f\mum de contenidos
"'E;} :‘% sitdan los siguientes:

“ 1t ¥ El problema de Ia produccién indusrial de alimentos en el contexto local,
€jps del proceso previsto:

P La elaboracién de un diagnéstico del area en |a organizacion en la que el alumno desarrollard.
la Pasantia ;

P La realizacion de la Préctica situando las problematicas ¥ el desarrolio de altemativas frente a.
las mismas ;
P La elaboracion de informes quincenales por parte del pasante dando cuenta de su axperiencia :
La acreditacion del espacio requiere de la presentacion de un PROYECTO FINAL y la aprobacién del
mismao.

* Cualquier otro aspecto vinculado a la evaluacion, promocion, acreditacién de los estudiantes, come |
de las condiciones de los docentes para acceder a los espacios cumiculares se encuentran |
estipulados en los alcances del ROM = RAM ;

=80
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