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Capacidades a trabajar

Comprender, analizar y explicar los procesos productivos y la tecnologia de los alimentos
de origen vegetal y animal (carnes y lacteos)

Interpretar informacidn de cardcter cientifico, utilizdndola para formarse una opinion
propia.

Hacer esquemas, resumenes y graficos, sobre los temas relacionados a los contenidos
vistos, e interpretarlos.

Emplear un lenguaje apropiado para expresarse en forma oral y escrita.

Establecer relaciones entre los nuevos saberes y los adquiridos en otros espacios
curriculares, para interpretar como un todo el procesamiento, envasado, comercializacién
y control de calidad de los alimentos estudiados en la asignatura.

Presentar informacion relacionada a los temas abordados en distintos soportes y
formatos, en forma ordenada y clara, utilizando un vocabulario adecuado.

Buscar, seleccionar y procesar informacidn de caracter cientifico y técnico, utilizando las
TICs y otras fuentes.

INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Definicion del concepto Tecnologia de los alimentos y la importancia de ser un
técnico en Tecnologia de los alimentos.
Diferenciacién entre materia e insumos.

Eje 1 Interpretacion de proceso productivo. Identificacion de los tipos de procesos

productivos: procesos continuos y discontinuos, procesos primarios y
secundarios.

Identificacion de sectores y actividades productivas como: operaciones de
generacion, explotacion, transformacion, transporte, almacenamiento.
Ejemplificacién de las distintas formas de representacion de un proceso
productivo tomando en cuenta este tipo de operaciones. Representacién en
Diagramas de flujo.

Eje 2 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS VEGETALES

Representacién de los procesos de maduracidn, conservacidn y
comercializacién de frutas y hortalizas. Esquematizacién de una empacadora
de frutas y hortalizas, reconociendo las lineas de empaque.

Método Appert: fundamento, equipos y variables a tener en cuenta para la
elaboracion de Conservas de frutas y hortalizas y Concentrados de tomate.
Envases apropiados para cada producto.

Representacién del proceso de obtencidn de dulce de membrillo.
Representacidon de procesos de produccién de harina de trigo. Ejemplificacién
del proceso de panificacidn; reconocimiento de sus modificaciones quimicas y
bioldgicas.




Representacion de procesos de obtencion de aceite de oliva. Reconocimiento
de los tratamientos tecnoldgicos de obtencidn, conservacién y
comercializacion.

Conceptualizacién de los procesos de obtencion de miel. Reconocimiento de las
técnicas de envasado y conservacion.

Elaboracién de los correspondientes diagramas de flujo.

Eje 3

TECNOLOGIA DE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

Comprensién de las operaciones tecnoldgicas basicas en la produccién de leche
fluida: recogida, higienizacién, homogeinizacidon, métodos de conservacion
(pasteurizacion, esterilizacién, congelaciéon). Envasado y conservacion.
Representacion de los procesos tecnoldgicos de elaboracién y comercializacidn
de leche evaporada, leche condensada, leche en polvo, dulce de leche.
Ejemplificacidon de los procesos tecnoldgicos de elaboracion de productos
lacteos: manteca, crema de leche, ricota y quesos.

Elaboracién de los correspondientes diagramas de flujo.

Eje4d

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

Ejemplificacidon del tratamiento y procesado de la carne vacuna, porcina,
caprina, de aves. Aplicacion de los procesos fisicos de conservacion
(refrigeracion, congelacién, descongelacion y radiacion).

Reconocimiento y diferenciacion de los productos carnicos: Salazones,
Chacinados y Conservas. Comprension de los procesos generales de
elaboracidn (picado, mezclado, llenado, etc.).

Comprensién del procesado de la carne de pescado: refrigerado, congelado,
salado, ahumado, conservas, etc.

Elaboracién de los correspondientes diagramas de flujo.

Contenidos
Actitudinales a
trabajar
durante el aiio

e Habilidad para el trabajo en equipo participando en forma activa, definiendo y
respetando los roles de cada miembro.

. Respeto de los valores, las creencias, culturas e historias de otros para crear un
ambiente de camaraderia.

e  Ejercicio del criterio propio y del espiritu critico.

e  Responsabilidad por las acciones realizadas en forma individual y grupal.

e  Consolidacién de competencias de estudio, aprendizaje e investigacion.

e  Desarrollo de habilidades para la expresidon de opiniones, en los que se privilegie la
palabra y se desnaturalice la violencia.

®  Autonomiay creatividad en la resolucién de las actividades propuestas.
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