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La actuacion Simple N° E29-2021-118417-A la Ley de Educacion
Nacional N° 26206, Ley de Educacién Superior N° 24521, Ley de Educacién Técnico
Profesional N° 26058; Ley N° 27621 Implementacion de Educacion Integral Ambiental; la Ley
Provincial N° 1421-E, y las Resoluciones Consejo Federal de Educacion N° 129/11 Anexo Vi
y N° 295/16 CFE, y,

VISTO:

CONSIDERANDO:

Que la Ley N° 26206 de Educacion Nacional asigna al Ministerio de
Educacién Nacional y a las Autoridades Jurisdiccionales competentes, la responsabilidad de
asegurar los principios de igualdad e inclusion educativa mediante acciones que permitan
alcanzar resultados equivalentes en el aprendizaje de todos los ciudadanos
independientemente de su situacién social;

Que la Ley de Educacién Superior N° 24521 tiene por finalidad
proporcionar formacién cientifica, profesional, humanistica y técnica en el mas alto nivel,
contribuir a la preservacion de la cultura nacional, promover la generacion y desarrollo en-
todas las formas, desarrollar las actitudes y valores que requiere la formacién de personas
responsables, con conciencia ética y solidaria, reflexiva, critica, capaces de mejorar la calidac
de vida, consolidar el respeto al ambiente, a las instituciones de la Republica y la vigencia del
orden democratico;

Que la Ley de Educacién Técnico Profesional N° 26058; en su articulo 7°
Inc. a.- establece: “Formar Técnico Medios y Técnico Superiores en areas ocupacionales
especificas, cuya formacién requiera la disposicion de competencias profesionales que se
desarrollan a través de procesos sistematicos y prolongados de formacion para generar en las
personas capacidades profesionales que son la base de esas competencias”’,

Que la Ley N° 27621 para la Implementacion de la Educacion Ambienial
Integral en la Repliblica Argentina en su articulo 2° impulsa procesos educativos integrales
orientados a la construccién de una nacionalidad en la cual distintos conocimientos, saberes,
valores y practicas confluyan y aporten a la formacién ciudadana y al ejercicio del derecho 2
un ambiente sano, digno y diverso; que defiende la sustentabilidad como proyecto social, €!
desarrollo con justicia social, la distribucion de la riqueza, preservacion de la naturaleza,
igualdad de género, proteccion de la salud, democracia participativa y respeto por la diversidac
cultural; vy a fortalecer las capacidades técnicas para la implementacion de la estrategia, =
través de la profesionalizacion de los recursos humanos involucrados;

Que la Ley N° 1421-E en su articulo uno adhiere a la Ley de Educacion
Técnico Profesional N°26.058,;

Que las Resoluciones del Consejo Federal de Educdeign N° 129/11 anexo
VIl y N° 295/16 establece el marco de referencia y los criterios para organizacion
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institucional y lineamientos para la organizacion de la oferta formativa para la educacion
técnico profesional de nivel superior, :

Que, en tal sentido, la Tecnicatura Superior en Bromatologia cuyo Diseiio
Curricular y Plan de Estudio se aprueban en esta Resolucion, se enmarca en dichas normas;

Que la Provincia del Chaco actualmente promueve lineamientos
sociopoliticos que desarrollan un importante proceso de transformacién y crecimiento
socioeconémico, cultural y educativo, por el cual se generan propuestas articuladas entre los
diferentes sectores y ambitos, en los que se trabaja focalizando al desarrollo local, regional v
provincial, desde la mirada ambiental, en un sistema dinamico de aplicacion de controles en
el 4rea de los alimentos y el ambiente de los diferentes establecimiento;

Que la Tecnicatura en Bromatologia responde a los ejes de trabajo de
cada una de estas lineas estratégicas, pero fundamentalmente se inserta dentro de la
economia del desarrollo sustentable y sostenible, en el eje de control de produccion de los
alimentos en el contexto local, regional y provincial,

Que interviene la Direccion de Curriculo en la construccion colectiva del
Disefio Curricular, con la participacién de los Institutos de Educacion Superior y
representantes especialistas del sector con incumbencia en el area de Bromatologia;

Que la Subsecretaria de Formacién Docente e Investigacion Educativa
avala la presente propuesta,

Que corresponde la emision del presente instrumento legal;

EL MINISTRO DE EDUCACION, CULTURA,
CIENCIA Y TECNOLOGIA
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR, la Carrera “Tecnicatura Superior en Bromatologia”, cuyo titulo se
denomina “Técnico/a Superior en Bromatologia”.

ARTICULO 2°: APROBAR, el Disefio Curricular que obra en el anexo |, Plan de Estudios y

Régimen de Correlatividades que obran en el Anexo l, de la "Tecnicatura

Superior en Bromatologia” de acuerdo con las especificaciones formuladas en la presente
Resolucion.

ARTICULO 3°: REGISTRAR, comunicar y archivar.

1946

RESOLUCION N°
P&Q(EIA DO F. LINERAS
inistro de Educacion
(3-05-2 2 MECCyT
M-ECCyT.
IR o < GENTACHON
Y 2 Yt L L] ) INT A 5r__)s
ing, Bosch99- 0 450 wortennta - Chaco
4008
meduc.documantacidn Sacomechaco com.ar
http: / / dirdocumentaclo 1.blogspot .con

st oA |



Provincia Del Chaco

Ministerio de Educacién, Cultura, Ciencia y Tecnologia
“2022-Afio de la memoria en homenaje a trabajadores y trabajadoras esenciales y a fallecidos en contexto de pandemia COVID 19" Ley 3473-¢

ANEXO | A LA RESOLUCION N°

1946

DISENO CURRICULAR

DENOMINACION DE LA CARRERA: TECNICATURA SUPERIOR EN BROMATOLOGI/

TITULO A OTORGAR: TECNICO/A SUPERIOR EN BROMATOLOGIA

2.1
2.2

2.3
2.4

IDENTIFICACION DEL TiTULO PROFESIONAL
1.1. Sector/es de actividad socio productiva: Alimentos y sectores involucrad:
con los mismos.

1.2. Denominacion del perfil profesional: Bromatodlogo
1.3. Familia profesional: Alimentos

1.4. Denominacién del titulo de referencia: Técnico/a Superior en Bromatolog -
1.5. Nivel y ambito de la trayectoria formativa: nivel superior de la modalid:
de Educacion Técnico Profesional

1.6 Numero de Resoluciéon CFE aprobatoria del Marco de Referencia: 129/1

ORGANIZACION DE LA CARRERA

Duracién de la carrera en afios académicos: 3 (tres) afos.
Carga Horaria:

Carga horaria total: horas reloj: 1813 hs— horas catedras: 2720 hs
Cantidad de espacios curriculares: (24) veinticuatro
Carga horaria semanal total de la trayectoria formativa: 89 Horas Catedr~
semanales totales de la carrera.

» Distribucibn: seis (6) cuatrimestres de 16 semanas cada uno.

Titulo a otorgar: Técnico/a Superior en Bromatologia

Requisitos de Ingreso:

e Estudios Secundarios y/o equivalentes aprobados.

e Para los aspirantes mayores de 25 afos sin estudios secundari
completos aprobados, reunir las condiciones establecidas en el articulc
de la Ley N.° 24521 de Educaciéon Superior y cumplimentar las exigenci:
de la Resolucién N.° 949/97 del M.E.C.C..y T. establegidas en la Provin<:
del Chaco.

Prof"ALDO F. LINERAS

Ministio de Educacitn
MEGCyT
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3 ESTRUCTURA CURRICULAR

Orden | Campo Espacios curriculares Régimen Horas Cdtedras Actividades |
Semanales | Totales | Formativos
1ro. Ao _
1|FG Inglés técnico Anual 3 96 1]
2|FG Quimica General Anual 3 96 :.
3| FF Legislacién Alimentaria Anual 3 96 1]
4|FF Organizacion y Gestion Anual 3 96 2
5| FF Microbiologia General Cuatr.12 4 64 1
6| FE Nutricion Cuatr.22 a 64 Xellh ¢
Laboratorio I: Organizacion y
7|FG Seguridad Anual 3 96 1
8| PP Practicas Profesionalizante | Anual 6 192 :
Total de horas de Primer Afio 29 800 8|
q 2do. Afio
9|FF Salud Publica Anual 3 96 1
10| FG Fisica Anual 2 64 1|
11|FG Matematica Anual 3 96 2
12| FF Quimica Analitica Anual 2 64 i
Tecnologia de la Informatica y la
13 |FG Comunicaciéon Anual 2 64 5
14 | FE Microbiologia de los Alimentos | Anua 4 128 i
15 | FE Bromatologia | Anual 5 160 A
Laboratorio Il: Analisis de los
16 | FE Alimentos Anual 4 128 3
17| PP Practicas Profesionalizante [l | Anual 6 192
Total de horas de Segundo Afio 31 992 11|
3er. Aio |
18| FF Quimica de los Alimentos Anual 3 96 1]
] 19| FF Gestion de la Calidad Anual 3 96 1
20| FE Toxicologia Alimentaria Anual 4 128 2
21| FE Higiene, Seguridad y Ambiente | Anual 4 128 1!
22 | FE Bromatologia Il Anual 5 160 2
23| FE Laboratorio IlI Anual 4 128 2
24| PP Practicas Profesionalizante Ill | Anual 6 192 |
Total de horas de Tercer Afio 29 928 9
Carga horaria total en horas catedras
89 2720 28
Carga horaria total en horas reloj \
59 |\ 1813 18

LDO F. LINERAS
Ministro de Ecucacion
MECCyYT
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Campo de Asignaturas Horas Cétedras fzr:r):ae;if |
Formacién Semanales | Totales %
Inglés técnico : 3 96
Fg;l'a;gn Quimica General 3 96
(Minimo 10 %) Fisica 2 64 18
Matematica 3 96
Tecnologia de la Informacién y la
Comunicacién 2 64
Laboratorio I: Organizacién y Seguridad 3 96
Organizacién y Gestion 3 96
Formacién Microbiologia General 4 64
de Fundamento Quimica Analitica 2 64
(Minimo 20%) Quimica de los Alimentos 3 96 22
Gestion de Calidad 3 96
Legislacion Alimentaria 3 96
Salud Publica 3 96
Nutricién 4 64
Formacién Microbiologia de los alimentos 4 128
Especifica Bromatologia | 5 160
(Minimo 30%) | Laboratorio Il: Anélisis de los Alimentos 4 128 38
Toxicologia Alimentaria 4 128
Higiene, Seguridad y Ambiente 4 128
Bromatologia I 5 160
Laboratorio Ill: Analisis de los Alimentos 4 128
Practicas Practicas Profesionalizante | 6 192 o
Profesionalizante Practicas Profesionalizante Il 6 192
(Minimo 20 %) Practicas Profesionalizante Il 6 192

4 FUNDAMENTACION:

La Tecnicatura Superior en Bromatologia contribuye a construir un sistema dinamico «-
aplicacion de controles en el area de los alimentos y el ambiente de los diferentes locaie:
comerciales. Es importante la formaciéon de un profesional capacitado en esta area pai:
poder disefiar y gestionar medidas preventivas a fin de reducir al minimo los riesgos ¢«
transmision de enfermedades de origen alimentario y de contaminacion de los ambiente«:
comerciales para garantizar la seguridad que merece el ciudadano y propender hacia v«
mejor calidad de vida. Desde el punto de vista del control bromatolégico es importante -
conocimiento de contenidos relacionados con las enfermedades transmitidas por lc:
alimentos y reconocer la importancia que tienen los controles en su conservacién. Lo:
aspectos mas relevantes a desarrollarse en esta carrera son: las propiedades sensorial«
de los alimentos, analisis de riesgos y determinacion de puntos criticos de control, higie!
e inspeccion en areas de produccion, normas de caracter general y especial de aplicacic
en la elaboraciéon de productos alimenticios, normas de caracter especial en
comercializacién de alimentos, envases y rotulaciones, marco legal vigente para I

inspeccién de los alimentos y procedimientos a aplicar son abordados durante el desarrolis
de la carrera.

s o g : '
Entramos a un nuevo milenio con el agua como recurso preciado y cada v
con depdsitos de basura que amenazan la salud de la poblacién, con desastre

Prof. L& F. LINERAS

Ministlo de Educacion
MECCyT
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y sociales dificiimente controlables pero previsibles en funcion del deterioro de lo:
ambientes. En sintesis, la bromatologia es un arma de inapreciable valor para conocer |2
caracteristicas organolépticas de cada uno de los alimentos y es un auxiliar muy valioso &
los trabajos de investigacion, sobre todo en los aspectos econémicos y sanitarios, com:
basa para la legislacion sanitaria en materia de alimentaciéon y para realizar una labo
eficiente que proteja los intereses nutritivos, higiénicos y econémicos de la sociedad. Pai
ello, concientizar al ciudadano es una mision imprescindible y para la que se encontrar
capacitado el futuro Técnico/a Superior en Bromatologia.

5 FINALIDADES FORMATIVAS DE LA TECNICATURA SUPERIOR EN
BROMATOLOGIA

La elaboracion y demanda de alimentos que se produce a nivel mundial, ha generado un=
constante demanda de recursos humanos mas profesionalizados en el sector.

En este sentido, se requiere una formacion integral del estudiante, futuro Técnico Superic:
en Bromatologia, profesional encargado del desarrollo de nuevos productos alimenticios, «!
disefio de procesos para producir estos alimentos, la seleccion de materiales de empague:,
los estudios de vida util, la evaluacion sensorial de productos mediante paneles de encuesis
0 posibles consumidores, asi como las pruebas microbiolégicas y quimicas.

Al considerar estas funciones, el perfil requiere del desarrollo de capacidades respecto a |
organizacion, control y gestion; especificamente en el manejo de situaciones de interese-
entre diversos actores involucrados. Para lo cual debera contar con habilidades par
organizar y sostener acciones debidamente fundamentadas, evaluar las tareas realizada: |
determinar necesidades de capacitacion, instruir sobre las diversas actividades a realizar.

En la actualidad y debido a las exigencias tanto provinciales, nacionales com:
internacionales, las empresas requieren implementar sistemas de gestion que les permita:
asegurar y certificar la calidad de sus productos y del ambiente en el que se desarrollan su
actividades. Para ello, es sumamente necesario contar con capacidades que permita:
buscar informacién pertinente, interpretar y aplicar protocolos, normas, procedimientos
recomendaciones establecidas por los organismos e instituciones publicas y/o privadas;
como también las capacidades necesarias para identificar y clasificar productos, proceso
de produccion y sus respectivos residuos, realizar mediciones tanto cualitativas comc

cuantitativas, necesarias en el seguimiento, control y registro de los procesos productivos
y los residuos que generan.

La ingenieria alimentaria y los procesos industrializados utilizados para la fabricacion d«
alimentos, son cada vez mas complejas, es por ello que el Técnico/a Superior en
Bromatologia debe poseer capacidades para buscar informacién, hacer uso y operar gran
parte de dichos instrumentos y tecnologias actualizados.

Asimismo, implica reconocer el tipo de actividades que un técnico superior puede realizar
de manera auténoma y aquellas en las cuales requiere el asesoramiento o la definicién de
estamentos técnicos y/o jerarquicos correspondientes.

En virtud de esto, el presente disefio curricular aspira a desarrollar una formacion integrz
del estudiante a través de procesos formativos que, promuevan la construccion de multiple:
habilidades cognitivas y socioemocionales, desarrollando asi la formacién de técnicos/a-
profesionales en el area de bromatologia a fin de cimentar su futuro rol profesionai,

ase_gurando la conexidn con el sistema educativo y con el sistema productivo local, de I
region y del pais.

Asi, se asume la formacién como un lugar desde donde poder potenci

mejorando en primer lugar el control en la calidad de los alimentos y la co
asume el mundo del trabajo.

a los sujetos,

Prof JALDO F. LINERAS
Minidiro de Educacion
MECCyT
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6 REFERENCIA AL PERFIL PROFESIONAL
6.1. Alcance del perfil profesional

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

v “Inspeccionar ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositei,
expendan alimentos, insumos y/o materias primas, como asi también en aquelios
medios en los cuales se transporten”.

v “Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacion bromatolégica existente par=
el disefio, la habilitacidon y mejoramiento de locales, instalaciones y equipos d
establecimientos elaboradores, fraccionadores, almacenadores y expendedores d«
alimentos”.

v" “Realizar correctas y representativas tomas de muestras de productos, sustancias v
elementos empleados en la produccidn, elaboracion, distribucién, almacenamiento
y/o lugares donde se fabriquen y comercialicen alimentos”.

v “Efectuar e interpretar andlisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisico:,

quimicos, fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases,

materiales en proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o

artificial), efluentes y emisiones al medio ambientes provenientes de la industri=

alimenticia”.

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

“Generar ylo participar de emprendimientos vinculados con éreas de =i

profesionalidad acorde al desarrollo local”.

% %

Cada uno de estos alcances implica un desempefio profesional del técnico superior acord
al desarrollo local de la regién, atendiendo el cuidado del medio ambiente, uso
preservacién de recursos, bajo un concepto de sustentabilidad, calidad, inocuidac,
integridad y seguridad en los ambitos de produccién, elaboracién, almacenamienic,
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 bas«
quimica y/o microbiolégicas, actuando en relacion de dependencia o en form:
independiente e interdisciplinariamente con expertos en otras areas eventualmeni:
involucrados en su actividad. Utilizando instrumental, equipamiento e instalaciones
electromecénicas, civiles, mecéanicas, eléctricas, electrénicas, Opticas, de produccicér
agropecuaria, informatica, etc.

6.2. Funciones que ejerce el profesional

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

“Inspeccionar ambientes donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositer

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

Esto implica:

v Inspeccionar y/o auditar, ya sea forma externa o interna, en amkijtos donde sc
produzcan, elaboren, fraccionen, depositen o expendan alimentos, umos y/o

materias primas, o los vehiculos y medios utilizados para su transporte. La\finalidac!

LDO F. LINERAS
de Educacion
ECCyT
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es la de controlar y asegurar el cumplimiento de la legislacién vigente (normas v/:
acuerdos vigentes regionales, provinciales, nacionales y cualquier otro aplicable ¢
el ambito de la seguridad de los alimentos), pudiendo actuar desde la funcién public
y/o privada. A partir de estas inspecciones generan informacion para tomar medid: :

correctivas a las no conformidades encontradas.

Supervisar (controlar) el cumplimiento de normas vigentes de los establecimientc:
que se produzcan, elabore, fraccionen, depositen, expendan alimentos, insumos v/«

materias primas, como asi también aquellos medios en los cuales se transporten.
En las actividades profesionales de esta sub funcién supervisa, controla y aplica
cumplimiento de la normativa vigente.

Controlar la documentacion y registros correspondientes al persona!,

establecimiento, materias primas, insumos.
Controlar la documentacién y los registros correspondientes, contrastando
verificando que los mismos sean acordes a lo declarado y actuado.

Labrar informes de los resultados de las inspecciones. Registra la informacicr

resultante y relevante de la actividad realizada, transmitiendo lo supervisado 1
relevado de forma tal que sea comprensible en la toma de decisiones y/o para |

elaboracién de propuestas.

“Asesorar en aspectos referidos a la reglamentacién bromatolégica existente pai:.

el disefio, la habilitacién y mejoramiento de locales y establecimientos elaboradore:

fraccionadores, almacenadores y expendedores de alimentos como asi también |-
inscripcién de nuevos productos.”

Esto implica:

v

Conocer la reglamentacion vigente, los requerimientos legales y la reglamentacic
existente referidas al disefio, la habilitacién y el mejoramiento de los locales
establecimientos donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendar
alimentos, insumos y/o materias primas, como asi también aquellos vehiculos g«

los transporten.

Colaborar en el proyecto y/o instalacién de laboratorios de analisis de alimentos con

tecnologia estandar y de baja o mediana complejidad. Esta capacitado par

proyectar e instalar laboratorios de andlisis de alimentos con tecnologia estandar v
de baja o mediana complejidad acorde con su profesionalidad, ademas, pued:
participar en proyectos, disefios e instalaciones de mayor envergadura, recibiend >

asesoramiento de otros profesionales competentes.

Asesorar sobre requerimientos legales que deben cumplir los edificios de locale:
elaboradores, almacenadores, fraccionadores y expendedores de alimentos y st

transportes.

Asesorar sobre la normativa legal vigente a cumplir, planteando posible=
implementaciones. Para ello conoce, no solo los requerimientos legales a cumplir,
ademas, las tecnologias, procesos, procedimientos, etc. Implementados en lo:
diferentes tipos de industrias en todas aquellas cuestiones que faciliten el analisi-

bromatolégico.

Asesorar y difundir, a los efectos de prevenir, sobre los peligros y riesgo:

alimentarios a quienes participen de la cadena alimentaria. Participa asesorando

difundiendo el correcto uso y empleo de las normas de aplicacion, tendiente -

prevenir contaminaciones, atendiendo condiciones higiénico - sanitarias

bromatologicas y de identificacion comercial a quienes participen de la caden:

alimentaria. .
Colaborar en el disefio de los rétulos teniendo en cuenta la legis
el disefio de rétulos segun establece el cdigo alimentario. Pudiendo p

hasta los andlisis pertinentes necesarios.

Prof. A{DOF. LINERAS
Ministrd de Educacion
ECCyT

ion. Colabora e
icipar desdc:
el desarrollo, asesorando las caracteristicas particulares o disposiciones legales,
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v' Capacitar recursos humanos en establecimientos donde se produzcan, elaborer,
fraccionen, depositen, transporten y expendan alimentos. Capacita y concientiza -
los recursos humanos involucrados en los procesos de elaboracién de alimenio
acerca de todas las cuestiones inherentes en aspectos bromatoldgicos (anélisis,
inocuidad, calidad, ETAS, reglamentacion, BPL, BPM, POES, HACCP, etc.)

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

Esto implica:

v Seleccionar y/o desarrollar la técnica de toma de muestra acondicionandolas.
Pudiendo, ademas, en el laboratorio, ser quien prepara las muestras para aplicar |2
técnicas de analisis correspondientes.

v' “Seleccionar y desarrollar la técnica de toma de muestra a utilizar.”

En las actividades profesionales de esta sub funcién, determina el tipo de muestra a extraci
en cada caso, selecciona y/o aplica la técnica segln las particularidades de la situacio
atendiendo las reglamentaciones bromatologicas vigentes, desarrollando la técnic
adecuada cuando estas no estén definidas

v “Realizar la toma de muestra.”

En las actividades profesionales de esta sub funcién, realiza la toma de muestr:

disponiendo y utilizando los elementos y recursos adecuados, valiéndose de norma:
preestablecidas y/o especificaciones particulares.

v" “Acondicionar y transportar la muestra al laboratorio.”

En las actividades profesionales de esta sub funcién, acondiciona de manera adecuada la-
muestras a los fines de garantizar el adecuado traslado y conservacién de las mismas,

como asi también la precision, exactitud y representatividad de los datos que resulten o=
los analisis.

“Efectuar e interpretar anélisis y ensayos organolépticos, nutricionales, fisico:,
quimicos, fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos y envases,
materiales en proceso, productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/-

artificial), efluentes y emisiones al medio ambiente provenientes de la industri»
alimenticia”

Esto implica:

v' Analizar materias primas, insumos y envases, alimentos en proceso, productos v
subproductos alimenticios, efluentes y emisiones al medio ambiente. Para elio
conoce los meétodos y técnicas de ensayo, reactivos, drogas, equipos, e instrumentz!
de laboratorio, e interpreta, ejecuta, pone a punto y optimiza técnicas especificas,
valiéndose de normas, codigos y otras documentaciones pertinentes.

v’ “Seleccionar y aplicar la técnica de anélisis.”

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

v “Indicar controles analiticos a realizar.”

Prof. ALDO F. LINERAS
Ministrv de Educacion
MECCyYT



& 1946

Provincia Del Chaco

Ministerio de Educacién, Cultura, Ciencia y Tecnologia
“2022-Afio de la memoria en homenaje a trabajadores y trabajadoras esenciales y a fallecidos en contexto de pandemia COVID 19” Ley 3473-A

En las actividades profesionales de esta sub funcién indica los controles analitico:
necesarios para cumplir con las exigencias de la legislacién vigente, estableciendo
instrumentando controles de calidad internos.

v" “Realizar la puesta a punto y calibrar los equipos e instrumentos a utilizar.”

En las actividades profesionales de esta sub funcién realiza las tareas de mantenimien:
preventivo operativo, de ajuste, de calibracién y/o control del estado de calibracién de lo:
equipos que utiliza para realizar analisis. ;

v' “Interpretar los resultados obtenidos y sugerir acciones a tomar.”

En las actividades profesionales de esta sub funcién se encarga de evaluar en form:-
rutinaria los resultados obtenidos a fin de detectar posibles inconvenientes v/~
desviaciones. Ante eventualidades o imprevistos sugiere las condiciones y las acciones -
seguir, pudiendo ademas actuar como nexo entre personal técnico y directivo.

v" “Elaborar protocolos de analisis e informes de laboratorio.”

En las actividades profesionales de esta sub funcién resalta la importancia de los registro:
de operaciones. Generando y/o pudiendo implementar protocolos e informes que facilite:
la trazabilidad o identificacion de las técnicas, procedimientos, actividades empleadas, entr:
otras cuestiones establecidas.

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

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

v' “Gestionar y controlar el funcionamiento del laboratorio”

En las actividades profesionales de esta sub funcién organiza las actividades teniendo &n
cuenta los requerimientos del laboratorio. Identifica, realiza y controla en simultane:
diversas actividades vinculadas al sector. Entre ellas, 6rdenes de compra, pliegos, control
de stocks, recepciéon y disponibilidad de materiales; registrando y confeccionando |z
documentacioén pertinente para la toma de decisiones.

v' “Seleccionar y poner en marcha equipos de laboratorio.”

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

v' “Participar en los programas de mejoramiento sanitario y de capacitacién en BFI/,
POES, HACCP y otros”

En las actividades profesionales de esta sub funcién participa en la elaboracién
implementacién, adaptacion o adecuaciéon de los programas de mejoramiento sanitario e
cuestiones inherentes a su profesionalidad. Ademas, tiene la funcién de capacitar a todo !
personal que se encuentre trabajando en relacién a las condiciones que mejoran la calidac]
y proceso de los alimentos.

v' “Participar en el proceso de evaluacién de proveedores”

En las actividades profesionales de esta sub funcién participa en cuestiones inherentes =
su profesionalidad en todos aquellos aspectos necesarios palg la calificacion v/
clasificacion de proveedores. Pudiendo actuar no solo como analista
insumos adquiridos, sino ademas haciendo relevamiento y visita d
inspeccionar aspectos inherentes con las condiciones bromatolégi
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“Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con é&reas de <&
profesionalidad acordes al desarrollo local”

El técnico esta en condiciones de actuar individualmente o en equipo en la generacion,
concrecion y gestion de micro emprendimientos. Para ello dispone de las herramientas par
identificar el proyecto, evaluar su factibilidad técnico econémico, implementar y gestionar
micro emprendimiento y requerir el asesoramiento y/o asistencia técnica de profesionale:
de otras disciplinas cuando lo considere necesario.

Esto implica:

v “Identificar el proyecto de emprendimiento.”
En las actividades profesionales de esta sub funcién se estudia el mercado, identific:
ventajas comparativas en la oferta ponderando las limitaciones, oportunidades
riesgos que brinda el mercado.

v “Evaluar la factibilidad técnico — econémica de micro emprendimientos.”
En las actividades profesionales de esta sub funcion se analizan las variables
técnico-econdmicas del proyecto de inversion, definiendo resultados a obtener
metas a cumplir.

v “Prestar servicios de asistencia técnica a terceros”
En las actividades profesionales de esta sub funcion puede prestar servicios c¢
asistencia técnica en areas ligadas a la salud, control ambiental, tratamiento c-
residuos y procesos de transformacion que requieran para su ejecucion la realizacios
de analisis de control quimico, fisicoquimico y/o microbiolégico.

6.3 Area Ocupacional

El Técnico Superior en Bromatologia tiene un amplio campo laboral. Se desempefia er
empresas de distinto tamario, productoras de alimentos, laboratorios, organismos oficiale:
de control e inspeccién bromatolégica, organismos privados dedicados a la implementacio
de sistemas de gestion de la calidad, entre otros. Cumple tanto, tareas de coniro!
bromatolégico y analisis de alimentos como asesoramiento y capacitaciones referidac,
principalmente, a la reglamentacién bromatoldgica.

Es condicion de este técnico el propender al mejoramiento de la calidad de vida de i
comunidad, no solo a través de una adecuada educacion en seguridad alimentaria, sii
incorporando todos sus conocimientos en el desarrollo de productos y/o elementos qu:
mejoren la produccién, elaboracién y desarrollo de los alimentos. Favorece la interaccio
entre los aspectos tedricos de la legislacion alimentaria y las situaciones actuales de ¢
produccion de alimentos en relaciéon con su area de incumbencia. No solo pudiendo actuzi
en industrias que elaboren alimentos, grandes supermercados y restaurante:
producciones agropecuarias, sino también, propender a fomentar el creciente auge do
micro emprendimientos y/o producciones locales y comunales de alimentos creadas con «
fin de satisfacer las necesidades basicas de la poblacion.

El técnico Superior en Bromatologia realiza tomas de muestra de los diferentes tipos ¢
alimentos y efluentes utilizando los elementos adecuados, dependiendo del eslabén de !
cadena alimentaria en el que se encuentre. Ademas, muestra su idoneidad a la hora c:
seleccionar el método de muestreo como asi también la adecuada conservacion
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 téchicas de ensayo.
equipos e instrumental de laboratorio e interpreta, ejecuta, pone apunto y optimiza técnica:
especificas valiéndose de normas, codigos y otras documentaciones pertinentes
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En los lugares donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, expendan alimento:
insumos y/o materias primas, como asi también en aquellos medios en los cuales =
transporten alimentos, el Técnico Superior en Bromatologia, a través de inspeccione:
puede inferir si se cumple o no la reglamentacion vigente. Actia en caracter de autorici:
sanitaria (excepto en lugares donde se sacrifiquen y faenen animales) o participa ©
pericias, cuando se trate de formar parte de organismos publicos o bien reali::
relevamientos, cuando se trate de organismos privados, como parte de asesoramientos. -
todos ellos, elabora informes y/o labra las actas correspondientes.

6.4 Habilitaciones profesionales

v Del andlisis de las actividades profesionales que se desprenden del Peil
Profesional, se establecen como habilitaciones para el Técnico Superior e
Bromatologia:

v" Inspeccionar los insumos y los procesos de transformacion de la materia prima
elaboracion de los productos alimenticios, tomando aquellas medidas de conir
adecuadas para corregir deficiencias y perfeccionar los procesos (excepto en lugare:
donde se sacrifiquen y faenen animales).

v" Tomar muestras de materia prima, insumos y de productos en elaboracion
elaborados. ’

v Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad, conservacion °
presentacion de los alimentos.

v Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiénico-sanitarias de transpori=

almacenamiento y en establecimientos productores y/o elaboradores de alimento:

(excepto animales vivos).

Efectuar el control de calidad que asegure el cumplimiento de las normas «!

vigencia.

Realizar e interpretar andlisis (organolépticos, fisicos, quimicos, fisico-quimico

microbiolégicos y nutricionales).

Participar en la capacitacion de los manipuladores de alimentos.

Controlar que los manipuladores de alimentos cumplan las normas higiénico

sanitarias.

Asesorar y colaborar en procesos de auditoria a los establecimientos elaboradore:

e industria de la alimentacion sobre normas sanitarias y de construcciones

relaciéon a normas sanitarias.

v" Elaborar informes y labrar actas.

% %% % %

7. REGIMEN DE CURSADO Y APROBACION

Semanas de clases

Un periodo de clases que asegure como minimo el desarrollo efectivo de treinta y dos (37
semanas divididas en dos (2) cuatrimestres anuales.

' Régimen de cursado

Las tecnicaturas de educacion superior pueden ofrecer el cursado con modalidad presenci:

0 a distancia, rigiendo para ambas las condiciones que se establecen en la Resolucién CF
N°295/16:

v La asistencia en los espacios curriculares de la Tecnicatura Superior Bromatolog:
la modalidad de cursado es de manera Presencial / bimodal, en los campos
fundamento, formacion especifica y practica profesionalizante.

v' La asistencia obligatoria y presencial a las Actividades Préacticas fi

v' El cursado de los espacios curriculares demanda una asistencia obli
de las actividades establecidas en el disefio curricular (clases
laboratorios, trabajos de campo, entre otros).

practicas
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8. ORGANIZACION CURRICULAR

La organizacién curricular propuesta en este disefio, de acuerdo a los lineamientc:
enunciados en la Resoluciéon N°229/14 y 295/16 del Consejo Federal de Educacion, propici:
una trayectoria de formacion que:

v' estructure y organice los procesos formativos en correspondencia con el perfil
profesional de referencia,

v’ garantice una formacion de fundamento cientifico tecnolégica sobre la base de |-
formacién general de fundamento y cientifico tecnolégica del nivel educativ:
precedente, y una formacién necesaria para continuar estudios ¢
perfeccionamiento y especializacion técnica dentro del campo profesion:!
elegido,

asegure la adquisicién de capacidades profesionales propias del nivel,
articule teoria y practica,
integre distintos tipos de formacién,

posibilite la transferencia de lo aprendido a diferentes contextos y situaciones,

e T M T T -

contemple la definicion de espacios formativos claramente definidos que aborden
problemas propios del campo profesional especifico en que se esté formando
dando unidad y significado a los contenidos y actividades con un enfoqu-
pluridisciplinario,

v se desarrolle en instituciones que propicien un acercamiento a situacione:
propias de los campos profesionales especificos para los que estan formandc
con condiciones minimas para el desarrollo de la oferta.

Respecto de las practicas, los estudiantes realizan gran parte de las actividades e
laboratorios fisicos o de simulacion que conjugan diferentes aspectos técnicos. También s
impulsara la realizacién de practicas en organismos estatales, y empresas de la zona.

En este sentido, el disefio curricular contempla los espacios curriculares de laboratorio (I, !
y lll) y bromatologia (I y Il) como espacios integradores, dado que ofrece un ambito qu:
abarca a varios aspectos de la carrera, donde se entrelazan fuertemente temas de distinta:
asignaturas, para la articulacién con la practica.

8.1Definicién y caracterizacién de los campos de formacion y sus relaciones.

El amplio conjunto de saberes que corresponde a la carrera de Técnico Superior ei
Bromatologia ha sido organizado en cuatro campos del conocimiento, Cuyos porcentaje:
minimos responden a la Resolucién del CFE N° 295/16 y al Marco de Referenci:
Resoluciéon CFE N° 129/11 Anexo VII.

Campo de la Formacion General

El campo de formacion general, destinado a abordar los saberes que posibiliten I
participacion activa, reflexiva y critica en los diversos ambitos de la vida laboral \f
sociocultural y el desarrollo de una actitud ética respecto del continuo cambio tecnolégico v
social. Este campo contiene, organiza y posibilita la construccién del rol profesional de cad:

estudiante, integrando los aprendizajes de los demas trayectos en proceso de
‘inmersién” en el campo laboral real.
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A los fines del proceso de homologacion, este campo, identificable en el plan de estudios
homologar, se considerara para la carga horaria de la formacién integral del Técnic«
Superior en Bromatologia.

Campo de la Formacién de Fundamento

Destinado a abordar los saberes cientifico-tecnolégicos y socioculturales que otorge:
sostén a los conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes propios del cami
profesional en cuestion.

En el abordaje de este campo se debera permitir la puesta en practica de un conjunto ¢«

saberes que posibilitan contextualizar las intervenciones propias del campo profesional,
la reflexion acerca de las decisiones que el Técnico Superior en Bromatologia ha de tom:
al momento de realizar las funciones que le son propias.

Campo de la Formacién Especifica

Dedicado a abordar los saberes propios de cada campo profesional, asi como también !
contextualizacion de los desarrollados en la formacidén de fundamento.

Se presentan como aspectos formativos vinculados a un recorte propio del quehac:
profesional, y se incluyen una referencia general al tipo de practicas formativas que tienen
que acontecer durante la trayectoria educativa y le dan a la formacién del Técnico Superio:
en bromatologia su especificidad técnica.

Campo de la Practica Profesionalizante

El campo de formacién de la practica profesionalizante esta destinado a posibilitar -
integracion y contrastacién de los saberes construidos en la formacién de los campo:
descriptos, y garantizar la articulacion teoria-préactica en los procesos formativos a trave
del acercamiento de los estudiantes a situaciones reales de trabajo. Este campo contienc
organiza y posibilita la construccién del rol profesional de cada estudiante, integrando lo:

aprendizajes de los demas trayectos en un proceso de creciente “inmersién” en el camp
laboral real.

La vinculacién con problemas sociales requiere ademas en el disefio de la ensefianz:
prestar especial atencién a la contextualizaciéon. Esto implica la referencia a campos ¢
trabajo y problematicas reales de las comunidades locales que a su vez permita !
comprension del contexto regional y global.

El cursado de las diferentes unidades curriculares se realizarda asumiendo una légica d
progresion que organice el proceso de aprendizaje en un orden de complejidad creciente.

8.2 Practicas Profesionalizante

El campo de formacién de la practica profesionalizante estd destinado a posibilitar 1=
integracién y contrastacion de los saberes construidos en la formacién de los campos
descriptos, y garantizar la articulacién teoria-practica en los procesos formativos a travé:
del acercamiento de los estudiantes a situaciones reales de trabajo. La praciic

profesionalizante, constituye una actividad formativa a ser cumplida por todos Io:
estudiantes, con supervision docente, y la institucién debe garantizarla durante |-
trayectoria formativa. Dado que el objeto es familiarizar a los estudiantes con las practica-
y el ejercicio técnico-profesional vigentes, puede asumir diferentes formatos (com

proyectos productivos, micro emprendimientos, actividades de apoyo demandadas por I
comunidad, pasantias, alternancias, entre otros), llevarse a cabo en distintos entorno:
(como laboratorios, talleres, unidades productivas, entre otros) y organizaPse a través de
variado tipo de actividades (identificacién y resolucion de problemas técnico proyecto
disefio, actividades experimentales, practica técnico-profesional supervisada, ent{e ofros).
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Generar convenios con instituciones publicas y/o privadas con el fin de asegurar la insercici
del nuevo profesional en su ambito de trabajo. :

8.3. Carga Horaria

Para la base del calculo de la carga horaria, se consideraran 32 semanas para el desarrol'c
anual. La informacion que se consignara en ese punto informa sobre la carga horaria, &
horas reloj, que posee cada materia en el dictado semanal, en el dictado cuatrimestral (qu«
resulta de la carga semanal por 16 semanas) o en el dictado anual (que resulta de |-
multiplicacién de la carga semanal por 32 semanas).

Para la formacion el Técnico Superior en Bromatologia, se recomienda una carga horari=
minima de 1800 horas reloj, distribuidas de la siguiente manera (Segin Marco d=
Referencia, Resoluciéon N° 129/11 Anexo VII del Consejo Federal de Educacion):

Modalidad de cursado semipresencial o virtual en el ambito de la Educacién de Niva/
Superior.

En el ambito de Educacién del Nivel Superior, en la formacién de técnicos podran

Implementar modalidades de cursado semipresencial o virtual tanto en su carécic:
diversificado o de especializacion.

Las regulaciones de dichas modalidades se definiran a nivel de cada sector profesional v/~
agrupamiento en donde se incluiran los componentes relacionados con los aspecio:
formativos y la carga horaria susceptible de cursado en forma de modalidad virtual
semipresencial (Resolucién CFE N°295/16).

8.4 Definicién de los formatos curriculares que integran la propuesta.

En el presente disefio curricular se proponen los formatos curriculares para cada unidac!,
la institucion podra determinarlos de acuerdo a la seleccidn y organizacion de lo=
contenidos, fundamentados en criterios que otorgan coherencia a la propuesta. De acuerd:

con: la naturaleza del contenido, las teméticas a las que refieren, las problematicas do
campo laboral con las que se relacionan, las capacidades a formar, los criterios ¢

organizacion que lo sustentan, pueden adoptar diferentes opciones metodologicas qu-
configuran formatos curriculares.

Se entiende por formato curricular a la forma de organizacién que puede adoptar el disefic
de una unidad curricular. La incorporacién en las planificaciones de catedra de diferente-

formatos, permite organizar y potenciar el proceso de ensefianza y aprendizaje, con I~

incorporacion de nuevas estrategias de trabajo. Cada uno de los formatos responde

diversos modos de intervencion seguin: los docentes y su estilo de ensefianza, los objetivo -

que se esperan alcanzar, la naturaleza de los contenidos a ensefiar y aprender, el tipo c«

yinculo con el conocimiento que se pretende generar, las maneras de abordaje
indagacion que se espera favorecer, las capacidades que se desean desarrollar, enir-

otras.
Modalidad de Dictado

Se refiere a la modalidad de los espacios, y se consignara como minimo la informacié:
acerca de: (el siguiente listado es ejemplificativo)

Régimen: Anual o Cuatrimestral
De Tipo:
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a) Teodrico: Asignaturas; Seminarios; Talleres (de investigacién, de andlisis de camp.
de tesinas, etc.)

b) Tedrico-Practico: Seminarios; Talleres; Laboratorios; Gabinetes Proyectos.

Practico: Laboratorios; Gabinetes; Talleres de campo; Pasantias; Proyectos; Practic:
Residencia.

v" Mddulo

Se organiza a partir de niicleos probleméticos que proporcionan unidad a los contenidos °
a la propuesta de estrategias de ensefianza a partir de su vinculacién con el campo ¢
accion propio de la especialidad para la que se forma.

La estructura modular requiere de un enfoque interdisciplinario, ya que un médulo no =-
identifica con una disciplina determinada, sino que su conformacién requiere de v
conjunto de conocimientos articulados provenientes de diferentes campos, en tomo =
nucleo problematico que se indaga en su desarrollo.

Las problematicas se constituyen en objeto de estudio y de transformacién, en funcion de
las cuales se organiza la matriz de contenidos y la matriz metodoldgica y pedagégica qu:
b= orientan su desarrollo.

Permite a los futuros profesionales establecer relaciones sustanciales entre la realidad d¢!
mundo laboral, los conocimientos y los procesos de pensamiento que requiere s
profesion, desde los aportes de los campos cientifico y tecnolégico. Implica establece
relaciones entre: la practica profesional y la teoria que la funda, la reflexién y la accién.

v" Seminario

Plantea una accién pedagégica centrada en la profundizacion e investigaciéon de uns
tematica o problemética determinada. Su finalidad es la comprensién de las mismas, 12
indagacion de su complejidad y el abordaje de conceptos tedricos que permitan su
explicacion e interpretacion.

Requiere del intercambio y la discusion en relacién a procesos de andlisis, interpretacion -

reflexion sobre situaciones nodales de la préactica profesional desde modelizacione=
tedricas.

Permite al futuro profesional apropiarse de marcos conceptuales, principios metodoldgico:
modalidades de pensamiento de diferentes areas del saber, necesarias para construi
conocimientos sobre la realidad del campo de accién laboral, su interpretaciér,
comprension y actuacion sobre el mismo.

v Taller

Pretende integrar la practica con los aportes teéricos en tanto implica la problematizacic
de la accién desde marcos conceptuales.

Requiere de la participacion activa de los estudiantes en torno a un proyecto concreto d-
trabajo que implique la contextualizacién en la realidad, la puesta en juego d=
conocimientos y procesos de pensamiento.

Plantea la necesidad de intercambiar informacion, experiencias, conocimientos para ¢
logro de un producto determinado. Incluye la vivencia, el andlisis, la reflexion y [
conceptualizacién desde los aportes de diferentes campos del conocimiento.

Permite generar y concretar experiencias de integracion en diferentes unidade:
curriculares o al interior de cada una de ellos, a fin de posibilitar en lodfuturos profesionale:
mayores y mas complejos niveles de comprension de la practica p [
actuacion estratégica.

Prof. ALDO F. LINERAS
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Es una forma de organizacion curricular fundada en un criterio cientifico-pedagogico.

v" Asignatura o Materia

Recorre los nucleos tematicos del entorno epistemolégico desde las relaciones jerarquicas:

se eligen los conceptos mas importantes de la materia y alrededor de ellos se organizan
los Conceptos.

Se resuelve en unidades didacticas planteadas segun criterios que respetan las exigencias
desde el estudiante y desde lo social. Su significatividad reside en la articulacién 16gica
interna que garantice el aprendizaje de secuencias de esta naturaleza.

Dado que centra la atencién pedagdgica en la transmisién/apropiacién de los contenidos
de una disciplina, éstos se organizan segun la légica que a ella le es propia y su aprendizaje
Supone procesos de apropiacion especificos. Por ello, la ensefianza promueve en los
estudiantes una vision de los campos de conocimiento implicados y de sus procesos de
construccion y legitimacion.

Si bien brinda modelos explicativos, en atencion al reconocimiento del caracter provisional
y constructivo del conocimiento, procura la revision permanente de los contenidos en
funcién de los avances cientificos de los diferentes campos.

v" Proyecto

Es una forma de organizacién curricular fundada en la globalizacion del conocimiento, en
el que se integran problematicas complejas desde abordajes mudiltiples, sin pérdida de Ia
identidad disciplinar. En el proyecto, el problema como eje articulador, permite la integracion
de contenidos tedricos y experiencias practicas a través de la solucién de un problema.

Existen distintos niveles de definicién de un proyecto: el disefio, la puesta en practica y Ia
evaluacion. Estas se iran abordando durante el tratamiento de los espacios que se
desarrollen bajo este formato

v Laboratorio

Como en todo laboratorio, la experimentacion, la exploracion, la prueba, la presentacion
de experiencias, de informe de estudios, de indagacién o investigacion, de trabajos
monograficos, son los trabajos especificos de este formato.

Estas actividades permitiran valorizar, producir, sistematizar, experimentar y recrear
conocimientos, generar experiencias pedagogicas Y, en suma, construir un espacio para
actividades individuales y/o colectivas, que promuevan caminos autbnomos de busqueda
durante el proceso de ensefianza y aprendizaje.

8.6 Practica Formativa

Esta practica, a diferencia de la practica profesionalizante que posee espacios propios
dentro del disefio curricular, forma parte de cada unidad curricular y se la define como una
estrategia pedagoégica planificada y organizada, que busca integrar significativamente en la
formacién académica los contenidos teéricos con la realizacién de actividades de indole
practica.

Esto implica, que cada unidad curricular, que forma parte del disefio, a partir de
caracteristicas epistemolégicas, pedagégicas, didacticas y del formato que adopte, debera
destinar un tiempo especifico para la practica del estudiante, para el hacer, combinando
metodologias y recursos diversos, que superen el dictado meramente tedrico de una clase.
Dado que cada unidad curricular contribuye desde su especificidad erar y fortalecer
las capacidades y habilidades en los estudiantes, para la formacion del pagfil profesional
del técnico. A modo de ejemplo, realizacién de ejercitaciones, trabajos practicos grupales e
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individuales, resolucién de problemas, produccion de informes, elaboracién de materiales

dispositivos, ensayos de laboratorio, entre otros.

En relacién con lo mencionado, la Resolucién del CFE N°229/14 establece que el total di

horas destinadas a practicas formativas debera corresponder a un minimo del 33% de =

carga horaria total de los campos: formacién general, formacion de fundamento, y formacic

especifica y hallarse distribuido de manera equilibrada en todos los afios de la trayectori:
formativa.

8 ENTORNOS FORMATIVOS

Los requisitos minimos del Entorno Formativo que se fijan en los marcos de referenciz
especifican exclusivamente las instalaciones y el equipamiento basico necesario para <!

desarrollo de la Trayectoria Formativa en consideracion.

Si bien el entorno formativo alude a los distintos y complejos aspectos que inciden en lo:

procesos de ensefianza y de aprendizaje, asi como a los contextos en que se llevan a cabc
es importante tener en cuenta el modo de organizacién que deben adoptar estos espacio

para facilitar el aprendizaje de los saberes y destrezas por parte de los estudiantes, y |2

demostracion por parte del docente.

9.1 INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

La Institucién: para la formacion del Técnico Superior en Bromatologia debera disponer
garantizar el acceso a un aula-taller apropiada y adecuada a la cantidad de alumnos qu«
realizaran las actividades tanto del tipo teérico practicas como en las de practica:
profesionalizante. El mismo debera cumplir con las condiciones de habitabilidad y confo:

propias de un espacio formativo en cuanto a superficie minima, iluminacion, ventilacién,
seguridad, higiene y servicios basicos, cumpliendo con el cédigo de edificacién local

reglamentaciones vigentes.

Respecto especificamente de la instalacién eléctrica, las misma debe cumplir con |2
normativa de seguridad y reglamentaciones para instalaciones eléctrica vigente, debe se

suficiente y estar en condiciones para permitir el normal funcionamiento de distintos equipo:
y maquinas herramientas conectadas en simultaneo de acuerdo a la matricula, requerida:
para llevar a cabo las Practicas formativas.

El Equipamiento: Para el desarrollo de las actividades formativas teérico practicas s
necesitan los siguientes recursos:

Conjunto de mesas de trabajo, pizarra, elementos de geometria para pizarre,

equipos para reproducir videos, armarios.

Conjunto de PC apropiada para trabajar con software con conectividad a interne!

Software especifico.

Biblioteca con libros especializados y actualizados
Laboratorio de informatica

Laboratorio de quimica

Laboratorio de biologia.

10 ESPACIOS CURRICULARES POR ANO

PRIMER ANO

Campo de la Formacion General

Prof RLDO E. LINERAS
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Ubicacion en el disefio Primer afio Régimen de cursado Segundo cuatrimestre

Horas catedras semanales 4 Horas catedras anuales 64

Modalidad: Tedrico - Practico
Formato: Asignatura
Finalidad formativa

Esta unidad permitira al estudiante conocer a la nutricion desde un aspecto integral, par=
prevenir enfermedades como también para mejorar el estado de salud y contribuir &
tratamiento de muchas alteraciones y trastornos.

Contenidos minimos

Nutricién: definicién. Nutrientes. Caracteristicas. Nutrientes, su esencialidad, su absorcior
metabolismo, eliminaciéon y sus funciones en el organismo Valor alimenticio. Tipos d«
alimentos. Principios alimenticios papel de las proteinas, grasas, hidratos de carbono.
vitaminas y minerales en la nutricién humana. Balance de energia, balance de nitrogenc

Conductas alimentarias. Pautas dietéticas en la alimentacién de las personas con diverso:
tipos de actividades. La alimentacién como factor preventivo de multiples patologias. Diet~
Humana. Complementacién y suplementacion. Alimentos formulados. Calidad nutricionz

El agua y su funcién corporal. Equilibrio hidrico. Metabolismo de los minerales. Funcione

y caracteristicas de macro y micronutrientes. Alimentos Funcionales: pro bidticos y otros
Guia alimentaria para la poblacién argentina de nifios y adultos. Alimentos fortificado:

enriquecidos, suplementos dietarios, dietéticos y para regimenes especiales. Principale

deficiencias nutricionales. Valor nutritivo de los alimentos.

Actividades formativas

Trabajos de investigacién: Se elaboraran guias para la alimentacion correcta de
poblacién. Se discutiran casos de deficiencias nutricionales y como corregirlas.
incorporandose conceptos de Soberania Alimentaria. Se elaboraran informes con carécie
estadisticos para estudiar las patologias relacionadas con la alimentacion.

Bibliografia basica de referencia

v BENDER. A. E: (1994). Diccionario de nutricion y tecnologia de los alimento:
Editorial Acribia, S.A. Zaragoza

v LINDER, Maria C. (1998). Nutricién. Aspectos bioquimicos, metabolicos y clinicos
EUNSA

« Pamplona. MARTINEZ, J.A. (1998). Fundamentos tedrico- practicos de nutricién
dietética .

v McGraw Hill. Madrid. MORENO, R. (2000). Nutricién y dietética para tecnélogos ¢
alimentos. Editorial Diaz de Santos. Madrid

Campo de la Practicas Profesionalizante

Practicas profesionalizante |

Ubicacion en el disefio Primer afio Régimen de cursado Anual

Horas catedras semanales 6 Horas catedras anuales | 192
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Modalidad: Practica Profesionalizante
Formato: Practica

Finalidad formativa

Esta unidad permite al estudiante la reflexion critica sobre su futura practica profesional,
sus resultados objetivos e impactos sobre la realidad social. Proponer experiencia practica
extra en la formacion elegida, para su insercién en el ambito laboral

Practica profesionalizante

La practica profesionalizante, constituye una actividad formativa a ser cumplida por todos
los estudiantes, con supervision docente, y la institucion debe garantizarla durante |z
trayectoria formativa. Dado que el objeto es familiarizar a los estudiantes con las practicas
y el ejercicio técnico-profesional vigentes, puede asumir diferentes formatos (como
proyectos productivos, micro emprendimientos, actividades de apoyo demandadas por le
comunidad, pasantias, alternancias, entre otros), llevarse a cabo en distintos entornos
(como laboratorios, talleres, unidades productivas, entre otros) y organizarse a traves de
variado tipo de actividades (identificacién y resolucion de problemas técnicos, proyecto y
disefio, actividades experimentales, practica técnico-profesional supervisada, entre otros).
Generar convenios con instituciones publicas y/o privadas con el fin de asegurar la insercion
del nuevo profesional en su ambito de trabajo.

Reconocer los distintos ambitos profesionales de desempefio futuro.

Reconocer herramientas para el fortalecimiento de las practicas bromatologicas:
conceptualizacion, rol, perfil, campos de accién, marco de referencia explicito e implicito,
su incidencia en la practica. La observaciéon: concepciones, estrategias para observar )
comprender el contexto de trabajo. Interpretacion de Instrumentos y herramientas parz
fortalecimiento de las practicas: manuales de Higiene alimentaria. El registr6 comc
instrumento para la recoleccién de datos. Disefio de Investigacién aplicada a la produccion
de alimentos.

Bibliografia basica de referencia

+ CAPITULO |l del CAA actualizado.

+ MANUAL PARA INSTRUCTORES E INSPECTORES DE ALIMENTOS. Buenos
Aires. (1999).

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

v TORTORA, G; FUNKE, B. Y CASE, (2005). “Introduccién a la Microbiologia”, 9° ed.
Editorial Medica Panamericana, Buenos Aires.

Segundo afio

Campo de Formacion General

Fisica
Ubicacién en el disefio aSggundo Régimen de cursado Anual
Horas catedras _ > Horas catedras 64
semanales anuales

Modalidad: Tedrico - Practico

Formato: Asignatura

'rof. ALDO F. LINERAS
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Finalidad formativa

Una de las finalidades de esta unidad, es lograr que el estudiante pueda sentar la base
estructural conceptual del conocimiento de la fisica. Estudiar problemas y fenémenos
naturales dentro de la fisica elaborando conclusiones que se ajusten de modo razonable =
la informacién obtenida. Analizar los sistemas de unidades relacionados con fenémenos de
campo de la fisica y sus aplicaciones a la vida diaria. Que luego seran utilizados en el are:
de bromatologia.

Contenidos minimos

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

Actividades formativas

Trabajo _de investigacién: Se realizaran actividades tanto individuales como grupales
defendiendo en cada una de ellas su punto de vista desde el concepto. Disefio y evaluacio
de proyectos de investigacion interdisciplinarios en ambitos educativos, referidos a [=
bromatologia.

Bibliografia basica de referencia

+ Miguel, Hernan. - El Universo de la Fisica. - Editorial El Ateneo. — (1998).VILLEGA"
R. |

+ Mauricio y Ramirez S., Ricardo. Investiguemos Fisica | y ll- Colombia Editoriz! ‘
Voluntad S.A.- (1991).CASTIGLIONI, |

« Roberto E. — Perazzo, Oscar y RELA, Alejandro — Fisica 1 — Editorial Troguel
(1984).Fernandez Serventi,

+ Héctor. - Fisica |- Buenos Aires - Editorial Losada S.A.-(1982).

Matematica
Ubicacién en el disefio Primer afio Régimen de cursado Anual

Modalidad: Tedrico - Practico

|

|

Horas catedras semanales 3 Horas catedras anuales 96
Formato: Asignatura |

Finalidad formativa

simbolizacién, abstraccion, rigor y precision que caracterizan al pensamiento formal. Sabe
recolectar, organizar, procesar e interpretar estadisticamente la informacion. Valorar -
informacién estadistica obtenida para insumo en la toma de decisiones. Desarrollz:
estrategias para la resolucién de problemas teniendo en cuenta los parametros estadisticos

Contenidos minimos

Conjuntos numéricos. Ecuaciones lineales, polinémicas, con valor absoluto;iQgaritmicas,
exponenciales, racionales. Sistema de ecuaciones lineales. Inecuaciones. Vectores:

Prof. #.DO F. LINERAS
Ministiv de Educacion
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operaciones. Curvas planas. Ecuaciones de la recta y el plano. Ecuaciones de la
circunferencia, la elipse, la parabola y la hipérbola. Funciones: Lineal. Cuadratica.
Polinémica. 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 hipotesis.

Actividades formativas

Trabajo practico: Utilizando la terminologia del lenguaje cientifico-matematico y la¢
herramientas basicas de estadisticas confeccionar informes referidos al area de
bromatologia.

Plantear y resolver problemas que involucren la aplicacién de conceptos matematicos y de
otras areas del conocimiento.

Bibliografia basica de referencia

+ De Simone — Turner. (2006). Matematica: funciones y estadistica. Editorial A-Z
Buenos. Aires Argentina. 21

v Pagano Robert R. (2006). Estadistica para la ciencia del comportamiento. Thomson

v Meéxico. Séptima edicion

+ Mendenhall William. Beaver Barbara y Robert. (20086). Introduccion a la probabilidac
y estadistica. Cengage Learning. Editores Sociedad Anonima, México

v Stewart James. (2010). Célculo de una variable. Conceptos y Contextos. Cengage

+ Learning. Editores Sociedad Anénima, México

v Frank. Ayres, Jry otro. 2004. Calculo. Serie Schaum. McGraw- Hill. Colombia

Tecnologia de la Informacién y la Comunicacion

Ubicacion en el disefio Segundo afio Régimen de cursado Anual

Horas catedras semanales 2 Horas catedras anuales 64

Modalidad: Tedrico - Practico
Formato: Asignatura
Finalidad formativa

Esta unidad tiene por finalidad lograr que los estudiantes incorporen los conceptos basicos
del area de informatica fortaleciendo las estructuras cognoscitivas y el conocimiento de!
mundo. Adquirir habilidades para la utilizacion eficiente del procesador de texto y planili=
de calculo mediante la contratacion de la teoria con la practica en los diferentes campos d«
la informatica. Conocer los conocimientos basicos del campo de la informatica para |-
resoluciéon de las actividades practicas.

Contenidos minimos

La comunicacion, los medios y las nuevas tecnologias de la comunicacion. Las Tics en |
comunicacion, gestién de conocimientos y en el desarrollo de proyectos. Las TICs y
Cambios socioculturales. Modos de comunicacion: distintas modalidades de comunicacio
segun sus ambitos y fines. Uso de las herramientas electrénicas, parasa comunicacior
informacién y difusién. Intranet. Internet. Informatica: manejo de los principalgs sistemas
operativos vigentes (Windows y Linux). Aplicaciones orientadas a la gestion, paquetes d«
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oficina, softwares utilitarios (Word, Excel, Power Point) y especificos de los distintos campos
formativos.

Actividades formativas

Analisis de recursos: Recursos TIC. Video creacién, animacion, simulador, applets
Aplicacion a las Leyes de la dinamica: Nubes de tags (tutorial).

Generacién _de recursos TIC. Ejemplos de la utilizacion de simuladores de usc
administrativo. Programa Tango. Tecnologias aplicadas a la gestién. Analisis de software

Bibliografia basica de referencia.

+ Freer John. (2005) Disefio de sistemas con Microprocesadores avanzados. Ediciones
Anaya Multimedia S.A

+ Lancharro, E. Informatica basica. - 3. ed. Alcalde. McGRAW-HILL. (1999)

« GARCIA, F.; MOLINA J.M.; Y CHAMORRO F.: "Informéatica de Gestién y Sistemas de
Informacién”. Editorial McGraw Hill. 2000

« MARTINEZ, R.; GARCIA SOLA, J.: (2000)"Informatica basica". Alhambra. Manual de
paquete Microsoft Office

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

Campo de formaciéon de fundamento

Salud Publica
Ubicacién en el disefio segundo afio Régimen de cursado Anual
Horas catedras semanales 3 Horas catedras anuales 96

Modalidad: Tedrico - Préactico
Formato: Asignatura

Finalidad formativa

Uno de los objetivos de esta unidad es lograr que el estudiante pueda conocer las
caracteristicas fisiologicas generales de los microorganismos que permitan entender e
modo de crecimiento de las poblaciones microbianas y su control. Comprender las
aplicaciones de los métodos de control microbiano en las industrias de alimentos. Conoce:
los grupos principales de microorganismos que intervienen en la elaboracion de alimentos.

Contenidos minimos

Provenientes del campo de la salud puablica. Concepto de Epidemiologia. El métodc
epidemiologico. Indicadores epidemiolégicos. Promocién y prevencion de la saluc
Planificacion y programacion en Salud Publica. Anélisis de las principales problematicas de
la salud individual y comunitaria. Sistema sanitario. Analisis de las principales problematicas
del ambiente en relacién con la salud. Cadena epidemiolégica. Microbiologia de los
alimentos: y Salud publica. Los alimentos como vehiculo de infeccion y de intoxicacion.

Actividades formativas

Trabajo de campo: Implementar programas de medicina preventiva. Elabqrar proyectos

para dar soluciones, alternativas a problemas sanitarios de las poblaciones™umanas y
animales.

Prof. ALDO F. LINERAS
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Bibliografia basica de referencia

v ACHA, P N y SZIFRES, B (2003). Zoonosis y enfermedades trasmisibles comunes

al hombre ya los animales. 3ra ed., Public. Cient N 580 Tomos |, II, lll OPS
Washington, D: FMAYER, H F. 1996 Patologia comparada y Salud Publica. Edi!
UNNE

v Resistencia Chaco Argentina. OPS/OMS. (1996) guia para el establecimiento de
sistemas de vigilancia epidemiolégica de enfermedades trasmisibles por alimentos
(VETA) y la Investigacion de Brotes de Toxiinfecciones Alimentarias. Washingtor.
D.C.INGRAHAM, J.L., INGRAHAM, C.A. (1.998)

+ Madigan, M.T., Martinko, J.M., Parker, J. (2009). Biologia de los Microorganismos’.
122 ed. Pearson Educacion, S.A., Madrid

v Prescott, L.M., Harley, J.P., Klein, D.A. (2009) “Microbiologia”, 7% ed. McGraw-Hil'
Interamericana, Madrid

« Tortora, G.J., Funke, B.R., Case, C.L.: (2007). “Introduccién a la Microbiologia”. ©°
ed. Medica Panamericana. Madrid ‘

v Mossel, D.A., Moreno, B. (2003). Microbiologia de los alimentos. 2 ed. Acribia S.A
Zaragoza

« Pascual, R., Calderédn, V. (1999). Microbiologia alimentaria. Diaz de Santos, S.A
Madrid

+ Vandevenne, C.A., Escola, R.M. (2002). Métodos de analisis microbiolégicos de
alimentos. Diaz de Santos, S.A., Madrid

v Camean, A.M. y Repetto, M. (2006).Toxicologia alimentaria. Diaz de Santos, S.A

Quimica Analitica

Ubicacion en el disefio segundo afio Régimen de cursado Anual

Horas catedras semanales 2 Horas catedras anuales 64

Modalidad: Tedrico - Practico
Formato: Asignatura
Finalidad formativa

El objetivo de esta unidad es conseguir que los estudiantes puedan examinar los principios
quimicos de especial importancia en Quimica Analitica. Tener certeza de los criterios para
juzgar la exactitud y la precision de los datos experimentales. Dar una vision del amplio
espectro de las técnicas de la Quimica Analitica moderna. Adiestrar en los trabajos de
Laboratorio, de modo que el alumno sea capaz de obtener datos analiticos de gran calidad

Contenidos minimos

Quimica analitica: definiciones y clasificacion, importancia. Toma de muestras: realizacioi
en distintos medios, importancia, requisitos.

Exactitud y precision: diferencias, ejemplos. Errores: definicion, clasificacion. Importanci:
en la Bromatologia.

Sistemas materiales: definicién, clasificacion, ejemplos. Dispersiones: coloides
suspensiones, soluciones. Hidratacion. Diferencias, ejemplos.

Soluciones: definicion, clasificacion, aplicaciones, Solubilidad: definicion, factores, curva
Casos aplicativos.
Métodos de separacion y fraccionamiento de los diferentes sistemas mateki
decantacion, filtracion, destilacion, imantacion, sedimentacion.

les: tamizacion,
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Actividades formativas

Trabajo practico: Se realizaran ejercicios de los diferentes temas del espacio curricular para
familiarizar al estudiante en los conceptos basicos.

Se presentaran casos reales para su tratamiento utilizando las herramientas que aporta ¢!
espacio curricular.

Bibliografia basica de referencia.

v Harris, Ed Reverté. Analisis Quimico Cuantitativo

v Fisher y Peters Compendio de Analisis Quimico Cuantitativo. Ed InterAmerican.
+ Vogel. Quimica Analitica Cuantitativa

+ Robinson y Robinson. Analisis Instrumental. Ed Prentice Hall

v Victor Daniel Pérez Alminana. Muestreo y preparacion de la muestra-

+ Quimica- CHANG, Ed Mc Graw Hill

Campo de formacion Especifica

Microbiologia de los Alimentos

Ubicacion en el disefio Segundo afio Régimen de cursado Anual

Horas catedras semanales 4 Horas catedras anuales 128

Modalidad: Tedrico - Practico
Formato: Asignatura
Finalidad formativa

Esta unidad permite al estudiante 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. Realizar o=
analisis microbiol6gicos para la determinacién de la aptitud y calidad microbiolégica de lo:

alimentos. Conocer los microorganismos fermentadores y su participacion en la produccio:

de alimentos.

Contenidos minimos

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 conservacioi

de los alimentos. Fundamentos del control microbiolégico de los alimentos

Microorganismos beneficiosos y patégenos. Microorganismos indicadores de la calidad de
los alimentos. Métodos rapidos de deteccion de microorganismos. Normativas y protocolos
vigentes para la toma de muestra y analisis microbiolégico. Programa de muestreo. ETAS

Factores de desarrollo en el alimento, sintomas, técnicas de deteccién, tratamiento

Microbiologia de los alimentos principales. Microbiologia ambiental. Alimentos fermentados
y alimentos microbianos.

Actividades formativas

Trabajo practico: Realizacion de informes en base a proyectos de investigacioi, Resolucion
individual o grupal de ejercicios modelos. Elaboracién de cuadrog sinéptichs y mapa
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conceptual. Estudio basado en andlisis de casos, discusion de practicas de laboratorio v
métodos de analisis.

Bibliografia basica de referencia

+ Brock. Thomas D. Biologia de los microorganismos. Editorial Omega

+ Barcelona. CURTIS, Helena. Biologia. Editorial Médica Panamericana

v Schiegel, Hans, Microbiologia General. Ediciones Omega, Barcelona

+ Madigan M., Martinko J., Parker J., Brock Biologia de los microorganismos. Décima
Edicion

« Thacher, F.S. Y Clarck, D.S., Microorganismos de los Alimentos. Editorial Acribia,
Zaragoza, Espaiia

+ Jorgensen, A Y HANSEN, A. Microbiologia de las fermentaciones industriales.
Editorial Acribia, Zaragoza, Espaiia

v , W.F. Y Mccance, M. Métodos de laboratorio de microbiologia, Editorial Academiz,
Ledn, Espafia

v RHODES, A. Y FLETCHER, D.L., Principios de Microbiologia industrial, Editoriz!
Acribia. Zaragoza, Espafia

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

+ Harry, W. SEELY, Jr. y VanDEMARCK, PAUL. Manual de laboratorio par:
microbiologia, Editorial Blume. Madrid. Espafa

+ MacFADDIN, JEAN F. Pruebas bioquimicas para la identificacion de bacterias de
importancia clinica. Editorial Médica. Panamericana

+ Nickerson, J. y SINSKEY, A. Microbiologia de los Alimentos y sus procesos de
elaboracién. Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia

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

Bromatologia |

Ubicacion en el disefio Segundo afio - Régimen de cursado Anual |

Horas catedras semanales 5 Horas catedras anuales | 160

Modalidad: Tedrico - Practico
Formato: Asignatura
Finalidad formativa

El objetivo de esta unidad curricular es el estudio de los diferentes componentes de los
alimentos atendiendo a su definicion, estructura, clasificacién, funciones y fuentes.
Permitiendo al estudiante abordar los mecanismos de alteracién de los alimentos.
Justificar la importancia del empleo de aditivos por la industria alimentaria

Contenidos minimos

Definicién bromatolégica de los alimentos. Clasificacién bromatolégica de los alimentos.
Causas de su inaptitud. Consideraciones sanitarias respectivas. Alimentos inocuos. Tipos
de Contaminacion. Deterioro de alimentos. Conservacién de los alimentos. Métodos
fisicos, quimicos, bioldgicos Aditivos Alimentarios: condiciones bromatolégicas.
Aplicaciones y particularidades tecnolégicas. Alimentos lacteos: Leche: Composicién
quimica y propiedades fisicas. Aspectos microbiolégicos. Clasificacion
Cremas. Manteca, Quesos. Alteracion, adulteracién. Alimentos vegetales.
Conservas. Alteraciones. Vegetales desecados, deshidratados y fermentados.
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frutas desecadas, variedades. Composicion quimica. Consideraciones higiénicas
sanitarias. Alimentos azucarados: clasificacion: obtencion. Propiedades fisicas y quimicas
Tipos de azucares. Productos de confiteria. Helados. Productos estimulantes o fruitivos:
definicion, elaboracién. Cacao, Café, Té. Yerba mate. Tipos comerciales obtencion,
disposiciones reglamentarias.

Actividades formativas:

Participacion en debates. Confeccion de mapas conceptuales, cuadros comparativos y
sinopticos necesarios para trabajar ideas previas y para presentar diversa informacion.
Analisis de Casos, Ejemplos, Dinamicas y Ejercicios: Se recomienda abordar temas
emergentes y problematicas actuales. Elaboracién de informes, monografias. Proyecto:
acompafar y capacitar a los emprendedores gastronémicos en los siguientes temas
Alimentos inocuos. Tipos de Contaminacién. Deterioro de alimentos. Conservacion de los
alimentos.

Bibliografia basica de referencia

+ Bello, J. Ciencia bromatolégica. Principios generales de los alimentos. Editorial Dia>
de Santos. Madrid.(2000)

v Montes, A. L. Bromatologia. Editorial Universitaria de Buenos Aires. (1999)

+ Dupin, H. Y otros. La alimentacion humana. Ediciones Bellaterra. Barcelona

v Fennema, O.R. Introduccion a la quimica de los alimentos. Editorial Acribia S.A
Zaragoza. (2000)

+ Potter, N. H. La ciencia de los alimentos. Edutex. México. (1990)

+ Volimer, G. y otros. Elementos de bromatologia descriptiva. Editorial Acribia S.A
Zaragoza. (2000)

Laboratorio Il: Analisis de los Alimentos

Ubicacion en el disefio Segundo afio Régimen de cursado Anual

Horas catedras semanales 4 Horas catedras anuales 128

Modalidad: Tedrico - Practico
Formato: Asignatura

Finalidad formativa

Esta unidad permite al estudiante desarrollar habilidades en el manejo experimental en el
laboratorio y generar protocolos para verificar hipotesis en el sistema alimentario. Ejercita:
procedimientos de los métodos generales y analiticos para la deteccion de adulteraciones
sobre los sistemas de alimentaciéon. Analizar los alimentos en sus aspectos quimicos,
organolépticos y los cambios de dichos nutrimentos sufre al transformarse. Atender a la
estructura y su relacion con la composicion y el valor nutritivo de los principales grupos de
alimentos.

Contenidos minimos

Métodos generales. Métodos directos e indirectos: analisis de proteinas, grasas, glucidos
y agua. Métodos analiticos normalizados y estandarizados aplicados a lqs alimentos.

Analisis sensoriales y de deteccién de adulteraciones. Determinaciones generales de los
alimentos: Densidad. Ph. Humedad. Cenizas. Fibra Agua: caracteristicas micrgbiolégicas
para la determinacion de su calidad. Toma de muestra. Determinacion de sélid
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disueltos. Aniones y cationes, alcalinidad, dureza, sulfatos, compuestos nitrogenados,
DBO, DQO.

Actividades formativas

Se realizaran analisis sensoriales evaluando las propiedades organolépticas de los
productos a partir de los sentidos para determinar su aceptacion por el consumidor. Se
realizaran trabajos para familiarizarse con el analisis de los tipos de densidad y su
determinacion en la industria alimentaria. Confeccion de mapas conceptuales, cuadros
comparativos y sindpticos necesarios para trabajar ideas previas y para presentar diversa
informacién. Elaboracion de informes, monografias.

Bibliografia basica de referencia

v |bafiéz, M.F. Barcina, A. Y. (2001). Analisis sensorial de los alimentos. Editorial
Springer.Barcelona Espafia.

« Peiro, J. M. (2000). Analisis nutricional de los alimentos. Editorial Acribia
Zaragoza.Espafia

+ Pearson, D. (2000). Técnicas de Laboratorio para el Analisis de los
Alimentos.Editorial Acribia.Zaragoza. Espafia

Campo de la Practicas Profesionalizante

Practicas Profesionalizante II: Taller: Aproximacién al Ambito del Analisis
Bromatologico

Ubicacion en el disefio Segundo afio Régimen de cursado Anual

Horas catedras semanales 6 Horas catedras anuales 192

Modalidad: Practica
Formato: Practica Profesionalizante
Finalidad formativa

Esta unidad permite al estudiante la reflexion critica sobre su futura practica profesiona!
sus resultados objetivos e impactos sobre la realidad social. Proponer experiencia practica
extra en la formacion elegida, para su insercion en el ambito laboral. Proporcionar €
contacto del estudiante con instituciones del sector Ofrecer al futuro profesional los saberes
fundamentales, para la elaboracion, implementacién y evaluacion de proyectos destinados
a las actividades bromatolégicas en las areas comerciales e industriales. Resolucion de
situaciones propias del ambito laboral, caracterizadas por la incertidumbre, singularidad
conflicto de valores. Integracion y transferencia de saberes adquiridos a lo largo del procesc
de formacion.

Contenidos minimos

Generar un espacio de trabajo que permita aplicar, integrar y fortalecer los conocimientos
y habilidades adquiridos en los distintos espacios curriculares, con el proposito de disefiar
soluciones a las problematicas planteadas o bien integrando un proyecto que propicie la

formacion profesional. Desarrollo de actividades que favorezcan la interaccion entre los

aspectos tedricos y las situaciones actuales de la produccién de alimentos en relacion con
el area de incumbencia. Matadero Frigorifico. Clasificacion. Corrales. Zo
intermedia. Zona limpia. Inspecciones bromatolégicas en los distintos sectores, Inspeccion
de ganglios linfaticos. Confecciéon de una nota de elevacion. Carniceriag. Carne?
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productos y subproductos. Caracteristicas. Definiciones. Analisis sensorial. Grasas.
Composicién quimica. Valor biolégico. Graserias, definicion. Formas de extraccion de las
grasas. Confeccion de una monografia. Buenas Practicas de Manufactura.
Procedimientos Estandarizados de saneamiento. HACCP.

Bibliografia basica de referencia
v Mayer, H.F. Bromatologia, Higiene y control de Alimentos, Tomo 1. Direccién de
Impresiones. Universidad Nacional del Nordeste. Corrientes. (Argentina); 1984
v Mayer, H.F. Bromatologia, Higiene y control de Alimentos, Tomo 2. Direccién de

Impresiones. Universidad Nacional del Nordeste. Corrientes. (Argentina);
1986.CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

Tercer afio
Campo de Formacién de Fundamento

QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Carga horaria

Ubicacion en el disefio Tercer afio Régimen de cursado Anual

Horas catedras semanales 3 Horas catedras anuales 5 96

Modalidad: Teérico - Préactico
Formato: Asignatura

Finalidad formativa

Esta unidad permite al estudiante describir los componentes bioquimicos de los alimentos
y su importancia nutricional como si también desarrollar el conocimiento concerniente a 12
materia prima, su evolucién en el curso de los tratamientos, que soporta y la calidad de los
productos relacionados con las industrias alimentarias y las industrias biotecnologicas
relacionadas con los alimentos.

Contenidos minimos

Agua. Fuentes de abastecimiento. Caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas,
estructura quimica y comportamiento dentro de los alimentos. Congelamiento de alimentos.
Carbohidratos. Esterecisometria, comportamiento quimico. Glucésidos: obtencién,
reacciones de oscurecimiento y pardeamiento no enzimatico. Proteinas. Aminoacidos.
Proteinas alimenticias. Lipidos. Deterioro de grasas y aceites. Vitaminas. Funciones que
cumplen en los alimentos. Minerales, composicién, comportamiento y funciones de los

principales minerales en los alimentos. Aditivos alimentarios. Alimentacion, ambiente vy
salud.

Actividades formativas

Trabajo de investigacion: realizacion de informes. Resolucion individual o grupal de
ejercicios modelos.

Estudio basado en analisis de casos, discusién de practicas de laboratorio y
analisis.
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+ 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).

v 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).

+ Primo Yufera, E.; (1997) Quimica de los alimentos. Ed. Sintesis

Gestion de la Calidad.

Ubicacion en el disefio tercer afio | Régimen de cursado Anual

Horas catedras semanales 4 Horas catedras anuales 128

Modalidad: Tedrico - Practico
Formato: Asignatura

Finalidad formativa

Esta unidad permitira al estudiante analizar un Sistema de Calidad evaluando el buer
funcionamiento del mismo.

Adquisicion de nociones basicas de los Sistemas de Gestion de la Calidad, aplicados en
diversos contextos organizacionales (empresas, organismos e instituciones publicas vy
privadas, etc.)

Aplicacién de las herramientas que ofrecen los Sistemas de Gestion de la Calidad a las
tareas reservadas a su profesion de acuerdo con la legislaciéon vigente.

Contenidos minimos

Concepto de Calidad. Calidad total. La Calidad en la Industria Alimentaria. Concepto de
Calidad en los alimentos. Criterios de Calidad. Evaluacion de la calidad de los alimentos
Sistemas de Gestion de la Calidad. Principios de la Gestién de la Calidad. Elementos de
un Sistema de Gestion. Principales modelos de gestion de la calidad. Ciclos de mejora
continua. Normas de calidad. Norma ISO 9001:2015. Caracteristicas generales de =
Norma. Documentacién de un sistema de gestion de la calidad. Manual de calidad.
Procesos, Procedimientos e Instrucciones técnicas. Procesamientos Operativos
Estandarizados (POE). Registros. Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). Buenas Practicas Agricolas (BPA). Contro!
de calidad de materias primas, insumos, procesos, productos semielaborados vy
terminados. Sistematizacion de la higiene. Norma 1SO 22000:2005. Codex Alimentarios.
Caodigo Alimentario Argentino (C.A. A). Normas del MERCOSUR. Organismos oficiales de
control. Ordenanzas y leyes nacionales, internacionales, provinciales y regionales.
Legislacion alimentaria y sanitaria. Riesgos laborales: definjcion, clasificacion vy
localizaciéon. Dafo laboral: definicion y clasificacion. Accidentes trabajo. Marco
normativo basico. Legislacion aplicable a las industrias alimentarias.
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Seminario: Al finalizar cada unidad tematica se propone que se desarrolle un seminario con
distintas intervenciones de los estudiantes y el docente de acuerdo a la complejidad de los
temas abordados. Esta instancia tiene la finalidad de resumir, englobar y resaltar los
aspectos mas importantes de la unidad tematica. En forma interactiva se discute con los
alumnos los conceptos que fueron desarrollados en las clases tedricas, luego estos se
aplicaran a la resolucion de problemas.

Bibliografia basica de referencia

+ Chacén Cantos, J Rugel Kamarova S. 2018.Teorias, Modelos y Sistemas de Gestion
de Calidad. Articulo de Revision. Espacios, 39 (50): 1-14

v Feldman P. Melero M. Teisaire C. Nonzioli A. Santin C. Alderete JM Clausse J. Ferraric
R. Gulielmetti B. 2015. Sistemas de Gestién de Calidad en el sector agroalimentario
BPM-POES-MIP-HACCP.Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. Ciudac
Autbnoma de Buenos Aires, Argentina, 84 pp. Disponible en
www.alimentosargentinos.gov.ar '

+ Henriguez M. Dominguez L. 2016. Sistemas de Gestion de Calidad en el secto
agroalimentario. BPM-POES-MIP-HACCP. Ministerio de Agricultura, Ganaderia vy
Pesca. Ciudad Auténoma de Buenos Aires, Argentina, 64 pp. Disponible en
www.alimentosargentinos.gov.ar

v Juran JM. 1993. Manual de control de la calidad. Ed. Mc Graw-Hill. Espafia

v Norma ISO 9000:2000. “Sistema de Gestién de Calidad. Fundamentos y Vocabulario”

+ Norma ISO 9001:2008. “Sistema de Gestion de Calidad. Requisitos”. Secretaria Centra!
de ISO, Ginebra, Suiza, 42 pp

+ Norma ISO 9004:2000. “Sistema de Gestién de Calidad. Directrices para la mejora de!
desempeno”

v Omachonu VK. y ef al. 1995. Principios de la Calidad Total. Ed. Diana. México

v Reid C, Koppmann M, Santin C, Feldman P, Kleiman E, Teisaire C. 2018. Guia de
Buenas Practicas de Manufactura para Servicios de Comidas. Ministerio de Produccion
y Trabajo. Ciudad Auténoma de Buenos Aires, Argentina, 98 pp

+ Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria — SENASA. 2008. Manual de
Gestion de la Calidad. ISO/IEC 17025. 26 pp

v http://www.alimentosargentinos.gob.ar

v http://mww.anmat.gov.ar/

Campo de Formacion Especifica

Toxicologia Alimentaria

Ubicacién en el disefio Tercer afio Régimen de cursado Anual

Horas catedras semanales 4 Horas catedras anuales 128

Modalidad: Teérico - Practico
Formato: Asignatura
Finalidad formativa

Es unidad permite al estudiante conocer los conceptos basicos y definitorios de Ia
Toxicologia. Identificar los mecanismos generales de la accién de gustancias quimicas
sobre los sistemas organicos. Reconocimiento de los riesgos de la expgsicion crénica 2

sustancias procedentes de alimentos, por contaminacién o componentes habituales de los
mismos.
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Contenidos minimos

Concepto de Toxicologia Concepto de toxico. Clasificacién y Concepto de toxicidad. Tipos
de intoxicaciones. Etiologia de las intoxicaciones. Principios aplicables a la toxicologiz.
Toxico cinética. Fase toxica cinética. Etapas que caracterizan el fenémeno téxico: Fase de
exposicion y fase toxico cinética Absorcion: generalidades. Principales vias de absorci¢n
Absorcion por via digestiva. Toxinas presentes en los alimentos

Toxinas bacterianas: prevencion y deteccion. Mico toxinas: Hongos productores de mico
toxinas. Contaminacion de cereales. Intoxicaciones e infecciones alimentarias causadas
por virus. Parasitos Transmitidos por alimentos.

Materiales en contacto con los alimentos: reglamentacién técnico - sanitaria. Toxicidad de
los residuos de pesticidas en los alimentos. Mecanismo de accién. Principales efectos

toxicos. Toxicidad de los metales = causas de la contaminacién alimentaria por metales

Los aditivos como toxicos alimentarios.
Actividades formativas

Trabajos de investigacion: Los estudiantes seran capaz de detectar situaciones riesgosas
para el consumidor en que haya o pueda haber una exposicién a sustancias toxicas &
través de alimentos, de una manera intencional o accidental, o propia del alimento. Estara
capacitado para sugerir analisis quimicos, toma de muestras, remitir al laboratorio, en caso

de contaminacion de alimentos, agua El estudiante comprendera y aplicara el conocimiento
del origen de sustancias toxicas en los alimentos, reconocera sus efectos dafiinos

analizando las manifestaciones y mecanismos de estos efectos.
Bibliografia basica de referencia

+ Vega P. Florentino B. Toxicologia de alimentos — INSP, México

+ Frank LU Toxicologia Basica

+ Toxicologia de los alimentos. OPS. Red PAHO

v Mayer H. F. Bromatologia, higiene y control de los alimentos — Horacio

v C.AA. (Cédigo Alimentario Argentino)

v Camean A. Y Repetto Toxicologia Alimentaria. Madrid.(2006)

v GIL A. RUIZ M.D Tratado De Nutricion. Tomo Il. Cap. 21. Accién Médica. Madrid.
2005

« Casarett Y Doull: Fundamentos De Toxicologia. C.D.Klaassen y J.B. Watkins
McGraw Hill Interamericana. Madrid. (2003)

Higiene, Seguridad y Medio Ambiente

Ubicacién en el disefio Tercer afio Régimen de cursado Anual

Horas catedras semanales 4 Horas catedras anuales 128

Modalidad: Teorico - Préactico
Formato: Asignatura

Finalidad formativa

Esta unidad tiene por finalidad formar y capacitar a los estudiantes para desempefnarse

profesionalmente en el ambito de la industria alimentaria. Informan sobre causas y
consecuencias de impacto ambiental producido por la industria alimentagi

legislacién ambiental vigente. Capacitar para la eleccién de las técnicas adechadas en las |
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practicas industriales y de produccion. Informar sobre elementos toxicos que afectan
ambiente, en especial, aquellos relacionados con la industria y la produccién de alimentos.

Contenidos minimos

Introduccién a la ecologia, Desarrollo Conceptos generales de Teoria de sistemas, Enfoque
sistémico, Ambiente. Economia circular, Eco etiquetado, Interaccién de los elementos
naturales Elementos naturales, Introduccion Funcionamiento Concepto de Salud.
Legislacion, la salud en el trabajo. La salud en la linea de produccién, normas de trabajc
Higiene en el ambito laboral. Derechos aplicados al cupo por género, su importancia
Concepto de seguridad. Legislacion, Ley N © 27592 o Ley Yolanda. Normas de seguridac
internacionales. Aplicacion en el desempefio profesional, elementos y sefiales de
seguridad. Equipos e Instrumentos: funcionamiento y operacién Trabajos de campo en
industrias y otros contextos. Confeccién de informes y exposicion grupal.

Actividades formativas:

Talleres: Promover conductas y pautas de trabajo saludables en los diferentes ambiente:
comerciales. sociales y laborales desde comportamientos responsables y comprometidos
con la preservacion de los recursos ambientales.

Promover actividades para mejorar la seguridad, la salud y el medio ambiente mediante |-
prevencion de la contaminacion, proporcionando lugares de trabajos seguros y saludables

Bibliografia basica de referencia

v Wenceslao Gonzélez-Vifias & Héctor L. Mancini (2003) - Ciencia de los Materiales
Editorial Ariel.

v Wenceslao Gonzalez-Vifias & Héctor L. Mancini (2004) An Introduction to Materials
Science. - Princeton University Press (2004)

+ Dorlot, J. & J. Bailon & J. Masounave (1986) Des Materiaux. - Editions de I'Ecole
Polytechnique de Montréal (2éme ed.) (1986)

Bromatologia Il

Ubicacion en el disefio | 7o' | Régimen de cursado | Anual
Horas catedras 5 Horas catedras 160
semanales anuales

Modalidad: Tedrico - Préactico
Formato: Asignatura

Finalidad formativa:

Esta unidad tiene por finalidad abordar el estudio de los diferentes componentes de los
alimentos, atendiendo a su definicion, estructura, clasificacion, funciones y fuentes.
Relacionar la composiciéon y el valor nutritivo de los principales gqupos de alimentos.
Analizar los mecanismos de alteracion de los alimentos. Justificar la im ncia del emplec
de aditivos por la industria alimentaria para que los y las estudiantes puétign aplicar ia
legislacion alimentaria vigente.

ProfALDO F. LINERAS
Ministlp de Educacion
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Contenidos minimos:

Categoria de las carnes. Descripcion y clasificacion de los animales de ganado en los
mataderos vy frigorificos. Proceso de matanza. Maduracion de las carnes. Alteraciones.

Bebidas alcohdlicas. Elaboracién. Caracteristicas fisicas y quimicas. Consideraciones
higiénicas sanitarias Alimentos grasos. Definicion y Clasificacion. Composiciéon quimica
Propiedades fisicas y quimicas. Aceites alimenticios: definicién. Clasificacion. Obtencion.
Caracteristicas fisicas, quimicas de las registradas en el C.A./A. Causas de ineptituc.
Variedades. Consideraciones higiénicas sanitarias Alimentos dietéticos. Aditivos
alimentarios, correctivos y coadyuvantes.

Actividades formativas:

Trabajo integrador: sobre informacion acerca de las distintas especialidades en que puede
desarrollar su actividad. Elaboracién, implementacién y evaluacién de proyectos destinados
a las actividades bromatologicas en las areas comerciales e industriales.

Bibliografia basica de referencia:

+ Astiasaran, |. y Martinez, J.A. (2000). Alimentos: composicién y propiedades
McGraw-Hill Interamericana. Madrid.

+ Bello, J. (2000). Ciencia bromatolégica. Principios generales de los alimentos
Editorial Diaz de Santos. Madrid.

+ Fennema, O.R. (2000). Introduccién a la quimica de los alimentos. Editorial Acribi=
S.A. Zaragoza.

+ Lerena, C.A. (2005). Bromatologia total. Manual del Auditor Bromatologico
(Argentina).

+ MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL. Cédigo Alimentario Argentino
actualizado. Ley N. # 18.284. Buenos Aires (Argentina).

+ ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD (OPS) / ORGANIZACION
MUNDIAL DE LA SALUD (OMS). 2001. HACCP: Herramienta Esencial para la
Inocuidad de Alimentos. OPS/INPPAZ. Buenos Aires (Argentina).

+ Vollmer, G. y otros. (2000). Elementos de bromatologia descriptiva. Editorial Acribia
S.A. Zaragoza.

Laboratorio Il
Ubicacién en el disefio tercer afio | Régimen de cursado Anual
Horas catedras semanales 4 Horas catedras anuales 128

Modalidad: Tedrico - Practico
Formato: Asignatura

Finalidad formativa:

La finalidad de esta unidad es lograr que el/la estudiante implemente las técnicas de
manipulacion de instrumental moderno para el analisis de la composicion quimica y valor
nutritivo de los alimentos, identificando las causas mas frecuentes de deterioro. Proveer &
formacion técnico-cientifica al estudiante en los aspectos: bromatolégict, sanitario y
legislativo de los alimentos. Estructurar el contenido de material bibliografico, especificando

of. ALDO F. LINERA
Ministro de Educacion :
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el manejo de datos, composicion e interpretacion frente a la legislacion vigente y el uso
racional de los reactivos. Justificar los criterios analiticos y sanitarios que han de aplicarse
a los alimentos para obtener productos de calidad.

Contenidos minimos:

Objetivo del analisis. Unidades y Concentraciones. Toma, preparacion y acondicionamiento
de las muestras. Precauciones.

Legislacion vigente. Fundamentos de los métodos utilizados en el analisis de alimentos
para la determinacion de: color, humedad, sélidos totales, nitrdgeno total y proteico, materia
grasa, fibra, almidén, azicares, cenizas y aditivos. Analisis sensorial.

Determinaciones analiticas especificas. Métodos generales para la determinacion de
grasa y sustancias acompafantes. indices de calidad de grasa y aceites. Alteraciones y
adulteraciones. Determinacion y cuantificacion de Proteinas, péptidos y aminoacidos
Determinaciéon y cuantificacion de Carbohidratos. Determinacion y cuantificacion de
vitaminas, minerales y aditivo. Analisis de agua para distintos usos.

Actividades formativas:

Clases de Laboratorio: en base a las técnicas desarrolladas en las teorias, se realizaran
visitas a laboratorios pertenecientes a distintas entidades. Se habilitaran foros para propiciar
el intercambio de informacién, discusion de los temas trabajados. Los contenidos tedricos
seran aplicados a casos practicos mediante trabajos practicos grupales e individuales.

Bibliografia basica de referencia:

+ Astiasaran Anchia, |.; Martinez Hernandez, J. A. (2000) Alimentos: composicion v
propiedades. Editorial McGraw-Hill Interamericana. Madrid.

+ Fellows, P. (1994) Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y practicas
Editorial Acribia. Esparia.

+ Kuklinski, C. (2003) Nutricién y Bromatologia. Editorial Omega.

+ Mathews, C. K.; Van Holde, K. E. Ahern, K. G. (2002) Bioguimica. Editorial Pearsor
Educacion.

+ Nielsen S. (2007) Analisis de los alimentos Manual de laboratorio. Editorial Acribia.
Espana.

v AOAC. (1990) Official Methods of Analysis. 15th edition.

+ Nielsen, S. S. (2010) Food analysis. Editorial Springer.

+ Nielsen, S. S. (2010) Food analysis — Laboratory manual. Editorial Springer.

v Wrolstad, R. E. (2005) Handbook of food analytical chemistry. Editorial Wiley

Interscience
Campo de la Practicas Profesionalizante
Practicas Profesionalizante Il
Ubicacién en el disefio tercer afio | Régimen de cursado Anual
Horas catedras semanales 6 Horas catedras anuales 192

Modalidad: Practica
Formato: taller

Finalidad formativa

prof. ALDO F. LINERAS
Jinistro de Educacién
MECCYT



1946

Brindar al estudiante experiencia practica complementaria en la formacién elegida, para su
insercion en el ejercicio de la formacién técnica superior recibido.

Finalidad formativa

Adquirir habilidades, destrezas y capacidades que lo acrediten practicamente, como
emprendedor independiente o personal idéneo para el analisis y control bromatologico, en
cualquier emprendimiento alimenticio.

Promover actitudes positivas y valores universales en el ejercicio responsable que
requiere el rol de Técnico en Bromatologia.

Dotar al futuro técnico de una sélida formacién para responder con eficacia a las demandas
que surgen de la regién, de la provincia, del pais y de una sociedad globalizada.

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

Contenidos minimos

Marco legal vigente, Ley 18,284 — C.A.A. Decreto N°815.

Frutas y Hortalizas: visita a establecimiento referido a la venta de frutas y hortalizas e
inspeccién higiénica sanitaria.

Fabrica de Helados: implementacion de un sistema de Buenas practicas de Manufactura.
y/o afines.

Fabrica de pastas y/o afines: Implementacién de un sistema POES.

Fabrica de Embutidos y/o afines: implementacion de un sistema HACCP.

Establecimiento elaborador de pizzas y/o afines: Actas de inspeccién, actas de intervencion
y actas de decomiso de mercaderia.

Establecimiento elaborador de papas fritas (snacks) y/o afines: inspeccion bromatologice,
toma de muestra, actuacion al respecto.

Fabrica de dulces regionales y/o afines: implementacion de un sistema de control de
produccion en linea.

Planta embotelladora de agua tratada de mesa y/o afines: analisis fisicoquimicos y
microbiolégicos y/o afines.
Vendedores ambulantes y/o afines: generacion de modelo de ordenanza “carrito
hamburguesero” entre otros.
Transportes de sustancias alimenticias: habilitaciones y operativos en la via publica.
Supermercados, Almacenes y locales con comercializacion de productos carnicos:
inspecciones higiénicas sanitarias.

Programas de esterilizacion de canes y felinos. Procedimientos y beneficios.
Trabajo final: elaboracion de tesina sobre temas relacionados.

Bibliografia basica de referencia

+ Caodigo Alimentario Argentino.

+ Ley 18.284. Decreto 2126/71.

« Decreto N ° 4.238/68.

v SENASA, decretos, resoluciones y disposiciones.

« Ordenanza N. 2 5675 de Transporte de Sustancias Alimenticias.

Prof. AADO F. LINERAS
Ministro de Educacion
MECCYT
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ANEXO Il A LA RESOLUCION N 1 9 4 6

PLAN DE ESTUDIOS

CARRERA: Tecnicatura Superior en Bromatologia
TITULO A OTORGAR: Técnicol/a Superior en Bromatologia

> Duracion de la carrera en afios académicos: 3 (tres) afios.
» Carga Horaria:
e Carga horaria total: horas reloj 1813 hs — horas catedras 2720
e Cantidad de espacios curriculares: veinticuatro (24)
e Carga horaria semanal total de la trayectoria formativa: 89 Horas Catedras semanales
totales de la carrera.
e Distribucién: seis (6) cuatrimestres de 16 semanas cada uno.

Orden | Campo Espacios curriculares Régimen Horas Cdtedras Actividades |
Semanales | Totales | Formativas |
p 1ro. Afio '
1|FG Inglés técnico Anual 3 96 1
2|FG Quimica General Anual 3 96 1
3| FF Legislacion Alimentaria Anual 3 96 1]
4|FF Organizacion y Gestion Anual 3 96 2 |
5|FF Microbiologia General Cuatr.12 4 64 1|
6| FE Nutricion Cuatr.22 4 64 1|
Laboratorio I: Organizacion y ;
7|FG Seguridad Anual 3 96 1]
8|pP Practicas Profesionalizante | Anual 6 192 }
Total de horas de Primer Afio 29 800 8|
2do. Ao
9| FF Salud Publica Anual 3 96 1|
10| FG Fisica Anual 2 64 1
11{FG Matematica Anual 3 96 2
12 | FF Quimica Analitica Anual 2 64 1)
g Tecnologia de la Informatica y la ‘
13 |FG Comunicacion Anual 2 64 ‘s :
14 | FE Microbiologia de los Alimentos | Anua 4 128 1|
15 | FE Bromatologia | Anual 5 160 1
Laboratorio Il: Analisis de los |
16 | FE Alimentos Anual 4 128 3
17| PP Practicas Profesionalizante |l | Anual 6 192 !
Total de horas de Segundo Afio 31 992 11 |
3er. Ao i
18 | FF Quimica de los Alimentos Anual 3 96 1
19 | FF Gestion de la Calidad Anual 3 96 1|
20 | FE Toxicologia Alimentaria Anual 4 128 2
21| FE Higiene, Seguridad y Ambiente | Anual 4 128 1
22| FE Bromatologia Il Anual 5 160 2
23 | FE Laboratorio |ll Anual 4 128 2
6| T, 192 .
_Total de horas de Tercer Afio 29 928 9]

Prof. ALDO F. LINERAS
Ministode Educacion
MECCyT
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REGIMEN DE CORRELATIVIDADES

Para cursar debe tener | Para acreditar debe tener
Codigo Espacios Curriculares
Regularizado | Acreditado | Regularizado | Acreditado |
1 Inglés SIN REQUISITOS SIN SIN REQUISITOS SIN
REQUISITOS REQUISITOS |
2 Quimica General SIN REQUISITOS SIN SIN REQUISITOS SIN !
REQUISITOS REQUISITOS
3 Legislaciéon Alimentaria SIN REQUISITOS SIN SIN REQUISITOS SIN
REQUISITOS REQUISITOS
4 Organizacién y Gestion SIN REQUISITOS SIN SIN REQUISITOS SIN !
REQUISITOS REQUISITOS
5§ | Microbiologia General SIN REQUISITOS SIN SIN REQUISITOS SIN
REQUISITOS REQUISITOS
6 Nutricion SIN REQUISITOS SIN SIN REQUISITOS SIN
REQUISITOS REQUISITOS
7 | Laboratorio I: Organizacion y seguridad | S!NREQUISITOS SIN SIN REQUISITOS SIN
REQUISITOS REQUISITOS
8 Fundamento para las Practicas SIN REQUISITOS SIN SIN REQUISITOS SIN g
9 Salud publica SIN REQUISITOS SIN SIN REQUISITO | SIN REQUISITO
REQUISITOS
10 |Fisica SIN REQUISITOS SIN 2 2 ,
REQUISITOS |
11 | Matematica SIN REQUISITOS SIN 2-4 24 [
REQUISITOS ‘|
12 | Quimica Analitica 2 SIN 2567 2567 |
REQUISITOS |
13 | Quimica de los Alimentos 256 SIN 2-5-6-7 2567 !
) REQUISITOS |
14 | Microbiologia de los Alimentos 25 SIN 2568 2568 |
REQUISITOS |
15 | Bromatologia | 6 SIN 2-3-5-6-8 23568 |
REQUISITOS i
16 | Laboratorio Il: Analisis de los Alimentos 1 SIN 1-2-5-6 1256 |
REQUISITOS |
17 | Practica Profesionalizante | 3-5-8 SIN 2-3-5-6-8 23568 |
REQUISITOS {
18 | Tecnologia de la Informacién y la -11- -1 1-11- 141 o]
Comunicacion 1
19 | Gestion de la Calidad 15-16 4-5-8 1516 1516 |
a
20 | Toxicologia Alimentaria 14 58 14 14 |
21 | Higiene, Seguridad y Ambiente 5-6-8- SIN 5-6-8 5-6-8
REQUISITOS
22 | Bromatologia Il 15 8 15 15
23 | Laboratorio lll: Analisis de los Alimentos 16 7 '
24 | Practica Profesionalizante | 17 8
Prof.
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Ubicacién en el disefio Primer aiio Régimen de cursado Anual

Horas catedras semanales 3 Horas catedras anuales 96

Modalidad: Tedrico - Practico

Formato: Taller
Finalidad Formativa

La unidad curricular permite al estudiante acceder a bibliografia en inglés del area de
Bromatologia, desarrollar la competencia lectora que permita alcanzar autonomia en la
traduccion de textos técnicos.

Contenidos minimos

El texto cientifico-técnico. Tipos y géneros textuales. Funciones discursivas. Organizacion
de la informacion textual. Componentes sintacticos gramaticales. Cohesién y coherencia,
Claves lexicales. Lectura comprensiva de normas, folletos y manuales sobre bromatologia,
para comunicarse solicitando o aportando informacién técnica por e-mail o en foros y liste
de comunicacién. Uso del diccionario. Curriculo vitae. Confeccién de distintos tipos de
cartas comerciales. Entrevista laboral. Protocolo de presentacion oral y escrito. Vocabulario
técnico especifico de bromatologia.

Actividades formativas

Traducmon de folletos e indicaciones técnicas del vocabularlo especifico. Articulacion con
otros espacios de la formacion especifica.

Conversiones métricas inglés /espaiiol. Etiqueta, instrucciones en inglés. Cambios en el
etiquetado en Argentina. Higiene y seguridad en el trabajo. Material de trabajo de seguridad.
Prevencion de riesgo de trabajo en la industria alimentaria. Identificacion de carteles de
prevencion.

Bibliografia basica de referencia

v Legorburu; Montero; Sagredo; Viviani. Guia de traduccion inglés-castellano para la
ciencia y la técnica. Editorial Plus Ultra. Bs. As

v Alexander, L.G. Longman. English Grammar. Italy: Longman.

v Stockwell, R.P. The Grammatical Structures of English and Spanish. Chicago:

Universityof Chicago.

Mudiz Cachén, C. Alcance de la gramatica en la traduccion. Los falsos amigos

gramaticales. Revista Espafiola de Linguistica, 31, 1 pags. 163-178

Penguin Books. Dictionary of Electronics. 4ta.edicion. London.

Fuchs, M — Bonner, M. (2005) Grammar Express Basic. Longman.

Willis, D. Collins Cobuild Student’s Grammar. Collins. 2000.

Pierino, | — Ponticelli, A y otros. Introduccién a la Lectura en inglés. Facultad de

Ciencias

Humanas. Universidad de San Luis(1994)

T

L

Quimica General

Ubicacién en el disefio Primer afio | Régimen de cursado | Anual

Horas catedras semanales 3 Horas catedras arW 96

Prof ALDO F. LINERAS
Ministrd de Educacion
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Modalidad: Teérico - Préactico
Formato: Asignatura

Finalidad formativa

Esta unidad permitira que el estudiante adquiera interés por el método cientifico, desarrollas
una actitud experimental, a la vez conocer la estructura de la materia, las propiedades de
algunos materiales basicos y los fenémenos quimicos asociados a los procesos quimicos
que ocurren en los seres vivos.

Contenidos minimos

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

Actividades formativas:

Aprendizaje basado en la realizacion de proyectos como estrategia integradora que
promueve la inclusién del estudiante en una sﬁuacaon o problematica real que requiere
solucién o comprobacion.

Bibliografia basica de referencia

+ Chang.R. (1999) "Quimica". McGraw-Hill, México.

v Materton, W.L. Hurley, C. (2003) N."Quimica: principios y reacciones". Thomson
Paraninfo, Madrid.

v Hein, M. Arena, S. (2001)"Fundamentos de Quimica". Thomson-Paraninfo, Madrid.

+ Whitten, KW. Gailey, K.D. (2001) "Quimica General". Mc-Graw-Hill, México.

v Bermejo, F. Paz, M. (1998) "Problemas de quimica general y sus fundamentos
tedricos". Dossat, Madrid.

v Andréz, A. Y Arrizabalaga (1991) "Formulacién y nomenclatura en quimica: normas
IUPAC”. Ed. Universidad del Pais Vasco, Bilbao.

Laboratorio I: Organizaciéon y Seguridad

Ubicacién en el disefio Primer afio Régimen de cursado Anual

Horas catedras semanales 3 Horas catedras anuales 96

Modalidad: Teobrico - Préactico
Formato: Asignatura

Finalidad formativa

Esta unidad curricular tiene por finalidad que el estudiante logre adqUig[ las habilidades
necesarias para trabajar con la organizacién y normas de seguridad deMNaboratorio de
Bromatologia. Como asi también relacionar, comparar y seleccionar las técnicag, materiales

Prof ALDO F. LINERAS
Ministho de Educacion
MECCYT
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y aparatos empleados en el laboratorio. Reconocer la importancia del uso de instrumentos
como herramientas de trabajo.

Contenidos minimos

Normas de seguridad en el laboratorio. Colores de maquinas y tuberias. lluminaciér
adecuada. Almacenamiento y transporte. Rotulado. Precauciones. Simbologia. Disposicio
de las sustancias peligrosas. Elementos y equipos. Enfermedades profesionales. Higien=
industrial. Local de trabajo. Materiales explosivos, inflamables, combustibles, toxicos,
corrosivos, causticos y radioactivos. Fuego. Puntos de inflamabilidad, puntos de ignicion,
clases de fuego. Intoxicaciones agudas y graves. Aparatos de laboratorio, armado, uso de
accesorios. Ensayo y manipulacion de materiales y reactivos: propiedades, rétulos,
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 dé fichas técnicas y seguridad.

Actividades formativas:
Problematizaciones: se realizaran ejercitacion de los temas de la materia, para familiarizar

al estudiante con distintas técnicas de laboratorio. Visitar un laboratorio para observar |2
disposicion y normas de seguridad en un ambiente real de trabajo.

Bibliografia basica de referencia

v Rodriguez Perez, C; Ravelo Socas, J y Palazén Lopez, J. (2005) Técnicas de
organizacion y seguridad en el laboratorio. Editorial Sintesis. Madrid Espafia

v Fernandez Gonzalez, M. (2004) Operaciones de laboratorio en quimica. Madrid

+ Anaya. Prieto Valtuefia, Jesis M.; Yuste, José Ramén. BALCELLS. La Clinica y el

laboratorio
v Web. Interpretacion de analisis y pruebas funcionales. Exploracion. (2010). Navarre
Espana ;
+ Fundamento para las Practicas Profesionalizante - Taller: Aproximacién al Ambito
Profesional
Campo de la Formacion de Fundamento
Legislacion Alimentaria
Ubicacion en el disefio Primer afio Régimen de cursado Anual
Horas catedras semanales 3 Horas catedras anuales 96

' Modalidad: Tedrico - Préactico

Formato: Asignatura

Finalidad formativa

Esta unidad curricular estd basada en los conceptos de aplicacién de la legislacion
alimentaria al area de bromatologia. Permitira al estudiante conocer el origen y procedenciz
de la normativa alimentaria vigente, establecer la compatibilidad existente entre los marcos
reglamentarios y la organizacion de las actividades en materia alimeptaria en los diferentes
espacios y/o instituciones. Reconocer la estructura de distintos atos de actas ¢
informes. Impulsar y promover la Igualdad de oportunidades entre mujeres y hombres =
través de diferentes ambitos y contribuir a prevenir la violencia de género.

) de Educacion
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Contenidos minimos

Estudio de las leyes, decretos y resoluciones que normalizan el transporte, la produccion,
elaboracion, fraccionamiento y comercializacion de los alimentos. Marco institucional y lega!
en Argentina. Legislacién 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
Manejo de agua, huella del agua. 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. Inscripcion de establecimientos
elaboradores y de productos alimenticios. Inscripcién de productos de consumo: nive!
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 o en establecimientc
Procedimientos de toma de muestra. Confeccion de Actas, Infracciones. Estandares
normas de higiene y desinfeccion de pozos, cisternas, tanques, cafierias. Envases
bromatolégicamente apto. Legislacion vigente. Ley de etiquetado. Eco etiquetado
Rotulacién. Concepto de soberania alimentaria. Ley Micaela ley 27499. Derechos
Humanos. Marco Normativo Nacional e Internacional. Introduccién a la perspectiva de
género. Conceptos basicos; Violencias basadas en el género como problematica social. |2
perspectiva de género en los organismos del Estado y las empresas privadas.

Actividades formativas

Practica de campo: Brindar soporte técnico en forma de acompafamiento y capacitacion
en la parte legislativa a emprendedores del rubro alimenticio.

Bibliografia basica de referencia

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

+ MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL. Secretaria de Salud

v Subsecretaria de Regulacion y Control. Programa Nacional de Proteccion de Alimentos
(1999) (PRONAPAL)

v MANUAL PARA INSTRUCTORES E INSPECTORES DE ALIMENTOS (1999). Buen«:
Aires

+ MINISTERIO DE BIENESTAR SOCIAL. Provincia de Buenos Aires (1999). Manual para
el Analisis Bromatologico. Primera parte. Imprenta direccion de Relaciones Publicas de!

+ Ministerio de Bienestar Social de la Provincia de Buenos Aires. La Plata..CODEX
ALIMENTARIO ACTUALIZADO

Organizacion y Gestion

Ubicacion en el disefio Primer afio Régimen de cursado Anual

Horas catedras semanales 3 Horas catedras anuales 96

Modalidad: Teérico - Practico
Formato: Asignatura

Finalidad formativa

Prof. ALDO F. LINERAS
Ministio de Educacion
MECCyT
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Esta unidad permitira al estudiante conocer a la organizacion desde un aspecto integral de
la gestion y su relaciéon con las actividades socio productivas, identificando procesos
herramientas de gestion y las funciones que se esperan del técnico/a en Bromatologia en
su trabajo cotidiano. Como también, disefar estrategias de marketing para su
aprovechamiento y / o neutralizacion respectivamente. Tomar decisiones empresariales
de comercializacién en ambientes competitivos.

Contenidos minimos

Conceptualizar a las organizaciones, y sus caracteristicas distintivas, para interpretar luego
la relevancia de la Estructura Formal en los diferentes canales de comunicacion, como as!
también la Estructura Informal, como instrumento para por ejemplo individualiza:
situaciones de liderazgo, y potenciar sus capacidades y/o habilidades, como asi también |=
importancia en la delegacién de las tareas.

La organizacién como sistema social abierto, individualizar los Factores endégenos vy
exégenos que puedan afectar el desenvolvimiento de la misma en su Entorno.
Importancia de La Empresa, sobre quien recae el riesgo: El empresario y sus
caracteristicas; y sobre todo Las Pequefias y Medianas empresas (PyMES) en Argentina,
que representan y los problemas que deben afrontar, se debe tener en cuenta los
emprendedores del sector gastronémico, sus necesidades y requerimientos.

La relevancia de realizar una Matriz FODA, su definicién, y la razén de su utilidad. £
Concepto de Estrategia, y por qué es necesario planificar. Diferencias entre Mision vs
Vision.

El Proceso de generacion de ideas. Los pasos necesarios para ponerlos en accior
Fuentes. Evaluacion de las ideas: investigacién de mercado. Eleccién de las mas potables
Parametros. Factibilidad.

Gestion de Comercializacion. El Marketing y su Plan. Diferencias con el Marketing Socia'
Las cuatro P: precio, producto, proveedores, y provision (canales de distribucion). Plan de
Negocios: fundamentacién. Descripcion del negocio. Estudio de Mercado. Descripcion
General.

Procesos productivos. Tecnologia. Plan de compras. Estructura legal. Organizacion v
provisién de recursos humanos. Estudio econémico financiero. Margenes de utilidad.
Responsabilidad social en las organizaciones. El rol de la empresa en la modernidac
Creacion de Valor compartido.

Actividades formativas

Problematizaciones: se realizaran ejercitacion de los temas de la materia, para I
familiarizar al estudiante con distintas técnicas de la administracion y capacitarlos de
habilidades instruméntales.

Trabajo de campo: Visitar una organizacion, para realizar un relevamiento de informacior
que le permita elaborar y exponer informacién acerca de variables analizadas.

Taller: Introduccién a las normas ISO sobre administracion. La administracion y los
procesos de cambio. Responsabilidad social.

Bibliografia basica de referencia

v Koontz H, Heinz Weihrich.(2004) Administracion, una perspectiva global. Editorial
McGraw Hill. México

v Kotler Philip y ARMSTRONG Gary.(2007) Marketing. Ed Prentice Hall. México

v Porter, Michael E. (2000) Estrategia Competitiva. Ed. CECSA. Bs As

+ Chiavenato, |. (2007). Administracion de recursos humanos. EBMC Graw Hill. México

+ Leveau, B; Perreault, C. (1998). Conversemos sobre gestion. M6 Basico de gestion
Empresarial con Perspectiva de Género. CEPCO. Tarapoto, Pert

+ Eshbach, C (1983) Administracion de servicios de alimentaciéoyn. MéxicolEd. Diana

prof ALDO F. LINERAS
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Microbiologia General

Ubicacion en el Primer Régimen de Primer
disefo afo cursado cuatrimestre
Horas catedras 4 Horas catedras 64
semanales : anuales

Modalidad: Tedrico - Préactico
Formato: Asignatura |

Finalidad formativa: Esta unidad curricular permitira al estudiante conocer a las bacterias
y cuales son los factores que favorecen su crecimiento. Como asi también acercarse a los
métodos utilizados para el aislamiento y cultivo de bacterias, para su posterior analisis en
laboratorio.

Contenidos minimos

Célula procariota y eucariota. Nutricién, metabolismo curvo de crecimiento microbiano,
factores de crecimiento, medios de cultivos, control de crecimiento. Diversidad microbiana
Procariontes: dominios Bacteria y Archaea. Eucariontes: hongos, algas, protozoos vy
helmintos. Virus, viroides y priones. Taxonomia de los microorganismos. Genética
microbiana. Enfermedad, epidemiologia y prevencion. Agentes etiolégicos. Epidemiologiza:
higiene y desinfeccion. Agentes contaminantes mas comunes. Agentes utilizados en la 16
industria de los alimentos. Intoxicaciones alimentarias. Bioseguridad. Agentes patégenos.
Esterilizacion. Tinciones. Cultivos. Toma de muestras para estudio microbiologicc
Normativas y protocolos vigentes para la toma de muestra y analisis microbiologico
Programas de muestreo. Mecanismos microbianos de patogenicidad. Enzimas v
metabolismo microbiano. Inhibicién competitiva y no competitiva. Parametros reguladores
de la cinética enzimatica. Microbiologia ambiental. Biotecnologia.

Actividades formativas:

Trabajo de investigacion: Estudio basado en analisis de casos, discusion de practicas de
laboratorio y métodos de analisis. Incorporaciéon de Esterilizacion de medios de cultivo.
material de vidrio y otros materiales de laboratorio.

Taller ESI: microorganismos a nivel de los 6rganos sexuales femenino y masculino,
enfermedades de transmision sexual. Prevencion de estas enfermedades.

Bibliografia basica de referencia

+ Brock. T. D. (2003)."” Biologia de los Microorganismos”. Editorial Omega.

+ Barcelona. CURTIS, H. (2006) “Biologia”. Editorial Médica Panamericana. SCHLEGEL,
+ Hans, (1998) “Microbiologia General.” Ediciones Omega, Barcelona MADIGAN M.,

v Martinko J., Parker J.,” Bock. (1999). “Biologia de los Microorganismos”. Décima Edicion

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

v HARRIGAN, W.F. Y McCANCE, M. (20086). “Métodos de laboratorio de Microbiologia,”
Editorial Academia, Ledn, Esparia.

v Rhodes, A. Y Fletcher, D.L., (2004). “Principios de Microbiologia industrial”, Editoria!
Acribia. Zaragoza, Espaiia. TORTORA,

v G; FUNKE, B. Y CASE, (2005). “Introduccién a la Microbiologia%\g? ed. Editorial Medicz
Panamericana, Buenos Aires. '
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