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Capacidades a trabajar:

Interpretar informacion de cardcter cientifico, utilizandola para formarse una opinidn propia.
Emplear un lenguaje apropiado para expresarse en forma oral y escrita.

Comprender, analizar y explicar los procesos tecnolégicos ligados a los alimentos en estudio.

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

Establecer relaciones entre los nuevos conocimientos adquiridos y los aprendidos en otras
asignaturas para interpretar como un todo el procesamiento, envasado, comercializacion, control de
calidad e inocuidad y caracteristicas nutricionales de los alimentos.

Buscar, seleccionar y procesar informacion de caracter cientifico utilizando las TICs y otras fuentes.
Presentar la informacion relacionada con los temas abordados en distintos soportes y formatos, en
forma ordenada y clara con un vocabulario adecuado.

EJEI

INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Diferenciacidn entre Materias primas e insumos.

Interpretacidn de Proceso Productivo. Identificacién de los Tipos de procesos productivos:
Procesos continuos y discontinuos. Procesos primarios y secundarios.

Identificacién de Sectores y actividades productivas como: Operaciones de generacion,
explotacién, transformacion, transporte, almacenamiento y consumo. Almacenamiento y
transporte.

Ejemplificacion de las distintas formas de representacion de un proceso productivo tomando
en cuenta este tipo de operaciones. Representacion en Diagramas de flujo.

EJE I

TECNOLOGIA DE LA LECHE

Comprension de las operaciones tecnolégicas bdsicas en la produccidon de leche fluida:
recogida, higienizacion, homogenizacién, métodos de conservacion (pasterizacion,
esterilizacidn, congelacion). Envasado y conservacion.

Diferenciacién de las propiedades quimicas y organolépticas de Leches evaporadas, Leche
condensada, Leche en polvo, Leches fermentadas y modificadas, reconociendo de los procesos
tecnoldgicos de elaboracién y comercializacion.

Ejemplificacion de los procesos tecnolégicos de elaboraciéon de derivados lacteos,
comprendiendo los procesos de conservacion de: manteca, crema de leche, ricota y quesos.
Elaboracién de los correspondientes diagramas de flujo.

EJE I

CARNE Y LOS DERIVADOS CARNICOS

Ejemplificacion del tratamiento y procesado de la carne vacuna, porcina, caprina, de aves.
Aplicacién de los procesos de conservacion por procedimientos fisicos (refrigeracion,
congelacion, descongelacion, radiacién, secado, etc.) y quimicos (ahumado, curado, salazén,
etc.) y comercializacion de los mismos.

Reconocimiento y diferenciacion de los productos y derivados carnicos: crudos, curados,
tratados por calor, etc. Comprension de los procesos generales de elaboracion (picado,
mezclado, llenado, etc.), tratamientos y tecnologia de los procesos.

Comprension del procesado y produccién del pescado: refrigerados, congelados, salados,
ahumados, conservas, etc.

EJEIV

VEGETALES




Representacion de los Procesos de maduracidn, conservacidon y comercializacién de frutas y
hortalizas. Esquematizacién de una empacadora de frutas y hortalizas, reconocimientos de
lineas de empaque.

Representacién del Procesos de produccién de Harina de trigo. Ejemplificacién del proceso de
panificacion, reconocimiento de sus modificaciones quimicas y bioquimicas.

Representacion de procesos de obtencion de aceite de oliva. Reconocimiento del los
tratamientos tecnolodgicos de obtencion, conservacidon y comercializacién.

Conceptualizacidon de los procesos de obtencién de Miel, reconocimiento de las técnicas de
envasado y conservacion.

Contenidos
Actitudinales a
trabajar durante
el afo

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.

Ejercicio del criterio propio y del espiritu critico.

Responsabilidad por las acciones realizadas en forma individual y grupal.
Consolidacidon de competencias de estudio, aprendizaje e investigacion.

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

Autonomia y creatividad en la resolucion de las actividades propuestas.
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Bibliografia del
Alumno

Material didactico aportado por la docente.

Ciencia y tecnologia de los Alimentos. Editorial Acribia.
Tecnologia de los alimentos. Helen Charley. Editorial Limusa.
Cddigo Alimentario Argentino.




