OBJETIVO DE LA MODIFICACION DEL PLAN DE ESTUDIOS DE LA CARRERA
TECNICO SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

· Profundizar la formación existente mediante la incorporación de nuevos contenidos específicos y  complementarios que enriquezcan aún más al graduado. 
· Mayor carga horaria a contenidos asociados a su perfil profesional
· Adecuar la formación básica al perfil y competencias buscadas en el graduado, logrando que la curricula refleje la visión de una carrera de pre graduación.
· Transformar la mayoría de créditos existentes en materias pertenecientes a la curricula. Mantener  oferta de créditos con el objetivo de incorporar nuevos conocimientos y aspectos que se consideren relevantes en la formación y que no estén incluidos en la curricula. También que incluya elecciones para el estudiante que desee un perfil final determinado 
· Lograr que el estudiante alcance su graduación en los tres años establecidos.
· Rediseñar los alcances del título a efectos de explicitarlos y ampliarlos (de ser posible)  más.  
· Cambio en el nombre de la Carrera por TECNICATURA UNIVERSITARIA EN TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS y el Título por el de TECNICO UNIVERSITRIO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.
Para el logro de los objetivos precedentes se propone reagrupamiento de contenidos pertenecientes al ciclo básico, eliminación de contenidos que no contribuyen al perfil buscado y redefinición de la materia Trabajo Final. 
ACTUALES Alcances  profesionales del Título de Técnico Superior en Tecnología de Alimentos
En las Industrias alimenticias o similares, el Técnico Superior en Tecnología de Alimentos:
1. Entenderá en la ejecución de planes de elaboración de los alimentos
2. Ejercerá el control operativo del proceso.
3. Ejercerá el control técnico o actuará de nexo entre la Dirección Técnica y el personal afectado a los trabajos de producción y control de calidad.
4. Realizará análisis químicos, físico-químicos y microbiológicos, tendientes a establecer la calidad de materias primas y productos elaborados.
5. Realizará e interpretará análisis de las distintas etapas de la producción.
6. Podrá ejercer la jefatura de sección o la jefatura de fábrica de acuerdo a los requerimientos o necesidades técnicas en pequeñas o medianas empresas.
7. Participará en equipos interdisciplinarios para la elaboración y ejecución de proyectos de investigación.
8. Asumir la función de Director Técnico en conformidad con las obligaciones que reglamenta el Código Alimentario Argentino.

	CODIGO
	ASIGNATURAS

	1-1
	Matemática I

	1-1
	Matemática II

	1-1
	Química General e Inorgánica

	1-1
	Introducción a las Cadenas Agroalimentarias

	1-2
	Informática 

	1-2
	Biología

	1-2
	Física  I 

	1-2
	Química Analítica

	2-1
	Gestión de RRHH

	2-1
	Química Orgánica

	2-1
	Introducción a los Servicios Auxiliares

	2-1
	Higiene y Seguridad

	2-1
	Introducción a la Estadística  

	2-2
	Microbiología Aplicada

	2-2
	Química y Bioquímica de los Alimentos

	2-2
	Técnicas Instrumentales de Análisis

	2-2
	Inglés I 

	2-2
	Gestión Ambiental

	3-1
	Calidad Alimentaria

	3-1
	Técnicas de Conservación de los  Alimentos

	3-1
	Industrias Cárnicas

	3-1
	Industrias Lácteas

	3-1
	Industrias de Frutas y Hortalizas

	3-2
	Inglés II

	3-2
	Trabajo Final  Integrador

	
	OPTATIVAS COMO CREDITOS

	
	Industrias Fermentativas 

	
	Ind. Cereales y Oleaginosas 

	
	Otras Industrias

	
	Técnicas de Comercialización y Marketing 



	

	

	













PROPUESTA BORRADOR DE MODIFICACION PLAN T.U.T.A.
PRIMER AÑO

	MODULO 1
	HORAS/
SEM
	TOTAL HORAS
	MODULO 2
	HORAS/
SEM
	TOTAL HORAS

	
	MATEMATICA I
	8
	120
	
	BIOLOGIA
	5
	75

	
	MATEMATICA II
	8
	120
	
	INFORMATICA 
	4
	60

	
	QUIMICA GENERAL E INORGANICA
	7
	120
	
	FISICA I
	9
	135

	
	INTRODUCCION  A LAS CADENAS AGROALIMENTARIAS
	2
	30
	
	QUIMICA ANALITICA
	5
	75

	
	25
	375
	
	23
	345

	

SEGUNDO AÑO

	MODULO 3
	HORAS/
SEM
	TOTAL HORAS
	MODULO 4
	HORAS/
SEM.
	TOTAL HORAS

	
	GESTION DE RRHH
	3
	45
	
	GESTION AMBIENTAL
	2
	30

	
	HIGIENE Y SEGURIDAD
	3
	45
	
	INGLES I 
	4
	60

	
	QUMICA ORGANICA
	7
	105
	
	QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
	7
	60

	
	INTRODUCCION A LA ESTADISTICA	
	4
	60
	
	MICROBIOLOGIA APLICADA
	8
	120

	
	INTROD. A LOS SERVICIOS AUXILIARES
	7
	105
	
	TECNICAS INSTRUMENTALES DE ANALISIS
	5
	60

	
	
	
	
	
	
	

	
	24
	360
	
	26
	390

	
TERCER AÑO

	MODULO 5
	HORAS/
SEM
	HORAS
TOTALES
	MODULO 6
	HORAS/
SEM
	TOTAL HORAS

	
	CALIDAD AGROALIMENTARIA
	5
	75
	
	TRABAJO FINAL INTEGRADOR
	5
	75

	
	IND. FRUTAS Y HORTALIZAS
	4
	60
	
	INGLES II
	4
	60

	
	TECNICAS DE CONSERVACION
	4
	60
	
	
	
	

	
	INDUSTRIAS CARNICAS
	4
	60
	
	
	
	

	
	CREDITOS - OPTATIVAS
	4
	60
	
	
	
	

	
	IND. LACTEAS
	4
	60
	
	
	
	

	

	25
	375
	
	9
	135



TOTAL: 1980 HORAS
CREDITOS/ MATERIAS OPTATIVAS: 
- INDUSTRIAS CEREALES Y OLEAGINOSAS
- INDUSTRIAS FERMENTATIVAS
- OTRAS INDUSTRIAS
- TECNICAS DE COMERCIALIZACION Y MARKETING






PROPUESTA PARA EL ANALISIS DE
 CONTENIDOS MINIMOS DEL PLAN
Los contenidos detallados a continuación son solo orientativos y no pretenden  avasallar  la opinión de los profesores responsables de las materias quienes deberán diseñarlos y acordarlos en los Departamentos.

 – MATEMATICA I
· Combinatoria
· Cónicas
· Matrices y determinantes
· Sistemas de ecuaciones lineales
· Vectores. Producto escalar y mixto
· Espacio vectorial. Dependencia e independencia lineal. Base.
· Transformaciones lineales.
· Autovalores y autovectores. Diagonalización de matrices.

- MATEMATICA II
· Relaciones y funciones
· Límite y continuidad
· Derivadas
· Diferenciales e integrales
· Sucesiones y series de funciones

 - QUÍMICA GENERAL E INORGANICA
· Materia y energía. 
· Estructura atómica. 
· Enlaces químicos.
· Estados de agregación.
· Termoquímica. 
· Equilibrio Químico. 
· Disoluciones. Ácidos, bases y sales. 
· Óxido-reducción.
· Metales y Metales de Transición. Complejos. No Metales.
· Reacciones en sistemas químicos inorgánicos.



- INTRODUCCION A LAS CADENAS AGROALIMENTARIAS
· El concepto de sistema,  circuito y cadena agroalimentaria.  
· El sistema alimentario localizado.  Metodología para el análisis de tendencias
· Variables a considerar en el diagnóstico y análisis de los componentes de una cadena agroalimentaria.
· Concepto de ventajas competitivas y ventajas comparativa. . Indicadores de competitividad.  
· Impacto de las políticas macroeconómicas sobre la cadena.
· Esquema general para la formulación de una estrategia aplicable a la cadena.  Formulación de la visión de la cadena agroalimentaria.  Enfoques de aplicación  

 – INFORMATICA 
· Planillas electrónicas.
· Herramientas de aplicación: procesador de textos, planilla de cálculos, bases de datos. 
· Introducción a Internet. Búsqueda de información. Nociones de redes. Otras aplicaciones.
· Nociones de Internet (correo electrónico y navegadores).
· Planos industriales con simbología técnica y acotaciones.
· Interpretación de planos.



 - FISICA I
· Magnitudes.
· Error.
· Estática.
· Momento de una fuerza.
· Producto vectorial.
· Centro de Gravedad.
· Centro de masa.
· Cinemática.
· Movimiento rectilíneo.
· Caída libre.
· Movimiento en el plano.
· Movimiento circular.
· Momento de inercia.
· Dinámica.
· Fuerza de rozamiento.
· Trabajo.
· Energía.
· Potencia.
· Movimiento armónico.
· Impulso.
· Cantidad de movimiento.
· Choque.
· Hidrostática.
· Tensión superficial.
· Hidrodinámica.
· Ondas.
· Termometría.
· Calorimetría.

 - QUIMICA ANALÍTICA 
· Ley de acción de masas, aplicación a electrolitos.
· Hidrólisis.
· Producto de solubilidad.  
· Iones complejos.
· Fundamentos del análisis cualitativo. Análisis cuantitativo: Errores, Gravimetría y Volumetría.

 - BIOLOGIA
· La ciencia y su método. Biología. Sistemas. Modelos. Método científico.
· Células procariotas. Estructura a nivel celular y molecular.
· Células eucariotas. Estructura a nivel celular y molecular.
· Célula animal. Tejidos.
· Célula vegetal. Tejidos.


 - QUÍMICA  ORGÁNICA
· Estructura, nomenclatura, propiedades físicas y químicas de las siguientes familias de compuestos: Alcanos y Cicloalcanos, Alquenos, Dienos y Polienos, Alquinos, Hidrocarburos Aromáticos, Halogenuros de Alquilo, Alcoholes, Éteres y Epóxidos, Aminas, Aldehídos y Cetonas, Ácidos Carboxílicos y sus Derivados, Carbohidratos, Lípidos y Proteínas.
- HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL 
· Concepto de condiciones y medio ambiente de trabajo, normativa, riesgo laboral, espacios confinados, enfermedades profesionales, higiene y seguridad en el trabajo, condiciones de empleo. 
· Legislación laboral aplicada. Concepto de salud: enfermedades profesionales, accidentes laborales, enfermedad laboral.
· Concepto   de   riesgo laboral: agentes   de   riesgo, relación   de   causalidad. Prevención.
· Atención  y   reparación   de  accidentes  y enfermedades  laborales.   Concepto  de  seguro de  accidentes de riesgo. Tipificación
· Clasificación profesional Carga de trabajo Ambiente de trabajo
· Adecuación ergonómica
– INTRODUCCION A LA  ESTADISTICA
· Estadística descriptiva 
· Medidas de posición y variabilidad 
· Probabilidad y distribución de probabilidades
· Distribuciones de variables discretas
· Distribuciones de variables continuas
· Pruebas de hipótesis


-INTRODUCCION A LOS SERVICIOS AUXILIARES
· Termometría.
· Comportamiento ideal y real de los gases.
· Primer y segundo principio.
· Circuitos de calefacción, circuitos y accesorios.
· Refrigeración.
· Ciclos de máquinas térmicas y frigoríficas. Tablas y diagramas.
· Aire húmedo. Tablas y diagramas.
· Compresión.
· Vacío.
· Corriente eléctrica continúa.
· Campos magnéticos.
· Inducción electromagnética.
· Campo magnético y materia.
· Corriente alternada.
· Generadores de  corriente continua
·  Motores de corriente continua y alterna
· Alternadores


 - QUÍMICA Y BIOQUÍMICA DE LOS ALIMENTOS
· Carbohidratos. Sacáridos y polisacáridos.
· Proteínas. simples y conjugadas
· Lípidos: Grasas y aceites, ceras y fosfolípidos. Rancidez. Orígenes y reacciones que experimentan en los distintos estadios procesamiento de los alimentos. Efectos sobre propiedades funcionales y nutritivas.
· Pigmentos de origen vegetal: Hidrosolubles y liposolubles. Origen y comportamiento durante el procesamiento de los alimentos.
· Relaciones Anabólicas y Catabólicas: y la producción de alimentos.
· Reacciones Enzimáticas y no enzimáticas en alimentos: Deseables y no deseables. Termodinámica y cinética. Reactores enzimáticos. Pardeamiento enzimático. Pardeamiento químico.
· Agua en los Alimentos: Agua como constituyente molecular de los alimentos. Estados físicos-químicos. Actividad acuosa. Agua y el tratamiento de los alimentos
· Minerales: Importancia e influencia en los distintos estadios de la producción de alimentos




- INGLES I
Reconocimiento de algunos géneros prototípicos de las Ciencias de la Alimentación. Comunicación entre pares, nivel no-experto, en situaciones acotadas de la vida cotidiana. Reconocimiento de ideas principales y  toma de  notas en base a charlas/ clases/ audio/video. Empleo de  una variada gama de estrategias de lectura acordes a consignas planteadas. Producción de  textos sencillos tales como notas, anuncios, e-mails, mensajes, formularios, carteles, cartas breves e informes. Comprensión de  instrucciones y argumentaciones  en situaciones acotadas.

- MICROBIOLOGIA APLICADA 
· Definición- Evaluación histórica. Métodos de la Microbiología-Protistas procariotas-Protistas eucariotas.
· Metabolismo microbiano: Energética. Biosíntesis. Nutrición y regulación microbiana. Ciclos de la materia. Crecimiento microbiano.
· Actividad microbiana. Factores que la afectan.
· Virus.
· Nociones fundamentales de genética. Taxonomía bacteriana. Nuevos enfoques.
· Protistas procariotas. Grupos representativos. Clasificación según Bergey (Grupo entérico, bacterias formadoras de endosporas, Grampositivas que no forman endosporas, Bacterias del ácido láctico).
· Géneros bacterianos relacionados con la alteración y conservación de alimentos (Lysteria, Campilobacter,etc.)
· Protistas eucariotas. Hongos filamentosos. Los mohos .Hongos unicelulares. Las levaduras. Morfología. Metabolismo. Importancia industrial
· Producción higiénica de alimentos. Principios. Identidad entre Calidad e Higiene. BPM. Código Práctico.
· Técnicas en Microbiología Aplicada:
· Métodos de toma de muestras y análisis.
· Preparación de diluciones.
· Recuento general de Viables. Detección y enumeración de microorganismos patógenos y toxigénicos. Métodos tradicionales y técnicas modernas.
· Examen microbiológico de alimentos específicos (leche, carnes, huevos, cítricos, comidas preparadas).
· Examen de Plantas de fabricación de alimentos y de lugares de elaboración y expendios de comidas. Métodos tradicionales directos y técnicas indirectas.

- GESTION DE RRHH
· 
- GESTION AMBIENTAL
· 
-  TECNICAS INSTRUMENTALES DE ANALISIS
· Sistemas ópticos concentrados.
· El ojo y los instrumentos ópticos.
· Interferencia - difracción - polarización
· Fundamentos generales de las técnicas analíticas instrumentales. Aplicación. 
· Técnicas de Absorción, Emisión y Dispersión de la energía radiante. 
· Técnicas Electroquímicas. 
· Técnicas separativas.
· Técnicas Ópticas.




– TECNICAS DE CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS
· Calidad de los alimentos naturales y conservados por procesos industriales.
· Almacenamientos refrigerados de los alimentos.
· Conservación por congelación. 
· Conservación por concentración por término. 
· Conservación por radiaciones ionizantes. 
· Conservación por fermentación. 
· Conservación por aditivos químicos.
· Envasado de los alimentos.

 CALIDAD AGROALIMENTARIA 
· Principios básicos de Calidad y Gestión de la Calidad. Gestión  de la Calidad en la empresa alimentaria. 
· Puesta  en marcha de un sistema de Calidad.
· Normativa internacional ISO 9000-2000. El Manual de Calidad. Auditorias de Calidad
· Herramientas estadísticas y no estadísticas empleadas en el Control de Calidad de la industria alimentaria.
· Características de Calidad de los Alimentos. Características Organolépticas: Evaluación sensorial. Sabor y aroma. Forma. Color. Reología y textura. Medidas subjetivas y objetivas. 
· Calidad nutricional de los Alimentos. Evaluación de la toxicidad. Normas. Prácticas Sanitarias como práctica integral de la Gestión de Calidad. Control de Plagas. 
· Puntos Críticos de Control. Técnicas para mejorar la Calidad. Control durante el proceso de fabricación. Atributos y variables. Establecimiento de planes de muestreo para inspección, prueba y aceptación. 
· Muestreo. Normas. Estimación de la calidad de lotes. Optimización de procesos. Planes de prueba de vida y confiabilidad. 

- INDUSTRIAS LACTEAS
· Composición de la Leche
· Características generales.
·  La materia grasa. Las proteínas. Lactosa. Minerales. Microcomponentes. Propiedades físicoquímicas de la leche.
· Los microorganismos de la leche.
· Transformaciones de la leche y sus componentes.
·  Producción de leche
· La industria láctea regional y nacional.
· El ciclo de lactación. Secreción de la leche. 
· El ordeño. Manejo de un tambo.
·  Manejo y conservación de la leche
· Enfriamiento de la leche.
· Recolección. Transporte. Medida.
· Depuración física. Standarización.
· Pasteurización.
·  Yoghurt
· Tipos de yoghurt. Formulación. Proceso de elaboración.
· Tratamientos térmicos y mecánicos.
· Fermentación.
· Envasado.
· Control de calidad.
· Dulce de leche
· Tipos de dulce de leche. Formulaciones. Proceso de elaboración.
· Evaporación. Envasado.
· Control de calidad.
·  Quesos
· Tipos de quesos. Proceso de elaboración.
· Preparación de la leche. Aditivos.
· Fermentos.
· Coagulación. Manejo de la cuajada.
· Salado. Maduración.
-INDUSTRIAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS
· Definiciones, estructura celular.
· Fisiología de frutas y verduras. Clasificaciones. Climatéricas y no climatéricas. Procesos de maduración y desverdizado. Síntesis de etileno. Cambios producidos en la fruta.
· Procesado de frutas y verduras destinadas al mercado en fresco. Tratamientos a campo y en líneas de empacado. Utilización del frío. Puntos de control.
· Microbiología de frutas y verduras. Desinfección y control en plantas de procesado.
· Frutas y verduras destinadas a conservas. Variedades. Cosecha y manipulación.
· Descripción diferente líneas de procesado.
· Esterilización. Estudio de baremos de esterilización Sus controles.
·  Higiene y desinfección.
· Productos según el C.A.A. Normas MERCOSUR.
· Elaboración de mermeladas y frutas candidas. Sus ingredientes. Funciones. C.A.A. Normas MERCOSUR .
· Industrias cítricas. Principales productos.
· Jugos simples y concentrados. Características. Descripción de líneas de elaboración. Distintas tecnologías. Cálculos de rendimiento.
· C.A.A. y Normas MERCOSUR 
· Subproductos de la industria cítrica.Características principales de los mismos.
· Descripción de líneas de proceso. 
· Microbiología de los productos cítricos.
- INDUSTRIAS CARNICAS
· ESTRUCTURA Y PROPIEDADES DE LA CARNE  
· Tipos de tejidos. Tejido muscular: estructura, composición química. Cambios bioquímicos musculares. Cambios post mortem. Parámetros de calidad de la carne y su control.
· LINEAS DE SACRIFICIO 
· Línea de sacrificio de animales de abasto. Despiece. Control de calidad: puntos críticos y determinaciones analíticas.
· Sacrificio de aves. Despiece. Control de calidad: puntos críticos y determinaciones analíticas.
· Conservación por frío: refrigeración y congelación.
· PRODUCTOS CÁRNICOS CURADOS 
· Embutidos curados: proceso de curado. Materias primas. Aditivos. Cultivos iniciadores. Tripas. Proceso de elaboración. Alteraciones y problemas tecnológicos. Puntos críticos y determinaciones analíticas.
· PRODUCTOS CÁRNICOS TRATADOS POR CALOR 
· Embutidos escaldados: generalidades. Materias primas. Aditivos. Tecnología de fabricación. Defectos de fabricación. Puntos críticos y determinaciones analíticas.
- INGLES II
Acceso y apropiación de varios géneros prototípicos de la Ingeniería en Alimentos (artículos periodísticos, de divulgación, de investigación, comunicados de prensa,  informes de laboratorio, manuales de uso y manejo, presentaciones orales y otros). Producción de  textos de la especialidad respetando las convenciones genéricas con razonable fluidez y eficacia. Elaboración de instructivos, informes y presentaciones orales con apoyo multi-medial. Evaluación y opinión  crítica de la problemática del contexto académico y profesional.


– TRABAJO FINAL
· Legislación Alimentarias. CODEX,  CAA. Resoluciones, Disposiciones, Reglamentaciones.
· Realización de un trabajo integrador a lo largo del cuatrimestre y evaluado continuamente a lo largo del mismo.


1

