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Introduccién

“Por curriculum se entiende a la sintesis de elementos culturales
(valores, costumbres, creencias, habitos) que conforman una
propuesta politico-educativa pensada e impulsada por diversos
grupos y sectores sociales cuyos intereses son diversos y
contradictorios (...)” (de Alba, 1998:59/60)

Segun esta definicion se entiende a la conformaciéon y el desarrollo de una
propuesta curricular como un proceso en el cual participan distintos grupos y sectores
con intereses opuestos y contradictorios que luchan por determinar la seleccion de
contenidos culturales que conformaran el curriculum. Por lo tanto es preciso plantearla
como proyecto Y politica de Estado.

La Educaciéon es un fenbmeno eminentemente humano y nace en la sociedad,
como proceso socio cultural que facilita y hace posible el desarrollo integral de los
ciudadanos, lo cual resulta indispensable para el progreso socioeconémico de un pais.

Simultdneamente se plantea la posibilidad de brindar a los estudiantes una
formacion integral que promueva la construccion de conocimientos y de herramientas
necesarias para fortalecer la identidad como profesionales, comprometidos en su
desemperiio laboral cuyos principios rectores sean la responsabilidad, la calidad y la
excelencia.

MARCO REFERENCIAL

Lineamientos de la Politica Educativa Nacional de la Formacion Docente

La Ley Nacional de Educacion N° 26206/06 redefinen los marcos regulatorios de
la educacion en la Argentina reformulando el papel de la intervencién del Estado Nacional
en el sistema educativo y establece que la Educacion Técnico Profesional se rige por las
disposiciones de la Ley N° 26.058 y en concordancia con los marcos de referencia
aprobados, en el caso de la Tecnicatura Superior en Bromatologia, por Resolucion
8262/12, Anexo VIl del C.F.E.

En ese contexto el Consejo Federal de Educacion establece en la Resolucion N°
229/14 (deroga Resolucion n°47/08 CFE)“Criterios federales para la organizacion
institucional y Linamientos curriculares para la educacién técnico profesional de nivel
secundario y superior”, en la que se establece que la organizacion de la estructura
curricular se realizara en cuatro campos basicos de conocimiento:

. Campo de la Formacion general;
o Campo de la formacién de fundamento
o Campo de la Formacion especifica;
o Campo de la Formacion profesional.
se instituyen ademas, las siguientes condiciones curriculares :
. Carga horaria minima de 1600 horas-reloj.
o Duracion total de 3 afios académicos de cursado anual.

. FUNDAMENTACION
La Tecnicatura Superior contribuye a construir un sistema dinamico de aplicacion

de controles en el area de los alimentos y el ambiente de los diferentes locales
comerciales. Es importante la formacién de un profesional capacitado en esta area para
poder disefiar y gestionar medidas preventivas a fin de reducir al minimo los riesgos de
transmision de enfermedades de origen alimentario y de contaminacion de los ambientes
comerciales para garantizar la seguridad, que merece el ciudadano y propender hacia una
mejor calidad de vida.

Desde el punto de vista del control bromatolégico es importante el conocimiento de
contenidos relacionados con las enfermedades transmitidas por los alimentos y reconocer
la importancia que tienen los controles en su conservacion.



Los aspectos tales como propiedades sensoriales de los alimentos, andlisis de
riesgos y determinacién de puntos criticos de control, higiene e inspeccion en areas de
produccion, normas de caracter general y especial de aplicacion en la elaboracion de
productos alimenticios, normas de caracter especial en la comercializacion de alimentos,
envases Yy rotulaciones, marco legal vigente para la inspeccion de los alimentos y
procedimientos a aplicar son abordados durante el desarrollo de la carrera.

Entramos a un nuevo milenio con el agua como recurso preciado y cada vez mas escaso,
con depositos de basura que amenazan la salud de la poblacién, con desastres naturales
y sociales dificilmente controlables pero previsibles en funcion del deterioro de los
ambientes.

En sintesis, la bromatologia es un arma de inapreciable valor para conocer las
caracteristicas organolépticas de cada uno de los alimentos y es un auxiliar muy valioso
en los trabajos de investigacion, sobre todo en los aspectos econémicos y sanitarios,
como basa para la legislacion sanitaria en materia de alimentacion y para realizar una
labor eficiente que proteja los intereses nutritivos, higiénicos y econémicos de la sociedad.
Para ello, concientizar al ciudadano es una misién imprescindible y para la que se
encontrara capacitado el futuro Técnico Superior en Bromatologia.

2. OBJETIVOS GENERALES
Formar profesionales competentes, para:

Promover actitudes positivas y valores universales en el ejercicio responsable que

requiere el rol de Técnico en Bromatologia.

o Dotar al futuro técnico de una soélida formaciéon para responder con eficacia a las
demandas que surgen de la region, de la provincia, del pais y de una sociedad
globalizada.

e Dotar al futuro Técnico en Bromatologia de la informacién suficiente, sobre las
distintas especialidades en que puede desarrollar su actividad.

o Desempeiiar con eficiencia en las subfunciones de Técnico Superior en bromatologia
para el area de control y calidad de los alimentos y también de sectores involucrados
con los mismos.

e Ofrecer al futuro profesional los saberes fundamentales, para la elaboracion,
implementaciébn y evaluacion de proyectos destinados a las actividades
bromatoldgicas en las areas comerciales e industriales.

e Brindar métodos y técnicas, que les permitan mejorar sus niveles de comprensién y
resolucion de problemas.

e Proporcionar una formacion especifica, que le permitird efectuar asesoramientos
sobre requerimientos legales bromatol6gicos.

e Brindar una alternativa profesional, diferente que conjugue vocacion, una salida

laboral y perfeccionamiento.

3. ORGANIZACION CURRICULAR
La propuesta curricular estd estructurada en tres afios anuales, con un total de 2880
horas céatedras.

La organizacion de la carrera contempla una progresiva complejidad integrando campos
del conocimiento general, de fundamentos, especificos y de la préactica profesionalizante.



4. CARACTERISTICAS DE LA CARRERA

5. Identificacion del Titulo: Técnico Superior en Bromatologia

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

5.2. Denominacion del perfil profesional: Bromaté6logo.
5.3. Familia profesional: Alimentos.
5.4. Denominacion del titulo de referencia: Técnico Superior en Bromatologia

5.5. Nivel y ambito de la trayectoria formativa: nivel superior de la modalidad de
Educacién Técnico Profesional

5.6 Duracién de la carrera: tres afios, organizados en cursado anual.

6. Perfil Profesional

6.1. Alcance del perfil profesional

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

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

“Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacion bromatolégica existente para: el
disefio, la habilitacion y mejoramiento de locales, instalaciones y equipos de
establecimientos elaboradores, fraccionadores, almacenadores y expendedores de
alimentos”

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

“Efectuar e interpretar analisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiol6gicos de materias primas, insumos y envases, materiales en
proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes
y emisiones al medio ambientes provenientes de la industria alimenticia”

“Participar en la gestién y administracién del funcionamiento del laboratorio”

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

Cada uno de estos alcances implica un desempefio profesional del técnico superior
acorde al desarrollo local de la region, atendiendo el cuidado del medio ambiente, uso y
preservacion de recursos, bajo un concepto de sustentabilidad, calidad, inocuidad,
integridad y seguridad en los ambitos de produccion, elaboracion, almacenamiento,
distribucion y/o venta de alimentos: plantas, laboratorios, fraccionadores, manipuladores,
expendedores, control e investigacion y desarrollo; supervisando, gestionando y
evaluando sectores de la industria alimenticia, comercios productores de alimentos,
industrias de basequimica y/o microbioldgicas, actuando en relaciéon de dependencia o en
forma independiente e interdisciplinariamente con expertos en otras areas eventualmente
involucrados en su actividad. Utilizando instrumental, equipamiento e instalaciones
electromecénicas, civiles, mecénicas, eléctricas, electronicas, Opticas, de produccion
agropecuaria, informatica, etc.



6. 2. Area Ocupacional

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

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

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

Esta capacitado para desempefiarse como analista de materias primas, insumos,
alimentos en proceso, productos y efluentes, para ello conoce los métodos y técnicas de
ensayo, equipos e instrumental de laboratorio e interpreta, ejecuta, pone apunto y
optimiza técnicas especificas valiéndose de normas, codigos y otras documentaciones
pertinentes

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

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

6.3. Habilitaciones profesionales
Del andlisis de las actividades profesionales que se desprenden del Perfil Profesional, se
establecen como habilitaciones para el Técnico Superior en Bromatologia:

1- Inspeccionar los insumos y los procesos de transformacioén de la materia prima y
elaboracion de los productos alimenticios, tomando aquellas medidas de control
adecuadas para corregir deficiencias y perfeccionar los procesos (excepto en lugares
donde se sacrifiquen y faenen animales).

2- Tomar muestras de materia prima, insumos y de productos en elaboracion y
elaborados.

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

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



5- Efectuar el control de calidad que asegure el cumplimiento de las normas en vigencia.

6- Realizar e interpretar analisis (organolépticos, fisicos, quimicos, fisico-quimicos,
microbiol6gicos y nutricionales).

7- Participar en la capacitacién de los manipuladores de alimentos.

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

9- Asesorar y colaborar en procesos de auditoria a los establecimientos elaboradores e
industria de la alimentacion sobre normas sanitarias y de construcciones en relacion a
normas sanitarias.

10- Elaborar informes y labrar actas.

7. TRAYECTORIA FORMATIVA

La trayectoria formativa de la educacion técnico profesional en el nivel superior se
caracteriza por: los campos de la formacién general, de la formacién de fundamento, de la
formacion especifica, y de las préacticas profesionalizantes. En el proceso de
homologacion seran considerados aquellos planes de estudio encuadrados y reconocidos
por la legislacion vigente que, independientemente del disefio curricular que asuman,
contemplen la presencia de los mismos.

De la totalidad de la trayectoria formativa del técnico superior y a los fines de homologar
titulos de un mismo sector profesional y sus correspondientes ofertas formativas, que
operan sobre una misma dimension de ejercicio profesional, se prestara especial atencion
a los campos de formacion de fundamento, de formacion especifica y de préacticas
profesionalizantes. Cabe destacar que estos contenidos son necesarios e indispensables
pero no suficientes para la formacion integral del técnico superior.

7.1 Formacién General

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

7.2 Formacién de Fundamento

El campo de la formacion de fundamento estd destinado a abordar saberes
cientifico-tecnolégicos y socioculturales que otorgan sostén a los conocimientos,
habilidades, destrezas, valores y actitudes propios del campo profesional en cuestion.

7.3Formacién Especifica

El campo de formacion especifica esta dedicado a abordar saberes propios de
cada campo profesional, asi como también la contextualizacién de los desarrollados en la
formacion de fundamento.

7.4 Practicas Profesionalizantes

El campo de formacién de la practica profesionalizante est4 destinado a posibilitar
la integracion y contrastacion de los saberes construidos en la formacién de los campos
descriptos, y garantizar la articulacion teoria-practica en los procesos formativos a través
del acercamiento de los estudiantes a situaciones reales de trabajo.

La practica profesionalizante, constituye una actividad formativa a ser cumplida por
todos los estudiantes, con supervision docente, y la escuela debe garantizarla durante la
trayectoria formativa.

Dado que el objeto es familiarizar a los estudiantes con las préacticas y el ejercicio
técnico-profesional vigentes, puede asumir diferentes formatos (como proyectos



productivos, micro-emprendimientos, actividades de apoyo demandadas por Ila
comunidad, pasantias, entre otros), llevarse a cabo en distintos entornos (como
laboratorios, unidades productivas, entre otros) y organizarse a través de variado tipo de
actividades (identificacibn y resolucion de problemas técnicos, proyecto y disefio,
actividades experimentales, practica técnico-profesional supervisada, entre otros).

Pueden organizarse con las metodologias de taller, seminario, trabajo de campo,
etc.

Taller: espacio de construccion de experiencias y conocimientos en torno a una
disciplina, tema o problema relevante para la formacién. El objeto de estudio abordado se
construye a partir de conocimientos de caracter disciplinar o multidisciplinar. Es un
espacio valioso para la confrontacién y articulacién de las teorias con las practicas.

Se sugiere un abordaje metodolégico que promueva el trabajo colectivo y
colaborativo, la vivencia, la reflexién, el intercambio, la toma de decisiones y la
elaboracion de propuestas individuales o en equipos de trabajos, vinculados al desarrollo
de la accion profesional.

Seminario: se organiza en torno a un objeto de conocimiento que surge de un
recorte parcial de un campo de saberes, que puede asumir caracter disciplinar o
multidisciplinar y permite profundizar en aspectos y/o probleméticas consideradas
relevantes para la formacion del técnico.

Se sugiere para su desarrollo la organizacion de propuestas metodoldgicas que
promuevan la indagacion, el andlisis, la elaboracién de problemas y formulacion de
hipotesis o supuestos explicativos, la elaboracién razonada y argumentada de posturas
tedricas, la exposicién y socializacion de la produccién. Institucionalmente se podra
acordar el desarrollo de la sistematizacién y complejidad creciente de primero a tercer
ano.

Trabajo de Campo: esta dirigido a favorecer una aproximacion empirica al objeto
de estudio. Su objetivo se centra en la recoleccion y el andlisis de informacién sustantiva,
que contribuya a ampliar y profundizar el conocimiento tedrico sobre un recorte de la
realidad del campo profesional al que se desea conocer. El trabajo de campo favorece
una aproximacion real al contexto local, a la cultura de la comunidad, a las instituciones y
a los sujetos relacionados con las experiencias de practica.

Se trata de un abordaje te6rico metodolégico que favorece una actitud
interrogativa y permite articular el abordaje conceptual sobre la realidad con elementos
empiricos relevados en terreno. Esto enriquece la reflexion y comprension que se realiza
sobre las experiencias de Practica Profesionalizante.



PLAN DE ESTUDIOS
NOMINA DE ESPACIOS CURRICULARES POR CURSO

PRIMER ANO

1-Ingles Técnico

2- Quimica General

3- Legislacion Alimentaria

4- Organizacion y Gestion

5- Microbiologia General

6- Nutricion

7- Laboratorio I: Organizacion y seguridad

8- Fundamento para las Practicas Profesionalizantes | :Taller: Aproximacion al Ambito
Profesional

SEGUNDO ANO

9- Fisica

10-Matematica

12- Quimica Analitica

13-Quimica de los Alimentos

14-Microbiologia de los Alimentos

15-Bromatologia |

16-Laboratorio Il: Andlisis de los Alimentos

17- Préactica Profesionalizante I: Taller: Aproximacion al Ambito del Analisis Bromatoldgico

TERCER ANO

18- Informatica

19- Gestién de la Calidad

20- Toxicologia Alimentaria

21- Salud, Seguridad y Ambiente

22- Bromatologia Il

23- Laboratorio Ill: Andalisis de los Alimentos

26-Préctica Profesionalizante II: Seminario: El Contexto de Andlisis de la Profesion




ESPACIOS CURRICULARES SEGUN CAMPOS DE FORMACION

Segun la Resolucion N° 229/14 (Criterios y Lineamientos ETP nivel secundario y
superior) del Consejo Federal de Educacion, los espacios curriculares se agrupan en los
siguientes campos de formacién y se establecen los porcentajes minimos de horas de

formacién de cada uno:

Campo de Formacion General: minimo 5 %

Campo de Formacion de Fundamento: minimo 20 %

Campo de Formacion Especifica: minimo 45 %

Campo de Formacion de la Practica Profesionalizante: minimo 10%

CAMPOS DE FORMACION

ESPACIOS CURRICULARES

PORCENTAIJES

FORMACION GENERAL

. Inglés Técnico
. Quimica General
. Fisica

. Matematica

13.33%

FORMACION DE
FUNDAMENTO

. Informética

. Organizacion y Gestion

. Microbiologia General

. Quimica Analitica

. Quimica de los Alimentos

. Gestion de la Calidad

25.55%

FORMACION
ESPECIFICA

. Nutricién

.Legislacién Alimentaria

. Microbiologia de los Alimentos

. Laboratorio | :Organizacion y Seguridad
. Bromatologia |

. Laboratorio II: Andlisis de los Alimentos

. Toxicologia Alimentaria

. Salud, Seguridad y Ambiente

. Bromatologia Il

. Laboratorio 11l : Andlisis de los Alimentos

.Fundamento | para las Précticas
Profesionalizantes Taller: Aproximacion al
Ambito Profesional

47.77%

PRACTICAS
PROFESIONALIZANTES

Practicas Profesionalizantes | : Taller:
Aproximaciéon al Ambito del Andlisis
Bromatologico

Practicas Profesionalizantes Il: Seminario:
El Contexto de Andlisis de la Profesion

13.33%
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DISTRIBUCION DE ESPACIOS Y CARGA HORARIA POR CURSO

ANO | Espacio Curricular g:ﬁjﬁd' Xﬁf;?;id'
Inglés Técnico 3 96
Quimica General 3 96
Legislacién Alimentaria 4 128
Primer | Organizacion y Gestion 4 128
Ano
Microbiologia General 4 96
Nutricion 4 128
Laboratorio I: Organizacién y Seguridad 3 96
Fundamento_para_ !as Prfé\cti(;as Profes_ionalizantes 5 160
Taller: Aproximacion al Ambito Profesional
Total horas catedras 30 960
Fisica 3 96
Matematica 3 96
Quimica Analitica 3 96
Quimica de los Alimentos 4 128
Segljndo Microbiologia de los Alimentos 4 128
" Bromatologia | 4 128
Laboratorio II: Andlisis de los Alimentos 3 96
Précti_cas P_(ofesi(')nali_zantes I: Tgl!er: o 6 192
Aproximacion al Ambito del Analisis Bromatoldgico
Total horas céatedras 30 960
Informatica 4 128
Gestion de la calidad 4 128
Toxicologia Alimentaria 4 128
Tercer | Salud, Seguridad y Ambiente 4 128
Ao
Bromatologia Il 4 128
Laboratorio Ill: Analisis de los Alimentos 4 128
Practicas Prof(e_si_onalizantes II:' 'Seminario: El 6 192
Contexto de Analisis de la Profesion
Total Horas catedras 30 960
TOTAL DE HORAS CATEDRAS DE LA CARRERA 2880

Total de horas céatedra del plan: 2880hs
Total de horas reloj del plan: 1920hs
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Inglés

Objetivos Generales
¢ Adquirir habilidades y estrategias basicas para el uso de la lengua oral y escrita.
e Afianzar la expresion oral y escrita para lograr un manejo adecuado del lenguaje.

e Traducir textos breves afianzando la técnica semantico-morfolégico-sintactico

Contenidos Conceptuales.

Lectura e interpretacion de textos e informacion técnica en inglés.
Comprension y produccion de textos de complejidad creciente.

Comunicacion e informacion técnica por medio de internet, e-mail, foros o listas de
discusion.

Bibliografia

SCHIFFRIN, B.A.; VTEDA, E.J. GOLSTEIN. English in Action Book I, II.

COLLINS COBUILD. ENGLISH GRAMMAR. London Collins. 2000.
ALEXANDER, L.G. Longman English Gramman Practice. London Longaman. 2000.
LADOUSE, P.G. Oing Places (English for work and travel). Heinemann. 2005.

Quimica General

Objetivos Generales

e Entender los procesos quimicos fundamentales y plantearse el estudio analitico de
los mismos.

e Adquirir conocimientos basicos de la materia para entender sus aplicaciones y
reacciones en las diferentes situaciones experimentales.

e Relacionar el comportamiento de los componentes quimicos cuando se los aplica
en diferentes tratamientos bromatoldgicos.

Materia. Sistemas materiales. Estudio del estado liquido, sélido y gaseoso. Fen6menos
fisicos y quimicos. Sustancias simples y compuestas. Elemento quimico. Alotropia.
Atomo, molécula e iones. Estructura atdmica. Radiactividad. Leyes fundamentales de la
guimica. Tabla Periédica de elementos. Uniones quimicas. Unidad de cantidad de materia
(mol). Funciones inorganicas, nomenclatura y formuleo. Reacciones y ecuaciones
quimicas. Estequiometria. pH. Reacciones en disolucion acuosa. Titulacion acido-base.
Soluciones. Propiedades coligativas. Solubilidad. Cinética quimica. Equilibrio quimico.
Termodindmica quimica. Electroquimica. Quimica orgénica. Grupos funcionales.
Macromoléculas estructura y clasificacion.

Bibliografia

CHANG.R. "Quimica". 1999. McGraw-Hill, México.
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MATERTON, W.L. HURLEY , C.N."Quimica: principios y reacciones". Thomson-Paraninfo,
Madrid. 2003.

HEIN, M. ARENA, S. "Fundamentos de Quimica". Thomson-Paraninfo, Madrid. 2001.
WHITTEN, K.W. GAILEY, K.D. "Quimica General". Mc-Graw-Hill, México. 2001.

BERMEJO, F. PAZ, M. "Problemas de quimica general y sus fundamentos teéricos".
Dossat, Madrid.1998.

ANDREZ, A. Y ARRIZABALAGA "Formulacion y nomenclatura en quimica: normas
IUPAC".Ed. Universidad del Pais Vasco, Bilbao. 1991.

Legislacion Alimentaria

Objetivos Generales

e Conocer la legislacion tedrica y aplicada en el &rea de bromatologia.

e Conocer el origen y procedencia de la normativa alimentaria vigente.

e Reconocer la compatibilidad existente entre los marcos reglamentarios y la
organizacion de las actividades en materia alimentaria en los diferentes espacios
y/o instituciones.

¢ Reconocer y adquirir el desempefio y lenguaje técnico-profesional

e Comprender y respetar el marco normativo y las formas de gestionar en el area de
bromatologia, desde perspectivas de analisis y sistémicas.

e Reconocer la estructura de distintos formatos de actas e informes.

Contenidos Conceptuales

Estudio de las leyes, decretos y resoluciones que normalizan el transporte, la produccion,
elaboracion, fraccionamiento y comercializacion de los alimentos. Marco institucional y
legal en Argentina. Legislacion Alimentaria Nacional, Internacional, Provincial y Municipal.
Sistemas Nacionales y locales de control de alimentos. Otros organismos internacionales
de regulacién de alimentos. Etica técnico-profesional. Manejo de residuos y efluentes.
Entes Regulatorios. Conceptos de: consumidor, alimento, aditivo alimentario, alimento
genuino o normal, alimento alterado, alimento contaminado, alimento adulterado, alimento
falsificado. Régimen de habilitaciones de productos alimenticios. Productos para el
mercado externo. Inscripcibn de establecimientos elaboradores y de productos
alimenticios. Inscripcibn de productos de consumo: nivel provincial, nivel nacional.
Condiciones generales y particulares de fabricas, elaboradores, fraccionadores,
transportadores, almacenadores, expendedores y comercio de alimentos. Productos
dietéticos. Normas especiales. Aditivos. Nombres comerciales. Restricciones en su uso.
Maximos permitidos. Funciones del Inspector en transporte 6 en establecimiento.
Procedimientos de toma de muestra. Confeccion de Actas, Infracciones. Estandares y
normas de higiene y desinfeccion de pozos, cisternas, tanques, caferias. Envases
bromatoldgicamente apto. Legislacion vigente. Rotulacion.

Bibliografia

MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL. Cédigo Alimentario Argentino (Recopilacién
permanente de actualizaciones De La Canal & Asoc.) Buenos Aires.1999.

MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL. Secretaria de Salud. Subsecretaria de
Regulacion y Control. Programa Nacional de Proteccion de Alimentos (PRONAPAL).1999.

MANUAL PARA INSTRUCTORES E INSPECTORES DE ALIMENTOS. Buenos Aires.
1999.

MINISTERIO DE BIENESTAR SOCIAL. Provincia de Buenos Aires. Manual para el
Andlisis Bromatoldgico. Primera parte. Imprenta direccion de Relaciones Publicas del
Ministerio de Bienestar Social de la Provincia de Buenos Aires. La Plata. 1999.

CODEX ALIMENTARIO ACTUALIZADO.
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Organizacion y Gestidn

Objetivos Generales:
e Lograr una vision integral del proceso de administracion estratégica.

e Reconocer la importancia del desarrollo de capacidades de gestion integral de
pequefias y medianas organizaciones.

e Aplicar las técnicas de Marketing adaptables a la estructura industrial de la region.
e Evaluar oportunidades y amenazas comerciales en las organizaciones

e Disefiar estrategias de marketing para su aprovechamiento y / o neutralizacion
respectivamente.

e Tomar decisiones empresarias y de comercializacion en ambientes competitivos.
Contenidos Conceptuales.

Procesos de generacion de ideas: fuentes. Evaluacion de las ideas: investigacion de
mercado. Eleccién de las mas potables. ParAmetros. Factibilidad. Plan de Marketing.
P.P.P.P- (precio, producto, proveedores, canales de distribucién). Plan de negocios:
fundamentacion. Descripcion del negocio. Estudio del mercado. Descripcion general.
Procesos productivos. Tecnhologia. Plan de compras. Estructura legal. Organizacién y
provision de recursos humanos. Estudio econémico financiero. Margenes de utilidad.

Bibliografia:

KOONTZ Harold, Heinz Weihrich. Administracion, una perspectiva global. Editorial Mc
Graw Hill. México 2004.

KOTLER Philip y ARMSTRONG Gary. Marketing. Ed Prentice Hall. Mexico 2007.
PORTER, Michael E. Estrategia Competitiva. Ed. CECSA. Bs As. 2000.

CHIAVENATO, Idalberto. Administracion de recursos humanos. ED MC Graw Hill. México
2007.

Microbiologia General

Objetivos Generales

e Adquirir el conocimiento cientifico acerca de las caracteristicas generales de los
organismos en los reinos Moneras, Protistas y Fungi.

e Reconocer los agentes fisicos y quimicos utilizados para el control de los
microorganismos.

e Realizar el muestreo, preparacion y acondicionamiento de muestras, seleccion de
métodos analiticos, ejecucion de los mismos e interpretacion de resultados.

o Realizar experiencias de laboratorio y explicarlas.

Contenidos Conceptuales.

Célula procariota y eucariota. Nutricion, metabolismo curva de crecimiento microbiano,
factores de crecimiento, medios de cultivos, control de crecimiento. Diversidad
microbiana. Procariontes: dominios Bacteria y Archaea. Eucariontes: hongos, algas,
protozoos y helmintos. Virus, viroides y priones. Taxonomia de los microorganismos.
Genética microbiana. Enfermedad y epidemiologia. Agentes etiologico. Epidemiologia:
higiene y desinfeccién. Agentes contaminantes mas comunes. Agentes utilizados en la
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industria de los alimentos. Intoxicaciones alimentarias. Bioseguridad. Agentes patégenos.
Esterilizacion. Tinciones. Cultivos. Toma de muestras para estudio microbioldgico.
Normativas y protocolos vigentes

para la toma de muestra y andlisis microbiolégico. Programas de muestreo. Mecanismos
microbianos de patogenicidad. Enzimas y metabolismo microbiano. Inhibicibn competitiva
y no competitiva. Pardmetros reguladores de la cinética enzimatica. Microbiologia
ambiental. Biotecnologia.

Bibliografia

BROCK. Thomas D. 2003. ” Biologia de los Microorganismos”. Editorial Omega.
Barcelona.

CURTIS, Helena. 2006 “Biologia”. Editorial Médica Panamericana.

SCHLEGEL, Hans, 1998 “Microbiologia General.” Ediciones Omega, Barcelona
MADIGAN M., MARTINKO J., PARKER J.,” Bock. 1999. “Biologia de los
Microorganismos”. Decima Edicién

JORGENSEN, A'Y HANSEN, A. 2000 “Microbiologia de las Fermentaciones Industriales”.
Editorial Acribia, Zaragoza, Espafa.

HARRIGAN, W.F. Y McCANCE, M. 2006. “Métodos de laboratorio de Microbiologia,”
Editorial Academia, Ledn, Espafa.

RHODES, A. Y FLETCHER, D.L., 2004. “Principios de Microbiologia industrial”’, Editorial
Acribia. Zaragoza, Espafia.

TORTORA, G; FUNKE, B. Y CASE, 2005. “Introduccién a la Microbiologia”, 92 ed.
Editorial Medica Panamericana, Buenos Aires.

Nutricion
Objetivos Generales.

e Definir los conceptos los conjuntos de procesos que realizan los organismos vivos
para incorporar los nutrientes con el objeto de mantener la integridad de la materia
viva y de sus funciones.

¢ Fijar conocimientos sobre la nutricién por la necesidad del aporte de nutrientes al
cuerpo humano.

e Adquirir un conocimiento integral de la nutricidn, tomando conciencia del rol, en el
desarrollo y la salud de las personas.

Contenidos Conceptuales

Nutricién: definicidon .nutrientes .caracteristicas. Nutrientes, su esencialidad, su absorcion,
metabolismo, eliminacién y sus funciones en el organismo Valor alimenticio. Tipos de
alimentos. Principios alimenticios papel de las proteinas, grasas, hidratos de carbono,
vitaminas y minerales en la nutricion humana. Balance de energia, balance de nitrégeno,

Conductas alimentarias. Pautas dietéticas en la alimentacibn de las personas con
diversos tipos de actividades. La alimentacibn como factor preventivo de mudltiples
patologias. Dieta humana. Complementacion y suplementacion. Alimentos formulados.
Calidad nutricional,. El agua y su funcion corporal. Equilibrio hidrico. Metabolismo de los
minerales.

Funciones y caracteristicas de macro y micronutrientes.. Alimentos Funcionales:
probidticos y otros. Guia alimentaria para la poblacion argentina de nifios y adultos.
Alimentos fortificados, enriquecidos, suplementos dietarios, dietéticos y para regimenes
especiales. Principales deficiencias nutricionales. Valor nutritivo de los alimentos.
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Bibliografia

BENDER. A.E: 1994.Diccionario de nutricion y tecnologia de los alimentos. Editorial
Acribia, S.A. Zaragoza.

LINDER, Maria C. 1998. Nutricién. Aspectos bioquimicos, metabdlicos y clinicos.
EUNSA. Pamplona.

MARTINEZ, J.A. 1998. Fundamentos tedrico- practicos de nutricion y dietética. McGraw —
Hill. Madrid.

MORENO, R. 2000. Nutricién y dietética para tecnologos de alimentos. Editorial Diaz de
Santos. Madrid.

Laboratorio I: Organizacién y Sequridad

Objetivos Generales

e Conocer la organizacion y normas de seguridad del laboratorio de Ciencias
Naturales.

¢ Conocer, relacionar, comparar y seleccionar las técnicas, materiales y aparatos
empleados en el laboratorio.

o Reconocer la importancia del uso de instrumentos como herramientas de trabajo.

e Adquirir destrezas en el manejo, el cuidado y el uso racional de los materiales de
laboratorio.

e Demostrar una actitud responsable en el trabajo experimental

Normas de seguridad en el laboratorio. Colores de maquinas y tuberias. lluminacion
adecuada. Almacenamiento y transporte. Rotulado. Precauciones. Simbologia.
Disposicion de las sustancias peligrosas. Elementos y equipos. Enfermedades
profesionales. Higiene industrial. Local de trabajo. Materiales explosivos, inflamables,
combustibles, téxicos, corrosivos, causticos y radioactivos. Fuego. Puntos de
inflamabilidad, puntos de ignicién, clases de fuego. Intoxicaciones agudas y graves.
Aparatos de laboratorio, armado, uso de accesorios. Ensayo y manipulacion de
materiales y reactivos: propiedades, roétulos, almacenamiento y transporte dentro del
laboratorio. Precauciones en el armado de equipos. Conocimiento, uso, limpieza y
calibracién de materiales de laboratorio volumétrico, gravimétrico, etc. Uso y elaboracién
de fichas técnicas y seguridad.

Bibliografia

Rodriguez Pérez, Carmen; Ravelo Socas, José y Palazon LOpez, José. Técnicas de
organizacion y seguridad en el laboratorio. Editorial Sintesis. 2005. Madrid Espafia.

Fernandez Gonzélez, M. (2004) Operaciones de laboratorio en quimica. Madrid: Anaya.

Prieto Valtuefia, Jesus M. ; Yuste, José Ramén. BALCELLS. La Clinica y el laboratorio +
Web. Interpretacion de analisis y pruebas funcionales. Exploracién. 2010. Navarra
Espafia.

Fundamento para las Practicas Profesionalizantes - Taller: Aproximacion al Ambito
Profesional

Reconocer los distintos &mbitos profesionales de desempefio futuro.

Reconocer herramientas p/ el fortalecimiento de las préacticas.
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Introduccién a la bromatologia: conceptos, origen, objetivos de estudios. ElI Técnico
Superior en Bromatologia: conceptualizacion, rol, perfil, campos de accién, marco de
referencia explicito e implicito, su incidencia en la practica. La observacion: concepciones,
estrategias para observar y comprender el contexto de trabajo. Interpretacion de
Instrumentos y herramientas para fortalecimiento de las practicas: manuales de Higiene
alimentaria. El registro como instrumento para la recoleccion de datos. Disefio de
Investigacion aplicada a la produccion de alimentos.

Bibliografia:
CAPITULO Il del CAA actualizado.

MANUAL PARA INSTRUCTORES E INSPECTORES DE ALIMENTOS. Buenos Aires.
1999.

MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL. Codigo Alimentario Argentino (Recopilacion
permanente de actualizaciones De La Canal & Asoc.) Buenos Aires.1999.

TORTORA, G; FUNKE, B. Y CASE, 2005. “Introduccién a la Microbiologia”, 92 ed.
Editorial Medica Panamericana, Buenos Aires.
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Fisica

Objetivos Generales

e Adquirir una estructura conceptual basica del conocimiento de la fisica.

e Estudiar problemas y fendmenos naturales dentro de la fisica elaborando
conclusiones que se ajusten de modo razonable a la informacién obtenida.

e Analizar los sistemas de unidades relacionados con fenbmenos del campo de la
fisica y sus aplicaciones a la vida diaria.

Contenidos Conceptuales

Metrologia. Sistemas de unidades. Estatica. Fuerzas. Dindmica. Leyes de Newton.
Energia y momento cinético. Fluidos: propiedades. Hidrostatica. Dinamica de los fluidos.
Ondas. Optica. Microscopio. Electricidad. Ley de Ohm. Trabajo y energia. Conservacion
de la energia. Fuentes y Generacion de Energias. Calorimetria y termometria:
temperatura. Calor. Aislamiento. Primer y segundo principios de la termodindmica.

Bibliografia

MIGUEL, Hernan.- El Universo de la Fisica.- Editorial EI Ateneo.- 1998.-

VILLEGAS R., Mauricio y RAMIREZ S., Ricardo. Investiguemos Fisica | y ll- Colombia-
Editorial Voluntad S.A.-1.991.-

CASTIGLIONI, Roberto E. — PERAZZO, Oscar y RELA, Alejandro — Fisica 1 — Editorial
Troquel — 1984.-

FERNANDEZ SERVENTI, Héctor.- Fisica I- Buenos Aires - Editorial Losada S.A.-1982.-

Matematica
Objetivos Generales

e Interpretar los conceptos basicos como fundamento de la préctica.
Saber recolectar, organizar, procesar e interpretar estadisticamente la
informacion.

e Valorar la informacién estadistica obtenida para insumo en la toma de decisiones.

e Desarrollar estrategias para la resolucion de problemas teniendo en cuenta los
parametros estadisticos.

e Aplicar procedimientos en experimentos aleatorios y espacios muestrales.

Contenidos Conceptuales

Conjuntos numéricos. Ecuaciones lineales, polinémicas, con valor absoluto, logaritmicas,
exponenciales, racionales. Sistema de ecuaciones lineales. Inecuaciones. Vectores:
operaciones. Curvas planas. Ecuaciones de la recta y el plano. Ecuaciones de la
circunferencia, la elipse, la parabola y la hipérbola. Funciones: Lineal. Cuadratica.
Polindbmica. Racional. Logaritmica. Limite. Derivada. Integral. Probabilidad y estadistica.
Estadistica descriptiva. Parametros estadisticos. Experimentos aleatorios y espacios
muestrales. Muestras (variaciones y combinaciones). Distribuciones de probabilidad.
Estadistica inferencial. Intervalos de confianza. Test de hipétesis.

Bibliografia

DE SIMONE - Turner. 2006. Matematica: funciones y estadistica. Editorial A-Z. Buenos
Aires Argentina.
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PAGANO Robert R. 2006. Estadistica para la ciencia del comportamiento. Thomson.
Mexico. Séptima edicion.

MENDENHALL William. BEAVER Barbara y Robert. 2006. Introduccién a la probabilidad y
estadistica. Cengage Learning. Editores Sociedad An6nima, México.

STEWART James. 2010. Caélculo de una variable. Conceptos y Contextos. Cengage
Learning. Editores Sociedad Anénima, México.

FRANK. Ayres, Jry otro. 2004. Célculo. Serie Schaum. McGraw- Hill. Colombia.

Quimica Analitica

Objetivos Generales

e Establecer los principios quimicos de especial importancia en Quimica Analitica.

e Adquirir criterios para juzgar la exactitud y la precision de los datos
experimentales.

e Dar una visibn del amplio espectro de las técnicas de la Quimica Analitica
moderna.

e Adiestrar en los trabajos de Laboratorio, de modo que el alumno sea capaz de
obtener datos analiticos de gran calidad

Contenidos Conceptuales

Fundamento. El proceso analitico. Errores. Equilibrio quimico. Indicadores. Soluciones
amortiguadoras. Equilibrio de solubilidad. Titulometria. Electrélisis. Célculo de pH.
Hidrdlisis. Dispersiones coloidales. Andlisis cualitativos y cuantitativos. Comlejometria.
Analisis instrumental. Espectrometria. Analisis espectrofotométrico de absorcion y de
emision. Electroquimicos. Turbidez. Cromatografia.

Bibliografia
SKOOG; WEST; HOLLER; CROUCH. Quimica Analitica.Editorial Thomson. 2005.

HARRIS, D.C. Andlisis Quimico Cuantitativo. HARRIS, D.C. Editorial Reverté S.A.
Barcelona, 2001.

RUBINSON, J.F.; RUBINSON, K.A. Quimica Analitica Contemporéanea.. Prentice Hall.
México. 2000.

YANEZ-SEDENO, P; PINGARRON, J.M.; MANUEL DE VILLENA, F.J . Problemas
resueltos de Quimica Analitica. Editorial Sintesis. Madrid, 2003.

LOPEZ CANCIO, J.A .Problemas Resueltos de Quimica Analitica paso a paso. Editorial
Thomson. 2005.

Quimica de los Alimentos

Objetivos Generales

e Comprender qué son los alimentos, coOmo estan compuestos y cOmo interactian
sus diferentes componentes.

e Desarrollar habilidades para el reconocimiento de la composicion de los alimentos.

o Desarrollar las capacidades para el analisis quimico de alimentos, elaboracion de
protocolos de andlisis y la aplicacion de la legislacion y normas de calidad.
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Contenidos Conceptuales

Composicion de los alimentos. Agua: fuentes de abastecimiento. Caracteristicas
organolépticas, fisicas-quimicas, estructura quimica y comportamiento dentro de los
alimentos. Distribucion en los alimentos. Congelamiento de alimentos. Proteinas.
Aminoacidos, enlace péptico, estructura de las proteinas. Propiedades, solubilidad,
desnaturalizacion, propiedades funcionales. Proteinas alimenticias. Enzimas:
propiedades, clasificacién internacional, actividad enzimatica, velocidad de reaccion
enzimatica, factores que influyen. Importancia de las enzimas en los alimentos.
Pardeamiento enziméatico. Lipidos. Deterioro de las grasas y los aceites. Obtencion de
aceites. Hidratos de carbono. Esteroisometria, comportamiento quimico. Glucésidos:
obtencion, pardeamiento no enzimético. Fibras alimentarias. Vitaminas: definicion,
clasificacion, propiedades, efectos de los procesos tecnoldgicos. Funciones que cumplen
en los alimentos. Minerales:, composicion, comportamiento y funciones de los minerales
principales de los alimentos. Aditivos alimentarios: definicion, clasificacion, propiedades.

Bibliografia

DE PORTELA. M. L.. “VITAMINAS Y MINERALES EN NUTRICION’. Libreros Lopez
Editores. 1993.

ALAIS, C; LINDEN, G. bioguimica de los alimentos. Masson, S.A. Barcelona. 1990

BRAVERMAN, J.B.S. Introduccion a la bioguimica de los alimentos. Ediciones Omega,
S.A Barcelona 1990.

BELITZ, H.D.; Grosh, W. “QUIMICA DE ALIMENTOS. Ed. Acribia 1998.

ROBINSON, D.S. Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos. Editorial Acribia, S.A.
Zaragoza. 1991.

COULATE, T.P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. Editorial Acribia.
Espafia.1998.

BADUI, S.D. Quimica de los alimentos. Editorial Pearson. México. 2006.
MAZZA, G. Alimentos funcionales, aspectos bioquimicos y de procesado. Ed. Acribia. S:A:
Zaragoza. Esparia. 2000.

Microbiologia de los Alimentos

Objetivos Generales

e Reconocer los principales agentes microbianos productores de alteraciones y
causantes de enfermedades en los alimentos, para establecer las medidas
pertinentes a fin de asegurar la calidad de los mismos.

e Realizar los analisis microbioldgicos para la determinacién de la aptitud y calidad
microbioldgica de los alimentos.

e Conocer los microorganismos fermentadores y su participacion en la produccion
de alimentos.

Contenidos Conceptuales

Reconocer las principales ETAs, técnicas de deteccion, sintomas y tratamiento

Microbiologia de los alimentos. Microorganismos de la materia prima alimenticia:
Diversidad del habitat. Factores que influyen en el crecimiento. Supervivencia de los
microorganismos en los alimentos (pH, acidez, aw). Crecimiento microbiano.
Microbiologia de la conservacion de los alimentos. Fundamentos del control
microbiolégico de los alimentos. Microorganismos beneficiosos y patégenos.
Microorganismos indicadores de la calidad de los alimentos. Métodos répidos de
deteccién de microorganismos. Normativas y protocolos vigentes para la toma de muestra
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y analisis microbiologico. Programa de muestreo. ETAS. Factores de desarrollo en el
alimento, sintomas, técnicas de deteccion , tratamiento. Microbiologia de los alimentos
principales. Microbiologia ambiental. Alimentos fermentados y alimentos microbianos.

Bibliografia

[1 BROCK. Thomas D. Biologia de los microorganismos. Editorial Omega. Barcelona.
[J CURTIS, Helena. Biologia. Editorial Médica Panamericana.

[1 SCHLEGEL, Hans, Microbiologia General. Ediciones Omega,Barcelona

MADIGAN M., MARTINKO J., PARKER J., Brock Biologia de los microorganismos.
Decima Edicién

THACHER, F.S. Y CLARCK, D.S., Microorganismos de los Alimentos. Editorial
Acribia, Zaragoza, Espafia.

JORGENSEN, A Y HANSEN, A. Microbiologia de las fermentaciones industriales,
Editorial Acribia, Zaragoza, Espafia.

HARRIGAN, W.F. Y McCANCE, M. Métodos de laboratorio de microbiologia,
Editorial Academia, Ledn, Espafia.

RHODES, A. Y FLETCHER, D.L., Principios de Microbiologia industrial, Editorial
Acribia. Zaragoza, Espafa.

SMITH, GEORGE. Introduccion a la micologia industrial. Editorial Acribia/ Zaragoza.
Esparia.

HARRY, W. SEELY, Jr. y VanDEMARCK, PAUL. Manual de laboratorio para
microbiologia, Editorial Blume. Madrid. Espafia.

1 MacFADDIN, JEAN F. Pruebasbioquimicas para la identificacion de bacterias de
importancia clinica. Editorial Médica. Panamericana.

NICKERSON, J. y SINSKEY, A. Microbiologia de los Alimentos y sus procesos de
elaboracion. Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia.

GIRARD, H. y ROUGIEUX, R. Técnicas de microbiologia agricola. Editorial Acribia.

Bromatologia |

Objetivos Generales

e Abordar el estudio de los diferentes componentes de los alimentos atendiendo a
su definicion, estructura, clasificacion, funciones y fuentes.

e Abordar los mecanismos de alteracion de los alimentos.

e Justificar la importancia del empleo de aditivos por la industria alimentaria.

e Atender a la estructura y su relaciéon con la composicién y el valor nutritivo de los
principales grupos de alimentos.

e Adquirir destrezas en el manejo y utilizacibn de fuentes bibliogréficas,
contribuyendo al desarrollo del razonamiento y trabajo intelectual del alumno, asi
como al trabajo en grupo.

e Motivacion del alumno en el aprendizaje de la Bromatologia, adquiriendo una
vision del conjunto de la disciplina.

Contenidos Conceptuales
Definiciobn bromatoldgica de los alimentos. Clasificacién bromatoldgica de los alimentos.
Causas de su inaptitud. Consideraciones sanitarias respectivas. Alimentos inocuos. Tipos

de Contaminacién. Deterioro de alimentos. Conservaciéon de los alimentos. Métodos
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fisicos, quimicos, bioldégicos Aditivos Alimentarios: condiciones bromatolégicas.
Aplicaciones y particularidades tecnoldgicas. Alimentos lacteos: Leche: Composicién
quimica y propiedades fisicas. Aspectos microbiolégicos. Clasificacibn de Leches.
Cremas. Manteca, Quesos. Alteracion, adulteracion. Alimentos vegetales. Composicion.
Conservas. Alteraciones.. Vegetales desecados, deshidratados y fermentados. Frutas,
frutas desecadas, variedades .Composicibn quimica. Consideraciones higiénicas
sanitarias. Alimentos azucarados: clasificacion: obtencién. Propiedades fisicas y quimicas.
Tipos de azlcares.

Productos de confiteria. Helados. Productos estimulantes o fruitivos: definicion,
elaboracion. Cacao, Café, Té. Yerba mate. Tipos comerciales obtencion, disposiciones
reglamentarias. Consideraciones higiénico-sanitarias Alimentos cérnicos y afines..

Bibliografia

BELLO, J. Ciencia bromatoldgica. Principios generales de los alimentos. Editoral Diaz de
Santos. Madrid.2000.

MONTES, A. L. Bromatologia. Editorial Universitaria de Buenos Aires. 1999.
DUPIN, H. y otros. La alimentacion humana. Ediciones Bellaterra. Barcelona 1997.

FENNEMA, O.R. Introduccién a la quimica de los alimentos. Editorial Acribia S.A.
Zaragoza. 2000.

POTTER, N. H. La ciencia de los alimentos. Edutex. México. 1990.

VOLLMER, G. y otros. Elementos de bromatologia descriptiva. Editorial Acribia S.A.
Zaragoza. 2000.

Laboratorio Il: Andlisis de los Alimentos

Objetivos Generales

o Desarrollar habilidades en el manejo experimental en el laboratorio y general
protocolos para verificar hipétesis en el sistema alimentario.

e Ejercitar procedimientos de los métodos generales y analiticos para la detecciéon
de adulteraciones sobre los sistemas de alimentacion.

e Analizar los alimentos en sus aspectos quimicos, organolépticos y los cambios de
dichos nutrimentos sufren al transformarse.

e Atender a la estructura y su relacion con la composicién y el valor nutritivo de los
principales grupos de alimentos.

Contenidos Conceptuales

Métodos generales. Métodos directos e indirectos: andlisis de proteinas, grasas, glucidos
y agua. Métodos analiticos normalizados y estandarizados aplicados a los alimentos.
Andlisis sensoriales y de deteccion de adulteraciones . Determinaciones generales de los
alimentos: Densidad. pH. Humedad. Cenizas. Fibra Agua: caracteristicas microbiol6gicos
para la determinacion de su calidad. Toma de muestra. Determinacién de solidos
disueltos. Aniones y cationes, alcalinidad, dureza, sulfatos, compuestos nitrogenados,
DBO, DQO.

Bibliografia.

IBANEZ, M.F. BARCINA, A. Y. Andlisis sensorial de los alimentos. Editorial Springer.
Barcelona Espafia. 2001.

PEIRO, J. M. Analisis nutricional de los alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia.
2000.
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PEARSON, D. Técnicas de Laboratorio para el Analisis de los Alimentos. Editorial Acribia.
Zaragoza. Espafa. 2000.

Practicas Profesionalizantes I: Taller: Aproximacién al Ambito del Analisis
Bromatolégico

Modelos y procedimientos metodoldgicos.
Disefio de Investigacidn y puesta en practica.

Desarrollo de actividades que favorezcan la interaccion entre los aspectos tedricos y las
situaciones actuales de la produccién de alimentos en relacibn con el &rea de
incumbencia.
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Informatica
Objetivos Generales

e Incorporar los conceptos basicos del area de informatica fortaleciendo las
estructuras cognoscitivas y el conocimiento del mundo.

e Adquirir habilidades para la utilizacion eficiente del procesador de texto y planilla
de célculo mediante la contrastacion de la teoria con la practica en los diferentes
campos de la informatica.

e Conocer los conocimientos béasicos del campo de la informética para la resolucion
de las actividades précticas.

Contenidos Conceptuales

La comunicacién, los medios y las nuevas tecnologias de la comunicacion. Las TICs en la
comunicacion, gestiébn de conocimientos y en el desarrollo de proyectos. Las TICs y
cambios socioculturales. Modos de comunicacion: distintas modalidades de comunicacion
segun sus ambitos y fines. Uso de las herramientas electrénicas, para la comunicacioén,
informacién y difusién. Intranet. Internet. Informatica: manejo de los principales sistemas
operativos vigentes (Windows y Linux). Aplicaciones orientadas a la gestion, paquetes de
oficina, software utilitarios (Word, Excel, Power Point) y especificos de los distintos
campos formativos.

Bibliografia

FREER John. Disefio de sistemas con Microprocesadores avanzados. Ediciones Anaya
Multimedia S.A.2005.

LANCHARRO, Eduardo. Informatica basica. - 3. ed. Alcalde. McGRAW-HILL. 1999.

GARCIA, F.; MOLINA J.M.; Y CHAMORRO F.: "Informética de Gestion y Sistemas de
Informacion". Editorial McGraw Hill. 2000

MARTINEZ, R.; GARCIA SOLA, J.: "Informatica béasica". Alhambra. 2000. Manual de
paquete Microsoft Office

PRESSMAN, SR.: "Ingenieria del Software". McGraw Hill. 1999.

@ http://www.tayuda.com (tutoriales de office)
@ http://office.microsoft.com (apoyo Office) .

Gestion de la Calidad

Objetivos Generales.

e Establecer un enfoque general sobre la gestion de calidad.
e Conocer las técnicas de control de calidad en los alimentos.
e Aplicar las buenas practicas de manufactura y andlisis de riesgos y puntos criticos

de control.
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¢ Reconocer las normativas del MERCOSUR y otros mercados internos y externos.
e Organizar planes de calidad.

¢ Realizar analisis y evaluaciones en la gestién de la calidad.

Contenidos Conceptuales

Control de calidad de materias primas, insumos, procesos, productos semielaborados y
terminados, Control estadistico de calidad. POES. Buenas Practicas de Manufactura.
Andlisis de Riesgos y Puntos criticos de control. Normas (IRAM, ISO 9001, 14000, otras).
Normativas del MERCOSUR Yy otros mercados internos y externos. Principios generales
de la garantia de salubridad de los alimentos. Buenas Practicas de Elaboracion.
Manipulacion de alimentos. Diagramas de control de procesos. Analisis de fallos y sus
causas. Seguimiento de productos. Organizacién, implantacion y seguimiento de un plan
de calidad. Departamentos implicados. Responsabilidades. Calidad total. Calidad de los
alimentos. Otras Herramientas. Sistemas de calidad integrados Elaboracion de Manuales,
documentos, instructivos, elaboracion de planes de trabajo, registros, herramientas de
andlisis y evaluacion. . Realizacién de las auditorias. Sistema de evaluacion.

Bibliografia

TEJADA Blanca Dolly. Administracién de servicios de alimentacién, calidad, nutricién,
productividad y beneficios. Editorial: Universidad de Antioquia. Medellin, 2007.

SERRA BELENGUER Juan, BURGUENO Graciela. Gestion de calidad en las pymes
agroalimentarias. Editorial UPV. Valencia 2004.

VANACLOCHA A. Casp. Disefio de industrias agroalimentarias. Ediciones Mundi prensa.
Madrid. 2004.

¢ VANACLOCHA A. Casp. Procesos de conservacion de alimentos. Ediciones Mundi
prensa. Madrid. 2003.

Toxicologia Alimentaria

Objetivos Generales

e Conocer la terminologia y los conceptos basicos y definitorios de la Toxicologia.

e Adquirir conocimientos sobre los métodos para el analisis y la identificacion de los
principales téxicos.

e Conocer los principales toxicos responsables de la contaminacion abiética de los
alimentos.

e Conocer los toxicos y toxinas naturales implicadas en intoxicaciones alimentarias.

e Poder discriminar sobre el balance beneficio/riesgo que puede representar la
presencia de determinadas sustancias adicionadas en los procesos de elaboracion
de alimentos.

Contenidos Conceptuales

Principios generales de toxicologia y toxicidad: definicidn, intoxicacion aguda y crénica,
riesgo

toxicoldgico. Factores que condicionan la toxicidad. Fases de la accion toxica.
Propiedades fisico-quimicas de los toxicos, absorcion de toxicos, diferentes formas
distribucion de los toxicos por el organismo; eliminacion de los toxicos, determinacion de
la exposicién. Sustancias toxicas naturales de los alimentos. Sustancias toxicas
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Introducidas por la actividad humana. Diversos tipos de toxinas y sus efectos. Diversos
tipos de toxicos y sus efectos. Evaluacién de la toxicidad y riesgos.

Bibliografias
CAMEAN A, REPETTO M. Toxicologia Alimentaria. Diaz de Santos, Madrid. 2006.

CAMEAN A, REPETTO M. Estado actual de la Toxicologia Alimentaria. En: Toxicologia
Especial. Diaz de Santos, Madrid. 1999.

KLAASEN CD, Watwins JB. Casarett & Doull's. Manual de Toxicologia. 52 ed, Mc Graw
Hill, México. 2001.

DOMINGO, JL. El impacto de las dioxinas de incineradoras en la cadena alimenticia.
Conferencia Internacional sobre Dioxinas y Residuos .2001.

DERACHE, R."Toxicologia y Seguridad de los Alimentos". Ediciones Omega. 1999.

Salud, Sequridad y Medio Ambiente

Objetivos Generales

e Promover conductas y pautas de trabajo saludables en los diferentes ambientes
comerciales, sociales y laborales desde comportamientos responsables y
comprometidos con la preservacion de los recursos ambientales.

e Promover actividades para mejorar la seguridad, la salud y el medio ambiente
mediante la prevencion de la contaminaciéon, proporcionando lugares de trabajos

seguros y saludables.

Contenidos Conceptuales

Legislacion referida a Seguridad e Higiene industrial. Condiciones de seguridad e higiene
en los laboratorios y en plantas procesadoras de alimentos. Higiene, desinfeccion,
antisepsia, appertizacion, entre otros. Agentes de desinfeccién. Higiene de los alimentos
en la prevencién de intoxicaciones alimentarias. Brotes de ETAS. Reservorios y vehiculos
de infeccién, mecanismos de difusion. Tratamientos de efluentes soélidos, liquidos y
gaseosos. Parametros de control. Legislacion referida a residuos toxicos y peligrosos.

Bibliografia

BRAILOVSKY, Antonio. E y Otra. “Memoria Verde: Historia Ecoldgica de la Argentina”.
Editorial Sudamericana. Buenos Aires. 1991.

GIRAUDO, Esther.2002. Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo. Ed. Docencia.
GIRAUDO, Esther; Mendizabal, Nora, y Korinfeld, Silvia (2002): "Trabajo y salud:

Un campo permanente de reflexion e intervencion”. en: De los recursos humanos a la
gestién con el personal. Una nueva mirada de los vinculos en las organizaciones . H.
Daniel Dei, Norma Menna (Ed.) Ed. Docencia, Bs. As. Octubre 2002.

HOWARD, R.R. Sanidad alimentaria. Editorial Acribia. Zaragoza. 1999.

Bromatologia ll
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Objetivos Generales

e Indicar la importancia de los diferentes alimentos Y/o productos teniendo en
cuenta sus caracteristicas fisicas y quimicas de las registradas en el codigo

alimentario argentino.

Clasificar los alimentos y derivados alimentarios por su composicion quimica teniendo en
cuenta las consideraciones higiénicas sanitarias.

Contenidos Conceptuales

Categoria de las carnes. Descripcion y clasificacion de los animales de ganado en los
mataderos y frigorificos. Proceso de matanza. Maduracion de las carnes. Alteraciones.
Putrefaccion. Chacinados. Embutidos. Pescados: definicion bromatoldgica. Descripcion.
Caracteres fisicas, composicion quimica genérica y clasificacion. Propiedades nutritivas.
Desecados, ahumados, embutidos, salados. Consideraciones higiénicas sanitarias.
Huevos: Definicion bromatoldgica, Propiedades fisicas y quimicas de la clara y yema de
huevo. Clasificacion. Importancia dietética Conservacion. Derivados Alimentos farinaceos.
Definicion y clasificacion. Composicibn quimica. Derivados alimentarios. Harinas.
Productos de panaderia, fideeria y pasteleria. Consideraciones higiénicas sanitarias.
Bebidas alcohdlicas. Elaboracién. Caracteristicas fisicas y quimicas. Consideraciones
higiénicas sanitarias Alimentos grasos. Definicion y Clasificacion. Composicién quimica.
Propiedades fisicas y quimicas. Aceites alimenticios: definicion. Clasificacion. Obtencion.
Caracteristicas fisicas, quimicas de las registradas en el C.A.A. Causas de inaptitud.
Variedades. Consideraciones higiénicas sanitarias Alimentos dietéticos. Aditivos
alimentarios, correctivos y coadyuvantes.

Bibliografia
MONTES, A.L. Bromatologia. Editorial UEDBA. 1991.

PRICE, J. E; SCHWEIGERT, B.S. Ciencia de la carne y de los productos carnicos.
Editorial Acribia. Zaragoza 1999.

PORTER, J.W.G. Leche y productos lacteos. Editorial Acribia. S.A. Zaragoza. 1999.

GUILLEN, M.D; MANZANOS, M.J.; IBARGOITIA, M.L. Técnicas de generacion de humo 'y
procedimientos de ahumados de los alimentos. Tecnologia alimentaria (QUIBAL).
Barcelona. 1996.

MULTON, J.L. Aditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias agroalimentaria.
Editorial Acribia S.A. Zaragoza 1999.

ASTIASARAN ANCHIA, 1I; MARTINEZ HERNANDEZ, J. A. ALIMENTOS:
composicién y propiedades. Editorial McGraw-Hill Interamericana. Madrid 2000.

Laboratorio lll: Anélisis de los Alimentos

Objetivos Generales

e Implementar técnicas de instrumental modernas para el andlisis de la composicion
guimica y valor nutritivo de los alimentos, identificando las causas mas frecuentes
de deterioro.
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e Estructurar el contenido de material bibliogréfico especificando el manejo de datos,
composicion e interpretacion frente a la legislacion vigente y el uso racional de los
reactivos.

e Indicar la importancia que el agua libre del alimento (actividad de agua) tiene en
los procesos de almacenamiento y tratamiento tecnoldgico asi como su relacion
con las reacciones de deterioro.

Contenidos Conceptuales

Métodos generales para la determinacion de grasa y sustancias acompafantes. . indices
de calidad de grasa y aceites. Determinacion y cuantificacién de Proteinas, péptidos y
aminoacidos. Determinacion y cuantificacion de Carbohidratos, de vitaminas, minerales y
aditivos. Determinaciones analiticas especificas: Se deberan desarrollar las técnicas
analiticas especificas para cada tipo de alimento, de interés regional y/é jurisdiccional, de
acuerdo a la legislacion vigente.

Bibliografia

ASTIASARAN ANCHIA, 1I; MARTINEZ HERNANDEZ, J. A. ALIMENTOS:
composicién y propiedades. Editorial McGraw-Hill Interamericana. Madrid 2000.

FELLOWS. P. Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y practicas.
Editorial Acribia. Espafia. 1994.

NIELSEN, S. Andlisis de los alimentos Manual de laboratorio. Editorial Acribia.
Espafia. 2007.

Practicas Profesionalizantes |I: Seminario: El Contexto de Andlisis de la Profesidn

El Técnico Superior en Bromatologia como investigador de su propia practica. Disefiar y
evaluar proyectos productivos. Andlisis, interpretacién y aplicacién de la informacion
obtenida BuUsqueda, seleccion, procesamiento y registro de la informacién. Observacion y
analisis de la realidad concreta de trabajo. Comunicacién de la informacion. Actitud ética,
responsable y critica en relacién con las actividades desarrolladas.

31



GOBERNACION

————EER—
EstiempodeCrecer

32



