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1- Marco Legislativo

El Marco legislativo en que se inscribe el sistema de Educacién Técnico Profesional tiene como
normas basicas Ley de Educacion Nacional N° 26206, Ley de Educacion Técnico Profesional -LETP-
N2 26.058; Resolucion CFCyE N2 261/06 “Procesos de Homologacién y Marcos de Referencia de
titulos y certificaciones de Educacién Técnico Profesional”’; Resoluciéon CFE N2 47/08 “Lineamientos
y criterios para la organizacién institucional y curricular de la Educacién Técnico Profesional
correspondiente a la educacidén secundaria y la educacién superior”, Resolucion CFE N2 84/09
“Lineamientos Politicos y Estratégicos de la Educacion Secundaria Obligatoria” , Resolucion CFE N2
77/09 “Marcos de Referencia”, Anexo Il “Marco de Referencia Sector Alimentos ”; Resolucién CFE
N2 62/08 “Mejora Continua de la Calidad de la Educacién Técnico Profesional”; Resolucion CFE N2
13/07 “Titulos y Certificados de la Educacion Técnico Profesional”, Res CFE. N° 103/10 “Propuestas
para la inclusién y/o regularizacién de las trayectorias escolares en la educacidon secundaria”,
Ordenanza CS. 40/2011 UNCuyo “Aprobacion de la modalidad Técnica: Técnico en Tecnologia de
los Alimentos”, Ordenanza C.S 59/2012 “Ingreso a Secundaria Técnico o Secundario Orientado”,
Organizacion curricular de la Educacion Secundaria de la Universidad Nacional de Cuyo, Marco
General de la Educacién Secundaria (UNCuyo 2011), Disefio Curricular de la Educacién Secundaria
Colegios de la UNCuyo.;

2- Identificacion del titulo o certificacion

21. Sector/es de actividad socio productiva: Industria Alimentaria y sectores involucrados
con la misma

22. Denominacion del perfil profesional: Industria de losalimentos.

23. Familia profesional: Industria de los alimentos.

24. Denominacion del titulo de referencia: Técnico en Tecnologia de los Alimentos.

25. Nivel y ambito de la trayectoria formativa: nivel secundario de la modalidad de Ia
Educacién Técnica Profesional.

3- Alcance del perfil profesional

El Técnico en Tecnologia de los Alimentos esta capacitado para poner en practica conocimientos,
habilidades, destrezas, valores y actitudes en situaciones reales de trabajo, conforme a criterios de
profesionalidad propios de su area y de responsabilidad social.

Cada uno de estos alcances implica un desempefio profesional del técnico que tenga en cuenta el
cuidado del medio ambiente, asi como criterios de calidad y seguridad alimentaria en el transporte,
elaboracién y comercializacién de los alimentos al:

LEl Campo de Formacion General del presente Disefio Curricular se basa en los documentos: Marco General
de la Escuela Secundaria (UNCuyo) y Disefio Curricular de la Educacién Secundaria Colegios de la
UNCuyo.
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1.- “Organizar y gestionar una explotacion alimentaria familiar o unidad de industrializacion de
pequefia a mediana escala.”

2.- “Participar en los diferentes niveles de capacitacion, intervenir en la socializacion de los
sectores de la empresa e intermediar entre los actores einstituciones.”

3.- “Operar y controlar los pardmetros de proceso en las distintas lineas de produccién y en los
equipos a través de los instrumentos existentes de la industria alimentaria”

4.- “Interpretar y ejecutar las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccién
y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de calidad, higiene, seguridad y
ambiente en los procesos alimentarios”

5.- “Realizar e interpretar analisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos, fisicoquimicos y
microbioldgicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y productos alimenticios,
efluentes y emisiones al medio ambiente”

6.- “Aplicar y controlar la ejecucidon de normas de higiene y seguridad, ambientales, inocuidad,
inspeccién e integridad a fin de alcanzar los estandares definidos en la industrializacién vy
comercializacidn de los distintos tipos de alimentos”

7.- “Aplicar conceptos tecnolégicos sobre identificacion, caracterizacion, tratamiento y reudso
agricola final de efluentesindustriales.”

8.- “Generar y/o participar de emprendimientos vinculados a su incumbencia profesional”

Funciones que ejerce el profesional

A continuacidn se presentan funciones y subfunciones del perfil profesional del Técnico de las
cuales se pueden identificar las actividades profesionales:

1.- Organizar y gestionar una explotacion alimentaria familiar o unidad de industrializacion de
pequena a mediana escala.

Esta competencia, comprende actividades de manejo gerencial y de linea, tales como planificar,
orientar, ejecutar y evaluar proyectos productivos en funcion de criterios tanto econdmico-
productivos como ecoldgicos y socioculturales; determinar requerimientos de infraestructura y
equipamiento; aplicar la legislacion contable, fiscal, laboral, de seguridad e higiene del trabajo y de
proteccién del medio ambiente; comercializar los productos interviniendo eventualmente en grupos
productivos, corporativos o comunitarios; informarse y actualizarse sobre la evolucidon tecnoldgica y
economica del sector de alimentos.

11 Formular el proyecto productivo de la explotacion en funcion de sus objetivos y recursos
disponibles.
Las actividades profesionales de esta subfuncidn se realizan evaluando y tomando decisiones sobre
las tecnologias mas apropiadas a utilizar, en funcion de criterios econdmico productivos, ecolégicos
y socioculturales, determinando la necesidad de recurrir al asesoramiento especifico para aquellas
situaciones que excedan a su profesionalidad.
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12 Determinar las necesidades de obras de infraestructura e instalaciones, maquinarias,
equipos y herramientas para la explotacion.

En las actividades profesionales de esta subfuncion se establecen los requerimientos y posibilidades
de obras de infraestructura e instalaciones, maquinas, equipos y herramientas considerando el
perfil productivo de la industrializacion y previendo la asistencia técnica y/o profesional
especializada para los requerimientos de mayor complejidad.

13 Gestionar la adquisicion y almacenamiento de insumos y bienes de capital de la
explotacion.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se adquieren insumos y bienes de capital
determinando los momentos y condiciones econémicos financieras y de mercado, garantizando su
adecuado almacenamiento.

14 Controlar y registrar los procesos estrictamente productivos y de servicios de la
industrializacion.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se garantiza el normal desarrollo de los procesos
productivos y de servicios, adoptando las medidas que correspondan frente a desvios o imprevistos,
generando la informacién necesaria para la evaluacién de resultados del ciclo productivo.

15 Controlary aplicar las normas de seguridad e higiene en el trabajo y de proteccion del
medio ambiente.
En las actividades profesionales de esta subfuncion se asegura la aplicacion y cumplimiento de las
normas de seguridad e higiene del trabajo y de proteccion del medio ambiente teniendo en cuenta,
los manuales de procedimientos, marbetes, recomendaciones de los fabricantes y/o proveedores
de insumos y bienes de capital y organismos publicos y/o privados. Asimismo, aplicar los criterios
de la legislacion vigente.

16 Gestionar la comercializacion de los productos de la produccion de alimentos.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se evaltan las oportunidades de mercados,
elaborando las estrategias de comercializacidn y negociando los intereses con otros agentes.

17 Gestionar los recursos humanos de la produccion.
En las actividades profesionales de esta subfuncidon se toma en cuenta el plan de actividades de la
produccion de alimentos, para la organizacién, identificacion y distribucién de las tareas del
personal, evaluando su desempefio y necesidades de capacitacion.

18 Evaluar los resultados de la produccion.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se determina la conveniencia de ratificar o
rectificar la orientacion del proyecto de elaboracién y/o comercializacion de alimentos,
considerando los resultados fisicos, econdmicos y sociales de laproduccion.
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2.- Participar en los diferentes niveles de capacitacidn, intervenir en la socializacion de los
sectores de la empresa e intermediar entre los actores einstituciones

El perfil del Técnico en Tecnologia de los Alimentos incluye también competencias relacionadas con
el modo de hacer y concebir el trabajo, tales como:

+ entender la técnica, sus fundamentos cientificos y las condiciones en que puede ser

aplicada;

» construir redes de contacto entre los diversos actores;

* interpretar y analizar informaciones, normas, procedimientos einstructivos;

* respetar y rescatar la cultura local, rural o industrial;

+ participar en grupos y adaptarse a las nuevas situaciones;

* asumir con responsabilidad social el desempefio de sus actividades.

3.- Operar y Controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de producciéon y en los
equipos, a través de los instrumentos de uso habitual existentes en laindustria alimentaria.

El técnico interpreta el proceso y las variables empleadas para la produccién de productos para la
elaboracién de los distintos tipos de alimentos de origen vegetal, animal, mineral y/o artificial. Debe
conocer y poder operar distintos equipos de las lineas de produccién, mantenimiento y seguridad
con sus respectivos sistemas de control manual y automatico, pudiendo sugerir cambios de
tecnologia y de condiciones operativas.

3.1 Operar y calibrar equipos para la produccién de alimentos
En las actividades profesionales de esta subfuncién opera los distintos equipos en la produccién
regional y en las lineas de produccion de alimentos, participa en la evaluacidn de los resultados de
los andlisis y ajusta materiales, equipos y técnicas para lograr cada vez mayor precisidén y exactitud
de proceso.

3.2 Controlar, analizar y ajustar las variables de los procesos productivos de la industria de los

alimentos.
En las actividades profesionales de esta subfuncidon controla y analiza las variables que intervienen
en el proceso, ajustandolas a los procedimientos establecidos a fin de garantizar los parametros
aceptables en el mismo. Ademas, debe disponer de los conocimientos necesarios para interpretar y
llevar a cabo el plan de control de procesos y calidad preestablecidos, la ldgica interna, las
especificaciones de cosecha y post cosecha, las especificaciones de los analisis organolépticos,
fisicos, quimicos, fisicoquimicos y microbiolégicos pudiendo volcar los resultados en las operaciones
necesarias.

3.3 Detectar, informar y/o proponer modificaciones ante fallas en equipos, instalaciones y/o
instrumentos del proceso.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se realiza el mantenimiento preventivo
operativo basico de equipos industriales, del instrumental y/o, en caso de detectar fallas cuando
realiza su operacion, informa, actuando Interdisciplinariamente conexpertos.
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3.4 Supervisar las lineas de produccion continua.
En las actividades profesionales de esta subfuncidn el técnico supervisa las operaciones normales de
linea, puesta en marcha, puesta en régimen, parada programada y parada de emergencia en lineas
de envase o embalaje y produccién continua de productosalimenticios.

3.5 Colabora en la elaboracion de procedimientos estandarizados de saneamiento e

instructivos, supervisa su correcta aplicacion y el manejo de detergentes y desinfectantes, asi

como su disposicion final.
En las actividades profesionales de esta subfuncién se asegura que las maquinarias y equipos de la
produccién e industrializacién de los alimentos, asi como cada etapa de su transformacion se lleve a
cabo en condiciones que aseguren su sanidad, evitando las contaminaciones cruzadas o por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos que pudiesen estar en los mismos. Audita que los efluentes de estas
operaciones de limpieza y desinfeccion, asi como la integridad fisicas de los operarios se realizan de
acuerdo a las normas y procedimientos especificos.

4.- Interpretar y ejecutar las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de produccion
y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de calidad, higiene, seguridad y
ambiente en los procesos alimentarios.

El técnico esta capacitado para realizar las actividades en los distintos dmbitos de la produccién de
la industria de los alimentos en el cual se desempene. Para ello debe identificar y realizar diversas
actividades vinculadas al sector, tales como el control preventivo para la obtencion sanitaria de la
materia prima animal y vegetal y en la industria el control de stocks, de la recepcidn y disponibilidad
de materiales y el registro y confeccidn de la documentacién pertinente para la toma de decisiones.

4.1 Interpretar documentacion técnica.
En las actividades profesionales de esta subfuncion recopila y analiza documentacién técnica tales
como hojas de procesamiento de datos, anadlisis estadisticos, estudios de mercado, informe de
paneles de degustacion, entre otras, de manera de identificar las acciones correspondientes que le
permitan una adecuada adaptacion a los sistemas implementados.

4.2 Realizar toma de muestras.
En las actividades profesionales de esta subfuncién el técnico realiza la toma de muestra en
cualquier punto de la produccién y en las lineas de produccidn, sus subproductos y/o efluentes,
valiéndose de normas preestablecidas y/o especificaciones particulares.

4.3 Realizar la recepcion de muestras.
En las actividades profesionales de esta subfuncidn el técnico realiza la recepcidon de muestras y/o
documentacién pertinentes y clasifica las mismas. Para ello debe conocer y tener en cuenta los
procedimientos analiticos y objetivos de estudio de estas a fin de garantizar el adecuado traslado y
conservacion de las muestras hasta y en el laboratorio, asi como la precisién, exactitud y
representatividad de los datos que resulten de los analisis.
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4.4 Controlar los stocks predeterminados de los distintos insumos y materiales necesarios para
el acondicionamiento y funcion del ambito en el cual se desempeiia.
En las actividades profesionales de esta subfuncidon se encarga de relacionar las demandas de los
diferentes insumos y materiales necesarios con los stocks minimos teniendo en cuenta los
consumos programados a fin de garantizar la continuidad de los procesos. Puede ademas organizar
la compra de los mismos en funcidn de las prioridades y tiempos de entrega acorde a la
programacion de suministros requeridos.

4.5 Participar en el programa de manejo seguro de residuos en lo referente a sus dreas de
profesionalidad siguiendo las normas establecidas, respetando los parametros medio
ambientales y de higiene y seguridad.
En las actividades profesionales de esta subfuncién puede intervenir en la gestidon de control desde
la compra de los materiales necesarios para un ensayo hasta el destino final que se da a los residuos
generados.
Interviene en actividades tales como: la segregacion de las distintas corrientes de residuos, efectuar
neutralizaciones, destilaciones u otros tratamientos fisicoquimicos pertinentes a fin de minimizar
los riesgos potenciales de los residuos, ya sea en su eliminacién o por transporte y manipulaciones
buscando ademas la reutilizacion de los mismos. Para ello debe conocer y usar métodos adecuados
para desechar los distintos tipos de residuos generados y asumir su responsabilidad por la
realizacion de las practicas pudiendo recibir la colaboracion de profesionales de otras areas o
trabajar bajo la supervision directa de un profesional entrenado.

4.6 Participa en la elaboracion de la documentacion pertinente y realiza los registros
correspondientes.
En las actividades profesionales de esta subfuncién, el técnico participa en la elaboracién de la
documentacién técnica de normas de calidad de la producciéon agraria y en la elaboracién de
productos alimenticios, necesaria en todas las etapas donde se requiera la misma, pudiendo
registrar algun suceso, como asi también establecer recomendaciones generales y dar curso a la
documentacién segln corresponda.

5.- Realizar e interpretar analisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos, fisicoquimicos y
microbioldgicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y productos alimenticios (de
origen animal, vegetal, mineral y/o artificial), efluentes y emisiones al medio ambiente.

El técnico estd capacitado para desempefiarse como analista de materias primas, insumos,
materiales en proceso, productos, efluentes y emisiones al medio ambiente. Para ello conoce los
métodos y técnicas de ensayo, equipos e instrumental de laboratorio, interpreta, ejecuta, pone a
punto y optimiza técnicas descriptas en las normas especificas, cddigos y otras documentaciones
pertinentes .
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5.1 Indagar la informacion técnica especifica sobre la metodologia pertinente a cada tipo de
andlisis
En las actividades profesionales de esta subfuncidn, el técnico indaga y selecciona sobre las
técnicas de analisis de acuerdo a la reglamentacion vigente y especificaciones particulares, en
relacion al tipo de alimento.

5.2 Conocer e implementar los principios de las Buenas Prdcticas aplicadas al Laboratorio (BPL)
En las actividades profesionales de esta subfuncion, el técnico debe conocer las Buenas Practicas
aplicadas al Laboratorio para implementar las mismas en todo momento.

5.3 Organizar los elementos necesarios para llevar a cabo la metodologia analitica adoptada.
En las actividades profesionales de esta subfuncién, el técnico se abastece de los reactivos,
instrumentos y materiales necesarios para realizar la determinacion en el laboratorio.

5.4 4 Colabora en realizar los ajustes de la técnica adoptada.
El técnico lleva a cabo el ensayo de la técnica adoptada y colabora en realizar los ajustes necesarios
para ponerla a punto, junto al experto.

5.5 Redlizar andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos, fisicoquimicos 'y
microbiolégicos bajo normas establecidas, codigos y otras documentaciones pertinentes.
En las actividades profesionales de esta subfuncién realiza los analisis y ensayos correspondientes
siguiendo las normas y procedimientos establecidos y aplicables en cada tipo de analisis.

5.6 Realizar el mantenimiento preventivo y funcional bdsico de los equipos e instrumentos que
utiliza.
En las actividades profesionales de esta subfuncién realiza el mantenimiento preventivo y funcional
basico de los distintos instrumentos y equipos que utiliza. Para ello debe conocer las partes y
elementos constitutivos esenciales, su funcionamiento, dispositivos de regulaciéon y control,
consumibles, entre otros.

6.- Aplicar y controlar la ejecucion de normas de higiene y seguridad, ambientales, inocuidad,
inspeccion e integridad a fin de alcanzar los estandares definidos en los distintos tipos de
alimentos.

El técnico esta capacitado para conocer y aplicar correctamente las normas de higiene y seguridad,
inocuidad, inspeccion, calidad e integridad a fin de mantener los estandares fijados para los
distintos tipos de productos agrarios regionales y de alimentos, atendiendo a las particularidades y
especificidades de desarrollo.

61 Fiscalizar el cumplimiento de la legislacion vigente desempendndose en organismos
oficiales competentes.
En las actividades profesionales el técnico estd capacitado para colaborar en la fiscalizacién
bromatoldgica de plantas de procesamiento-fraccionamiento y almacenamiento de productos



<~ UNCUYO DicEs

UNIVERSIDAD DIRECCION GENERAL LICEO AGRICOLA Y ENOLOGICO
NACIONAL DE CUYO | DE EDUCACION “DOMINGO FAUSTINOSARMIENTO”
SECUNDARIA

alimenticios, plantas de tratamiento de residuos y sistemas de abastecimiento y potabilizacién de
agua.

62 Conocer, aplicary controlar el correcto empleo de las normas de bioseguridad, higiene,
inocuidad, inspeccion, calidad e integridad del producto alimenticio.
En las actividades profesionales el técnico debe conocer las normas higiénico-sanitarias y de
bioseguridad establecidas de acuerdo a la legislacion y especificaciones particulares, para la
produccidn agropecuaria, recepcion de materias primas, insumos, proceso de elaboracion,
fraccionamiento, almacenamiento, transporte y distribucion de acuerdo al destino y tipo de
producto alimenticio.

63 Participar en la capacitacion del personal respecto de las normas higiénico-sanitarias y de
bioseguridad.
En las actividades profesionales de esta subfuncion el técnico participa en la capacitaciéon del
personal en normas de higiene y Buenas Précticas de elaboracidn, planes de HACCP y otras normas
de seguridad alimentaria.

64 Auditar y asesorar a la industria alimentaria sobre normas sanitarias y de construcciones
sanitarias.
En las actividades profesionales de esta subfuncidon el técnico estd capacitado para auditar y
participar en auditorias internas, sobre los requisitos y las normas que rigen a la produccion agraria
regional, a la industria, el transporte y al comercio de los alimentos.

7.- Aplicar conceptos tecnoldégicos sobre identificacion, caracterizacion, tratamiento y retso de
efluentes industriales

El técnico esta capacitado para aplicar conceptos de sustentabilidad agroindustrial considerando
para ello la interrelacion ambiente, empresa y sociedad. Tiene la responsabilidad de colaborar con
el control de las labores propias de aquellos departamentos relacionados con la gestién ambiental
en la empresa y plantear mejoras. Asi mismo, ademas de conocer la normativa medioambiental
vigente para poder aplicarla a la empresa y controlar sucumplimiento.

7.1 Auditar el uso eficiente de recursos dentro del proceso industrial.
En las actividades profesionales de esta subfuncion se asegura que las actividades industriales
aprovechen eficientemente el uso de recursos y materias primas, de modo de disminuir los costos
de produccidn, proteger el uso de los recursos naturales y promover los procesos de reduccién en la
generacién de desechos liquidos, sélidos y gaseosos.

7.2 Conocer y aplicar técnicas de reduccion, reciclaje, recuperacion y reuso de residuos,
valorizando y reutilizandolos en el proceso productivo.
En las actividades profesionales de esta subfuncidn se asegura que las actividades industriales
valoricen los residuos que se generan, de modo que los mismos vuelvan al proceso productivo
como recursos genuinos garantizando la eficiencia del proceso agroindustrial al que pertenecen.
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8.- Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con areas de su profesionalidad.

El técnico estd en condiciones de actuar individualmente en la gestién de microemprendimientos o
en equipos en la generacién, concrecion y gestiéon de emprendimientos. Para ello dispone de las
herramientas bdsicas para identificar el proyecto, evaluar su factibilidad técnico-econdmica,
implementar y gestionar el microemprendimiento, requiriendo el asesoramiento y/o asistencia
técnica de profesionales de otras disciplinas cuando lo considere necesario.

8.1 Prestar servicios de asistencia técnica a terceros.
En las actividades profesionales de esta subfunciéon, puede prestar servicios de asistencia técnica en
areas ligadas a los procesos de producciéon de alimentos y de comercializacidn que requieran de sus
conocimientos, tales como: control de elaboracién, tratamientos de residuos, efluentes y emisiones,
organizacioén, gestion, control de calidad, control bromatolégico, aspectos de seguridad e higiene y
todos los otros aspectos relacionados a su trayectoria formativa.

8.2 Evaluar la factibilidad técnico — econémica de microemprendimientos.
Las actividades profesionales de esta subfuncion se realizan evaluando las variables técnico —
econdmicas de proyectos de inversion, definiendo resultados a obtener y metas acumplir.

8.3 Colaborar en la instalacion de laboratorios y plantas de pequeia y mediana escala
vinculados al sector agroalimentario.
En las actividades profesionales de esta subfuncién participa en la instalacién de laboratorios y
plantas de pequefia y mediana escala. Para ello dispone y utiliza los conocimientos necesarios para
interpretar proyectos de plantas, sugerir adaptaciones, ampliaciones, optimizaciones y mejoras.

8.4 Conoce los equipos de laboratorio y de plantas de la industria alimentaria.
En las actividades profesionales de esta subfuncion obtiene e interpreta la documentacion técnica
pertinente y colabora en el montaje y ensamble de dispositivos, instrumentos y/o equipos de forma
gue puedan funcionar o lograr el fin para el cual se los destina.
Realiza la actividad sobre la base de técnicas correctas de trabajo, en los tiempos fijados, aplicando
permanentemente las normas de higiene, seguridad y medio ambiente correspondientes.

4- Area Ocupacional

La gran diversidad agropecuaria que tiene nuestra provincia permite la producciéon comercial de
diferentes recursos vegetales y animales que son materia prima de la industria alimentaria y
enoldgica.

La tradicion mendocina en elaboracion de alimentos ha venido abordando nuevos desafios. Ya no
se trata sélo de agregar valor en la cadena alimentaria, sino de producir grandes volimenes en
emprendimientos productivos, en plantas de proceso continuo ubicadas en distintos lugares de la
provincia, haciéndolo con los maximos niveles de asepsia.

También puede prestar sus servicios en la produccién y control de alimentos en cocinas
institucionales, restaurantes, centros comerciales, etc. La marcada estacionalidad y el caracter
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perecedero que presentan las materias primas de origen agropecuario, sumado a la necesidad de
optimizar el aprovechamiento de equipamiento fabril, cada vez mas sofisticado y costoso, exige
conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes en el técnico alimentario. Por otra parte,
la gran distancia con los mercados externos y la concentracién de la poblaciéon interna en grandes
zonas localizadas conllevan a aplicar diversas operaciones de conservacion, que sumadas a nuevos
desarrollos en envases y embalajes, permitan acortar los costos defletes.

Los adelantos cientificos/tecnoldgicos en las determinaciones analiticas, hacen posible controles
mas rigurosos determinando procesos de alta complejidad y selectivos a fin de satisfacer las
necesidades de los consumidores, los cuales requieren de productos cada dia mas personalizados,
con la consecuente adaptacion continua de los sistemas de produccion.

Todo esto promueve el concepto de Tecnologia de los Alimentos como superador de lo meramente
industrial en el rubro, apareciendo una fuerte apuesta al cuidado del medio ambiente, el uso y la
preservacion de los recursos naturales en produccion de alimentos. Los avances en este campo son
posibles mediante una figura técnico profesional idonea en esta area. Para ello el Técnico en
Tecnologia Alimentaria posee una amplia movilidad dentro del sector agropecuario regional y
alimenticio, considerando tanto alimentos destinados al consumo humano como animal. Podra
desempeiiarse en empresas de distinto tamafio, productoras de commodities o productos
diferenciados, con tecnologia de punta o intermedia.

Su dmbito laboral se ubica en emprendimientos agropecuarios regionales y empresas industriales
procesadoras de alimentos y enoldgicas, en empresas contratistas o de servicios para el drea de las
industrias de los alimentos, oficinas técnicas, empresas de higiene y seguridad alimenticia,
microemprendimientos y/o de servicios, organismos gubernamentales y no gubernamentales,
instituciones de investigacion y desarrollo publicas o privadas, en laboratorios y plantas de
universidades, en laboratorios de analisis especializados, en instituciones publicas en las areas de
control agrario, bromatoldgico y en emprendimientos generados por el técnico o integrando
pequeiios equipos de profesionales.

Los roles de éste técnico podran ser, en distintas etapas de su carrera, desde fuertemente
especificos, hasta marcadamente globales y gestionales; variando con el tamafio, contenido
tecnoldgico y tipo de proceso y/o producto de la empresa en la que se desempefie. Debe saber
trabajar en forma coordinada y en equipo, asi como bajo rigurosas normas de calidad y sistemas de
inocuidad y produccidn e inspeccion de los alimentos.
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5- Habilitaciones profesionales

Del andlisis de las actividades profesionales que se desprenden del Perfil Profesional, se establecen
como habilitaciones para el Técnico en Tecnologia Alimentaria:

10.

11.
12.

13.

14.

15.
16.

Ejecutar y/o controlar los planes de produccion, traslado, recepcidn, elaboracion,
transformacién y conservacién de productos alimenticios.

Coordinar el enlace entre la direccién técnica y el personal afectado a las tareas de
elaboracién de productos.

Distribuir, ordenar y supervisar los trabajos del personal de elaboracién.

Intervenir en las tareas de logistica interna coordinando las acciones con el personal de
planta.

Elaborar registros sobre variables operativas.

Inspeccionar los insumos y los procesos de transformacién de la materia prima y elaboracion
de los productos alimenticios, tomando aquellas medidas de control adecuadas paracorregir
deficiencias y perfeccionar los procesos.

Tomar muestras de materia prima, insumos y de productos en elaboracién yelaborados.
Realizar e interpretar analisis (organolépticos, fisicos, quimicos, fisicoquimicos y
microbioldgicos).

Elaborar y/o evaluar presupuestos de ejecucion de gastos para el laboratorio y la planta de
produccion.

Efectuar el control de calidad que asegure el cumplimiento de las normas de la legislacién en
vigencia.

Determinar el valor nutritivo y toxicoldgico de losalimentos.

Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad, conservacién y
presentacion de los alimentos.

Colaborar en estudios y proyectos de investigacion para introducir innovaciones
tecnoldgicas, o modificaciones en los equipos y/o procesos tendientes a mejorar el producto
y aumentar el rendimiento.

Contribuir al mantenimiento de la maquinaria e instrumentos y velar por las buenas
condiciones del ambiente de trabajo y produccion.

Participar en la capacitacion del personal y de los manipuladores de alimentos.

Asesorar y colaborar en procesos de auditoria a la industria de la alimentacién sobre normas
de construcciones sanitarias.
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6- PLAN DE ESTUDIOS

6-1. PRIMER CICLO

La escuela técnica procura una formacién técnica con una sélida Formacion General de base.
Por ello el primer ciclo contempla espacios curriculares vinculados con los campos de Formacion
General, Cientifico Tecnolégico y la formacion vinculada con el mundo del trabajo, estableciendo
diferentes pesos especificos en funcién de los objetivos formativos de este ciclo y la edad de los
alumnos.,

Primer afio Segundo aiho
Espacio curricular h Espacio curricular h
cat cat.
LENGUA'Y Lengua y Literatural 5 Lengua y Literatural 5
LITERATURA
LENGUA Lengua Extranjera- Inglés| | 3 Lengua Extranjera- Inglés II 3
EXTRANGERA
CS.SOCIALES - Geografia | 4 Geografia ll 3
Geografia
FORMACION CS. SOCIALES- Historia | 3 Historia Il 4
GENERAL Historia
T e Orientacidn 2 F(.)rmacién Eticay 3
Ciudadanall
EDUCACION Tecnolog.l'z? de la 3
TECNOLOGICA |nformz.aC|o.nly dela
comunicacion
EDUCACION Musica 3 Artes visuales 3
ARTISTICA
EDUCACION FiSICA Educacién Fisical l 3 Educacion Fisicalll 3
FORMACION MATEMATICAS Matematica | 5 Matemdtica Il 5
CIENTIFICA CIENCIAS Biologia | 4 Biologia Il 4
TECNOLOGICA NATURALES Quimica | 4
DISENO Representacién grafica 4
FQRMACION PRACTICAS PRE- Taller de Cocina Familiar 3 Taller de Cocina Profesional 3
TECNICA Taller de Quimica 4 Taller de Fisica 3
y PROFESIONAL
ESPECIFICA Proyecto Integrado 1 Proyecto Integrado 1
MARCO TECNICO Huerta Orgdnica 3
Horas totales 47 47

6-2. SEGUNDO CICLO

Para el Segundo Ciclo de la escuela técnica se aborda, con mayor énfasis la formacidn
Técnica Especifica y las Practicas Profesionalizantes. La adquisicion de capacidades relacionadas con
la formacidn técnica y las practicas profesionalizantes, sélo puede concretarse si se generan en los
procesos educativos actividades formativas de accién y reflexién sobre situaciones reales de
trabajo. Por otra parte, los continuos procesos de innovacion cientifica y tecnoldgica senalan la

% Art. 46 RESCFE N°47/08
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necesidad de profundizar los aprendizajes en areas vinculadas, en particular en disciplinas logico-
formales.3 En este sentido las Prdacticas Profesionalizantes constituyen uno de los ejes centrales y al
mismo tiempo un eje transversal de la formacién, que da sentido e integralidad al conjunto de
saberes y capacidades que comprende la formacién orientada a un perfil profesional en el Segundo

Ciclo
Tercer ano Cuarto afio Quinto afio Sexto afio
Espacio h Espacio h Espacio h Espacio h
curricular cat | curricular cat. | curricular cat. | curricular cat.
LENGUAYY Lenguay 4 Lenguay 4 Lenguay 3
LITERATURA Literatura Ill Literatura IV Literatura V
LENGUA Lengua 3 Lengua 3 Lengua 3 Inglés Técnico 3
EXTRANGERA Extranjera- Extranjera- Extranjera-
Inglés Il1 Inglés IV Inglés V
CS.SOCIALES— | Geografia Il 3
Geografia
= CS.SOCIALES- | Historia lll 3
&= Historia
5 Formacion 3 Logica 3 Psicologia 3 Filosofia 3
> HUMANIDA- Eti
S | DES-FEC ticay
) Ciudadanal ll
% EDUCACION Educacion 3 Educacion 3 Educacion 3
s FISICA Fisica Ill Fisica IV Fisica V
EDUCACION Teatro 3
ARTISTICA
MATEMATICAS | Matemadtica lll | 4 Matematica IV | 4 MatematicaV | 4 MatematicaVl | 4
Biologia Il 4 Nutricion 4
CIENCIAS imica ll 4
NATURALES Quimica
z Fisica |l 4 Fisica Il 4 Fisica lll 4
o9 p»
2 2 orcaNiza- Suste.zntabllldad 4
s E| cony ambiental
Su GESTION Economia 3 Administracion 3 Logistica y 3
comercializacion
Quimica 5 Quimica 5 Parasitologia 4 Gestién de la 4
Organica Bioldgica y plagas de los seguridad
alimentos Alimentaria
< | MARCO Introduccién a la 4 Quimica 6 Higiene y 3 Toxicologia de los 4
Z TECNI(I:O Consgrvaaon de Analitica ZT'gurldad de los alimentos
O | ESPECIFICO los alimentos imentos
Zz = Microbiologia 5 Técnicas 5 Técnicas Analiticas | §
= g Bl f .
2 < General mlcroblgloglcas de los alimentos
S = de los alimentos
6 S Operaciones 5 Procesos 6
== Unitarias Enoldgicos y afines
Bromatologia 4 Tecnologia de los 6
alimentos
PRACTICAS Practicas 3 Practicas 3 Practicas Pre 5
PROFESIONALIZANTES Profesionalizan- Profesionalizan- profesionalizan-
tes tes tes
Horas totales 47 47 47 47

® Art. 50 RES CFE N°47/08
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6-3. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA:

CAMPOS FORMATIVOS HORAS RELOJ ANUALES
Formacién General 2472

Cientifico Tecnoldgica 1896

Técnica Especifica 2136

Practicas Profesionalizantes 264

TOTAL HORAS 6768

7- TRAYECTORIA FORMATIVA

La formacién del Técnico en Tecnologia de los Alimentos se conforma por los cuatro campos de
formacion establecidos en la Res. CFE 47/08 anexo 1, Formacion General, Cientifico Tecnoldgica,
Técnica Especifica y Practicas Profesionalizantes, los que superan el total de carga horaria minima
(6480 h reloj) previstas para esta oferta educativa. La trayectoria se desarrolla en seis afios con una
carga horaria semanal de 47 horas catedras y posee una carga anual de 6768 hreloj.

7.1. ORMACION GENERAL

El campo de la Formacidon General prepara a los estudiantes para participar activa, reflexiva y
criticamente en los diversos ambitos de la vida social, politica, cultural y econémica y para el
desarrollo de una actitud ética respecto de los continuos cambios tecnoldgicos y sociales. Da cuenta
de las areas disciplinares que conforman la formaciéon comun exigida a todos los alumnos y alumnas
del nivel secundario y su caracter propedéutico.,

La Formaciéon General constituye el nucleo de formacién comun de la Educacidén Secundaria,
comienza en el Primer ciclo y se extiende hasta el ultimo afio del Segundo ciclo. En el segundo ciclo
se organiza para abordar —cuando sea posible- temas y problemas relativos a la formacién integral
de los estudiantes, considerando su madurez psicoldgica, especialmente, en los saberes que
requieren mayor nivel de abstraccion o desarrollo emocional para realizar una correcta
interpretacion.

Este campo formativo posibilita a los estudiantes recorrer las construcciones tedricas y practicas de
produccién de conocimientos propias de: la Lengua y Literatura, la Lengua Extranjera, las Ciencias
Sociales y Humanidades, la Educacion Artistica y la Educacién Fisica e Informatica.

Los espacios de Formacion General fueron definidos respondiendo a los espacios curriculares
definidos en la Resolucion N° 77/09 del CFE y los definidos Jurisdiccionalmente por el Marco
General de la Educacién Secundaria (UNCuyo 2011).

Con un total de 2472 horas constituyen un 36.52 % del total de la carga horaria de la formacion del
Técnico en Tecnologia de los Alimentos.

* Anexo RES CFCy E N° 261/06
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Los espacios comprendidos en este campo de formacion son:

Lengua vy Literatura |, II, lll, IV, V

Lengua Extranjera Ingles |, 11, lll. IV, V e Inglés técnico

Historia I, Il, Il

Geografial, Il y llI

Orientacién, Formacion Etica y Ciudadana I, II; Légica, Psicologia y Filosofia
Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién

Musica, Artes Visuales y Teatro

Educacion Fisica |, I, 11, IV, V

MARCO TEORICO DE LAS LENGUAS

El proceso de ensefianza-aprendizaje de la Lengua se abordara desde la Reflexién sobre los Hechos
del Lenguaje. Esto es, no se partird de la Norma a la Lengua en uso, sino de esta a la Norma. Esta
direccionalidad del proceso aporta un mayor nivel de apropiacién y transferencia de los contenidos.
La comprension de textos orales apunta a desarrollar las estrategias cognitivas y pragmaticas
necesarias para optimizar la actuacion de los sujetos en sus diversas interacciones comunicativas,
formales e informales y profundizar su capacidad de observacién y escucha atenta.

En cuanto a la produccién oral, se pretende que los estudiantes se expresen con claridad, correccidn
y precisidén, organizando la informacién y adecuandose a diversas situaciones comunicativas a
educacion literaria propuesta para este espacio tiene por finalidad la formacidn de lectores capaces
de establecer una eficaz interaccién entre el texto y el lector. Dicha interaccién debe conducir a este
a la comprensién-interpretacién y a la valoracién estética de las producciones culturales y literarias.
La concepcidn didactica de la educacion literaria toma como eje la actividad del lector y los procesos
de recepcién, por lo que se tienen en cuenta las orientaciones cognitivas y la funcionalidad de los
conocimientos previos.

Por ello, se desarrolla a través de actividades formativas que favorecen la interconexién de saberes
y de contenidos, que permiten adquirir la habilidad lectora para que el alumno sepa establecer su
interaccion con el texto, y de actividades que fomentan la cooperacion interpretativa del mismo, de
modo que de ese conjunto de actividades resulte la re-creacién de la obra y la construccién de una
interpretacion coherente y adecuada.

En relacidon con la comprension de textos escritos se pretende hacer hincapié en la interaccién del
lector y su sistema cognitivo, con un texto escrito por un sujeto discursivo que construye, a su vez,
desde sus propios esquemas cognitivos, dejando las “instrucciones” o “pistas” acerca de cdmo debe
ser comprendido el mensaje que quiere transmitir. Tales “pistas” deben entonces ser interpretadas
por el lector para llegar a comprender el texto. Asi se explica de qué manera, algo que leemos pasa
a formar parte de nuestras estructuras mentales, a través de las denominadas “estrategias
inferenciales” o “eslabones” que el lector debe reponer para comprender el mensaje.

La producciéon escrita tiende a la apropiacion, por parte de los alumnos, de las estrategias
discursivas y linglisticas adecuadas para la elaboracion de textos coherentes y cohesionados
relativos a diferentes practicas sociales discursivas.

Las segundas lenguas (Inglés) configuran en si mismas el Area de Lenguas Extranjeras. Esta
disciplina, cuyo objeto de estudio comun es el lenguaje comunicacional, se orienta a que los
alumnos puedan desenvolverse con soltura en un entorno sociocultural que exceda los limites de su
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contexto inmediato. Segun investigaciones cientificas, estudiar otra lengua produce ciertos
estimulos en el cerebro que ayudan a mejorar las habilidades en otras dreas como son la creativa, la
resolucidon de problemas, el razonamiento o la habilidad mental. Esta area tiene como objetivo,
también, la ampliacidén del espectro cultural, la autonomia personal, el desarrollo del pensamiento
l6gico-critico y creativo, la conformacién de una identidad personal, social y cultural y el respeto por
otras culturas diferentes de la propia.

La eleccion de la ensefianza del Inglés respecto de las otras lenguas se debe a varios aspectos. Por
un lado, porque es una lengua de uso universal. Es el idioma de comunicacién internacional, del
comercio y las finanzas. Es la lengua franca en muchos paises, de hecho se habla en los cinco
continentes. Es el idioma oficial de organizaciones internacionales como la Unién Europea, Naciones
Unidas o la Unesco.

Asimismo, la inclusién del Inglés como primera lengua extranjera se justifica en tanto el mismo se
presenta como la lengua utilizada para la comunicacion internacional por mas de mil millones de
personas- la mitad de las cuales no son habitantes de paises anglo-parlantes. Ello ha determinado
su adopcién como instrumento para la publicacion de la mayoria de la informacidn cientifica,
cultural, econdmica, tecnoldgica, educativa, turistica, etc., y como medio de comunicacién en
seminarios, congresos y reunionesinternacionales.

Por otra parte, el aprendizaje del Inglés técnico permitird el dominio del idioma como uno de los
requisitos en la busqueda laboral, Asi es que, ofrecer una educacién bilinglie multiplica las
oportunidades laborales.

Finalmente, porque permite a los educandos desempefnarse como participes activos en el mundo
contempordneo, que les posibilite interactuar de manera efectiva con las fuentes mundiales de
informacidn cientifica, cultural y tecnolégica y los capacite para cumplimentar los requerimientos y
demandas de los medios académicos ylaborales.

En el siglo XXI debemos brindarles a nuestros egresados, todas las armas y elementos necesarios
para enfrentar de manera competitiva el mundo en el que les toque desempeinarse.

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Lengua y Literatural Aiio de formacion: Primer aiio
Horas catedras: 5 h

EJES CONTENIDOS

Comprension y analisis del circuito de la comunicacion. Lectura en voz alta textos
EJE | narrativos (cuentos).

Reconocimiento del papel del lenguaje en la construccion de sentidos.
LA PALABRA EN LOS Analisis critico de discursos provenientes de los nuevos medios tecnoldgicos: chat.
DISCURSOS SOCIALES | Identificacion de las funciones del lenguaje.

Reconocimiento de los diversos ambitos y circuitos de circulacion delos textos.
LA PALABRA EN LA Reconocimiento de distintos géneros discursivos.
COMUNICACION: UN Reflexidn sobre los hechos del lenguaje
ACERCAMIENTO A LA Reflexidn sobre la conformacidn y funcién del abecedario. Escritura correcta de grafias.
LENGUAY A LOS Ordenamiento alfabético.
DISCURSOS SOCIALES Uso del diccionario.

Reconocimiento de las funciones del lenguaje.

Revision de las reglas generales de acentuacion.

Reconocimiento del hiato.

Reconocimiento de la tilde diacritica.

Comprension del concepto de ficcion.

Distincién de los géneros literarios.
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Reconocimiento de los elementos configurados de la modalidad narrativa.

EJEII

PALABRAS QUE CUENTAN:

LA MODALIDAD
NARRATIVA EN LOS
MITOS Y LEYENDAS

Sistematizacion de estrategias de lectura en voz alta Escucha y narracion de mitos y
leyendas.

Identificacidn de paratextos lingiiisticos, graficos e iconicos.

Aprestamiento de la lectura global y activacién de conocimientos previos.
ESTUDIAR CON TECNICAS: el cuadro sinéptico y el cuadro comparativo.

Reflexidn sobre los hechos del lenguaje

Identificacion de las clases de palabras: sustantivo — adjetivo Identificacion de prefijos y
sufijos como estrategia para la formacion y derivacion de palabras.

Incorporacidn de las reglas de uso de la h.

Percepcion y apropiacion de la estructura candnica de los textos narrativos.
Reconocimiento de las caracteristicas del mito.

Reconocimiento de las caracteristicas de laleyenda.

EJEII

PALABRAS QUE CUENTAN:

LA MODALIDAD
NARRATIVA EN LOS
CUENTOS REALISTAS Y DE
CIENCIA FICCION

Sistematizacion de estrategias de lectura en voz alta.

Escucha y narracion de cuentos realistas y de cienciaficcion.

Comprension y produccion escrita

Percepcion y apropiacion de la estructura candnica de los textos narrativos ficcionales
Reflexidn sobre la crénica periodistica como texto narrativo no ficcional: la narracién de
sucesos reales en la crénica periodistica.

Identificacidn de los ingredientes narrativos en la crénica periodistica: ordenamiento
cronoladgico y uso de los tiempos verbales.

Produccién de una crénica periodistica deportiva, policial o de espectaculo.

ESTUDIAR CON TECNICAS: el organizador grafico y la red conceptual.

Reflexion sobre los hechos del lenguaje

Identificacidn de clases de palabras: el verbo (Modo Indicativo)

Reconocimiento de verbos regulares e irregulares.

Reconocimiento de oraciones bimembres y unimembres.

Incorporacion de las reglas de uso de lav yb.

Reconocimiento de la estructura candnica del texto narrativo.

Identificacidon y comparacién de novela y cuento.

Reconocimiento de las caracteristicas del cuento realista.

Reconocimiento de las caracteristicas del cuento de cienciaficcion.

EJEIV

PALABRAS QUE EXPLICAN:

LA MODALIDAD
EXPLICATIVA

Escucha y comprensidn de textos referidos a temas de estudioy de interés general, la
exposicion oral.

Acercamiento al texto expositivo y modalidad explicativa Analisis del articulo de
enciclopedia.

Identificacion y analisis de los mecanismos de cohesion: sinonimia- hiperonimia -
referencia pronominal.

ESTUDIAR CON TECNICAS: el red tematica.

Reflexidn sobre los hechos del lenguaje

Identificacion de clases de palabras: el adverbio y la preposicion.

Reconocimiento de la oracion simple: analisis sintactico.

Incorporacion de las reglas de usodelaz, s yc.

Reconocimiento de la literatura como una fuente de conocimientos sobre
acontecimientos, culturas, sentimientos vivencias ysituaciones.

Reconocimiento de elementos configuradores del género discursivo novela.

EJEV

PALABRAS QUE
DIALOGAN: EL TEATROY

Participacidn en situaciones de intercambio dialégico.

Asimilacidn de las maximas de la conversacion.

Experimentacidn con el teatro leido: correcta lectura del humor y laironia.
Comprension y produccidn escrita

Adaptacion, produccién y / o puesta en escena de una obra deteatro.
ESTUDIAR CON TECNICAS: el mapa conceptual.

Reflexidn sobre los hechos del lenguaje
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LA CONVERSACION.

Reconocimiento del valor y uso correcto de los signos de puntuacién.

Uso correcto de los signos de exclamacidn e interrogacion Tilde de los pronombres
enfaticos.

Incorporacion de las reglas de usode lajyg.

Reconocimiento de las caracteristicas del texto teatral

Reconocimiento de las formas conversacionales en el teatro: didlogo, mondlogo,
aparte.

Identificacidn de los elementos de la estructura del texto teatral.

Comprension del esquema de la comunicacidn teatral.

EJEVI

PALABRAS ESCOGIDAS: LA
POESIA

Lectura expresiva, memorizacion y recitacién de textos poéticos

Comprension y produccidn escrita

Produccién de poesias aplicando estrategias de composicion Comprension del texto
poético: yo lirico

Comprension e identificacion de los recursos poéticos: rima, métrica.
Identificacion de figuras retdricas: comparacion, metafora, imagenessensoriales.
Reflexidon sobre los hechos del lenguaje

Escritura y uso correcto de las interjecciones.

Incorporacion de las reglas de uso de la x y la doblec.

Lectura e interpretacion de poemas

Identificacion de la forma poética: romance, cancién, soneto y caligrama.
Comprension del lenguaje poético: recursos estilisticos.

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Lengua y Literaturall Aiio de formacion: Segundo afio
Horas catedras: 5 h
EJES CONTENIDOS
Reconocimiento de la informacion central de los textos orales de interés general:
EJEI programas radiales y televisivos. Escucha y comprensién de textos orales referidosa

LA PALABRA EN LOS
DISCURSOS SOCIALES

TIEMPO DE EXPRESAR Y
DE EXPLICAR.

temas de estudio y de interés general, narraciones y exposiciones.

Reconocimiento del papel del lenguaje en la construccion de sentidos.

Proyecto de lectura en voz alta, utilizando como soporte linglistico el libro album.
Reconocimiento del registro, campo, tenor y modo en el intercambio dialégico.
Comprensién y produccion escrita

Diferenciacidn entre la lengua oral y la lengua escrita. Definicion de texto.
Reconocimiento de las normas que tiene que respetar un texto: coherencia y cohesion.
Aplicacidon de estrategias micro estructurales de coherencialocal.

Clasificacion de las modalidades discursivas.

Identificacidn y analisis de las relaciones logico semanticas: mecanismos de cohesion.
Definicién del texto con modalidad explicativa.

Reconocimiento de la estructura candnica del texto explicativo.

Identificacidn de los procedimientos discursivos en el textoexplicativo.
TECNICAS DE ESTUDIO: el resumen vy los organizadores graficos.

Reflexion sobre los hechos del lenguaje

Definicidn del adjetivo, el adverbio y el pronombre como deictico y sustituto.
Reconocimiento y clasificacidn de los adjetivos, pronombres y adverbios desde el punto
de vista semantico, morfolégico y sintactico.

Distincién de los grados de significacion de los adjetivos y los grados de intensidad de
los adverbios.

Revisidon de normas de uso y reglas ortograficas.

Definicidn y caracterizacion del texto literario. Distincidn de los géneros literarios: lo
narrativo, lo lirico y lo dramatico.

Lectura y comprensién de textos literarios de tradicion oral, autores regionales,
nacionales, latinoamericanos y universales.
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Caracterizacion del libro album como soporte delectura.

Aplicacidn de estrategias de la lectura en vozalta.

Seguimiento del proceso lector de cada alumno para verificar su itinerario personal de
lectura.

Lectura y comprensidn de diversas obras literarias (soporte: libro dloum). Disponemos de
ciento veinte ejemplares de distintas épocas, autores y géneros.

Lectura y comprension de la novela.

EJEII

TIEMPO PARA LOS
DISCURSOS CIENTIFICOS
Y TECNOLOGICOS

TIEMPO DE CASOS
POLICIALES: ENIGMAS Y
DETECTIVES.

Categorizacion de palabras de acuerdo con sus significados, interpretando susrasgos
diferenciales, axioldgicos y sus registros acorde a los discursos cientificos y
tecnoldgicos.

Sistematizacidn de estrategias en las exposiciones orales.

Re narracidn oral de un cuento policial leido previamente

Sistematizacidn de estrategias y saberes especificos en relacidn a los géneros discursivos:
cientificos y tecnolégicos Aplicacion de estrategias de busqueda, seleccién y
organizacion de la informacion: descriptiva, secuencial, comparativa y causa
consecuencia.

Aplicacidn en textos explicativos de las tres fases de la comprension lectora:
exploratoria, analitica y de representacion.

Identificacidn del contexto de produccion, la enciclopedia, el tema, los bloques de
informacion.

Reconocimiento del tema y del topico.

Aplicacidn de estrategias en la produccion de textos explicativos breves.

Produccion de textos digitales de caracter cientifico y tecnoldgico.

Reconocimiento de los componentes descriptivos en los textos explicativos.
TECNICAS DE ESTUDIO: la sintesis y los organizadores graficos.

Reflexion sobre los hechos del lenguaje.

Reflexion consciente sobre los aspectos de la sintaxis.

Reconocimiento de estructuras oracionales bimembres simples.

Definicién el verbo como clase de palabra.

Reconocimiento de las categorias morfoldgicas, semanticas y sintacticas del verbo.
Clasificacion de los verbos: regulares eirregulares.

Revisidon de normas de uso y reglas ortograficas.

Reconocimiento de las caracteristicas y de los elementos del cuento policial Clasificacién
de cuentos policiales: de enigma, clasico y policial negro.

Reconocimiento de la estructura candnica del texto narrativo.

EJE NI

TIEMPO DE OPINAR PARA
PARTICIPAR.

TIEMPO DE ACTUAR
PARA VIVIR.

Escucha y comprensidn de textos referidos a temas de estudio y de interés general:
exposiciones y argumentaciones Reconocimiento del registro, campo, tenor y modo en
el intercambio dialdgico.

Diferenciacion entre hechos y opiniones.

Comprension y produccidn escrita.

Definicidn del texto con modalidad argumentativa Reconocimiento de la estructura del
texto argumentativo secuencial.

Reconocimiento de los procedimientos propios de la argumentacion: cita de autoridad,
concesion, enumeracion, recomendacion etc.

Reconocimiento de tema, tépico, bloques de informacidn y relacioneslégico
semanticas.

Produccién de textos argumentativos breves utilizando el procesador de texto.
TECNICAS DE ESTUDIO: organizadores graficos.

Reflexidn sobre los hechos del lenguaje.

Reconocimiento de estructuras oracionales compuestas Identificacion delos
constituyentes de la oracion compuesta.

Revisidn de normas de uso y reglas ortograficas.

Reconocimiento de las caracteristicas propias del género dramatico.
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Distincién entre texto teatral y espectaculo teatral. Identificacion de los géneros
dramaticos: tragedia, comedia y drama.

Campo de formacion: Formaciéon General

Espacio curricular: Lengua y Literaturalll Ao de formacion: Tercer aiio
Horas catedras: 4 h
EJES CONTENIDOS
Participacion en conversaciones y discusiones sobre temas propios del mundo de la
EJEI cultura y de interés general.
Escucha activa de argumentaciones.
Reconocimiento en situaciones comunicativas orales del campo, tenor y modo
Reconocimiento de las diferencias entre discursos sociales y géneros discursivos
LOS GENEROS Identificacion de las funciones del lenguaje en funcidn de los géneros discursivos.
DISCURSIVOS Identificacion de la modalidad argumentativa.
Identificacion y diferenciacion de distintos géneros discursivos: texto de opinion, la carta
“ARGUMENTAR PARA al lector y la editorial.
CONVENCER” Reconocimiento de los recursos argumentativos.
Reconocimiento de las estructuras candnicas de la argumentacion.
Identificacion de las caracteristicas del Ensayo.
Sistematizacion de estrategias para la produccion de textos argumentativos: el Ensayo
Reflexion sobre los hechos del lenguaje
Revision de  las clases de palabras: adjetivo, verbo, pronombre, adverbio y
preposiciones. Reflexion consciente sobre los verbos de irregularidad propia.
Reconocimiento de las correlaciones verbales.
Identificacion del subjuntivo y del condicional.
Identificacion del estilo directo e indirecto: comportamiento del verbo.
Identificacion de las reglas ortograficas en funcion de la produccion: Signos de
puntuacion.
Reconocimiento de la literatura como discurso artistico.
Identificacion de los géneros literarios convencionales. Sistematizacidn de estrategias
inferenciales para descubrir el mundo subyacente en el texto dramatico
Comprension del texto dramatico en todas sus dimensiones.
Sistematizacion de estrategias para hablar en publico Escucha y comprension de textos
EJEII referidos a temas de estudio y de interés general.

CUANDO DE EXPLICAR SE
TRATA

Produccion de exposiciones orales.

Produccién de textos orales explicativos

Comprension del texto explicativo: el informe Reconocimiento de las categorias
procedimentales en la explicacidn.

Identificacidn y diferenciacion entre tema ytépico.

Reconocimiento de la informacion relevante.

Sistematizacion de estrategias para la produccion del resumen, la sintesis y los
organizadores graficos, la ficha resumen ycatalografica

Produccién de Informes.

Reflexion sobre los hechos del lenguaje

Reconocimiento de recursos de cohesion gramatical ylexical.

Reconocimiento de estructuras oracionales compuestas y complejas. Sustantivas
adjetivas y adverbiales.

Identificacion de las irregularidades verbales.

Reconocimiento de las frases verbales y sus funciones.

Identificacidn y uso del gerundio y de las preposiciones.

Reconocimiento de los elementos configuradores del discurso: narrador-tiempo-
focalizacion.

Identificacion de las caracteristicas de lanovela.
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Sistematizacion de estrategias para el analisis de la novela: secuencia candnica de la
trama, actantes, fabula y trama, modalizaciones, secuencias narrativas.
Reconocimiento y diferenciacién de Historia y Discurso en lanarracion
Reconocimiento de las caracteristicas de lo fantastico: el doble

Lectura y analisis de cuentos de cienciaficcion.

Lectura y comprension de cuentos de ciencia ficcion: autores nacionales yuniversales.

EJEIN

VERSO A VERSO. “LOS
TEXTOS POETICOS”

Lectura expresiva, memorizacidn y recitacion de textos poéticos Sistematizacion de
estrategias para posibilitar experiencias de pensamiento, de interpretacion y de lectura.
Comprension del texto poético en todas sus dimensiones: El soneto y la Vanguardia
Comprension e identificacion de los recursos poéticos: rima, métrica.

Identificacidn de figuras retdricas: comparacidon, metafora, imagenes sensoriales,
personificacion, paralelismo, sinestesia, enumeracion, antitesis, hipérbaton, hipérbole,
ironia.

Produccién de poesias aplicando estrategias de composicion.

Identificacion de oraciones reflejas cuasirreflejas y pasivas con “se” y sus funciones.
Reconocimiento y aplicacidn de la normativa de uso “ queismo y dequeismo”

Lectura e interpretacion de poemas ldentificacidon de la forma poética: poesia Tradicional y
de Vanguardia

Comprension del lenguaje poético: figuras retdricas: comparacion, metafora, imagenes
sensoriales, personificacion, paralelismo, sinestesia, enumeracion, antitesis, hipérbaton,
hipérbole, ironia.

Campo de formacion: Formacién General

Espacio curricular: Lengua y Literatura IV

Ao de formacion: Cuarto aino
Horas catedras: 4 h

EJES CONTENIDOS
Reconocimiento del discurso literario como discurso artistico. Interpretacion de los
EJE | contextos literarios desde la antigliedad clasica a laposmodernidad.

EL DISCURSO LITERARIO
ASPECTOS GENERALES.

Analisis de la literatura como un mosaico de citas y referencias intertextuales.
Clasificacion de las Diversas categorias intertextuales: plagio, alusion. Influencia y cita.
Comprension del concepto de ficcion y la nocion deverosimilitud.

Comprension de las caracteristicas del pacto de ficcion que el lector establece con los
textos ficcionales.

Reconocimiento del pacto lector segln el género al cual pertenece el texto literario. ,
identificacion de cconceptos de ficcidn y la nocién de verosimilitud. La ruptura de los
géneros literarios: hibridos.

Reconocimiento de Canon y mercado editorial.

Comprension de las caracteristicas del pacto de ficcion que el lector establece con los
textos ficcionales.

Reconocimiento del pacto lector seguin el género al cual pertenece el texto literario.
Reconocimiento del héroe en la Antigliedad Clasica. Analisis: El mito: el mito del fauno.
Interpretacion de técnicas relativas al texto: Intertextualidad literaria: influencia. Plagio.
Conocimiento de la intertextualidad cultural: Intertextos relativos a la cultura letrada.

EJEII

EL HEROE EN LA EDAD
MEDIA Y EL ANTIHEROE
EN EL RENACIMIENTO

Reconocimiento del héroe medieval. Lectura y discusion: Los cantares de geta.
Reconocimiento de Los juglares épicos, Los romances. Definicién de Concepto: Los
romances viejos o historicos y los romances artisticos o nuevos.

Identificacidn de rasgos caracteristicos: Fragmentarismo, repeticion de palabras.,
paralelismo.

Descripcion dinamica. Identificacion de la Dramatizacién. Las Exclamaciones.
Reconocimiento de la novela: la novela picaresca y la novela de caballeria.
Reconocimiento de El juglar y el trovador. Caracteristicas métricas del mester de
juglaria.

Andlisis de los Origenes de los cantares de gesta castellanos.
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Renacimiento caracteristicas generales. Conceptualizacion renacentista del hombre y del
mundo.

EJE I

LA LITERATURA DEL
BARROCO

Reconocimiento y caracterizacion La literatura del Barroco. .

Caracterizacidon del Renacimiento. Conceptualizacién del hombre renacentista y del
mundo.

Comprension de La época de Shakespeare: Inglaterra en el siglo XVI y del esplendor del
teatro isabelino.

Reconocimiento y caracterizacion del romanticismo. Identificacion del sentimiento
religioso y sentimiento de la naturaleza. Valoracién de la Edad Media y exotismo.
Reconocimiento del Romanticismo literario. Identificacion de los géneros y su
contextualizacidon

Reconocimiento de La prosa espafola en la época cervantina. Caracterizacién de la
Novela.

Reconocimiento del género dramatico. Comprension de sus origenes. Analisis del
conflicto dramatico y acciéon dramdtica. Identificacion de las acciones: acto, escena y
cuadro. Reconocimiento de llas formas dramaticas: tragedia, comedia ydrama.
Caracterizacion del teatro isabelino. Identificacion del verso blanco o libre.
Comprension de la Sucesién de escenas.

Reconocimiento de la Tragicomedia. Identificacion de los personajes y temas.

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Lengua y LiteraturaV Ao de formacion: Quinto aiio
Horas catedras:3 h
EJES CONTENIDOS
Recuperacién de saberes previos sobre el discursoliterario.
EJEI Reconocimiento, lectura, analisis e interpretacidn de textos literarios de diversosgéneros.
Reflexion sobre el valor y funcién de la literatura en nuestra cultura.
EL DISCURSO Produccion de textos ensayisticos sobre propias interpretaciones de lecturas

LITERARIO Y LA
INTERTEXTUALIDAD

Comprension de la teoria literaria como lugar de enunciacién en donde tensionan
diferentes concepciones acerca de laliteratura.

Comprension del origen y de las sucesivas construcciones de los contextos historicos
literarios.

Reconocimiento del lenguaje inherente a lo literario.

Identificacion de textos literarios de la tradicidn oral y de autores regionales.
Reconocimiento del intertexto lector como componente basico de la competencia literaria.
Valoracién del agua y la energia en nuestra provincia, haciendo hincapié en algunos texto
literarios de autores locales.

Resumen y resefia obras literarias.

Comprension de la existencia de diversos modos de organizar la produccion literaria.
Reconocimiento de los géneros literarios como cristalizaciones de un hacer en un context o
histérico determinado.

Comprension de cada obra literaria segun las instrucciones que brinda la caracteristica de
género: Reconocimiento de las rupturas en los géneros literarios._

Construccién del canon literario: centro y periferia; feminismo, género, margenes.
Revisidn y produccidon de textos respetando las prescripciones de género: el curriculum
vitae y la carta de presentacion

w

EJEII

LA LITERATURA Y SU
RELACION CON LOS
MOMENTOS SOCIO-
POLITICOS

Apreciacion de los rasgos regionales con sus personajes y lugares autéctonos, en la
literatura mendocina contemporanea

Reconocimiento del origen y de las sucesivas construcciones de los contextos historicos
literarios desde el descubrimiento de América a laposmodernidad.

Identificar las composiciones del Neocldsico, himnos, en el marco del surgimiento de las
nuevas naciones hispanoamericanas.

La literatura en el romanticismo americano y en particular el romanticismorioplatense,
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RELEVANTES DE
NUESTRO PAIS.

fruto de sus luchas internas.

Valoraciéndel lenguaje propio de la pampa argentina a través de la literatura
gauchesca. La intertextualidad en autores masrecientes.

Reconocimiento de la presencia del inmigrante en la Argentina a través del realismo y el
grotesco criollo.

Reconocimiento de la influencia del boom latinoamericano en la narrativa
hispanoamericana del siglo XX. Lo fantastico en la narrativa argentina.
Identificacion de lo real maravilloso y el realismo magico en el contextode las
costumbres propias de los paises hispanoamericanos

Reconocimiento de los autores surrealistas del cono Sur.

Sistematizacion de estrategias para entablar un didlogo con el texto literariopara
interrogarlo y obtener las respuestas que el textopropone.

Comprension del texto dramdtico en todas sus dimensiones:

La estructura externa del texto dramatico; el conflicto dramatico; el teatro y el
compromiso.

Reconocimiento y andlisis de la problematica socio-politica que se manifiesta en la
produccion literaria argentina del siglo XIX y XX.

Sistematizacion de estrategias de analisis correspondientes a cada texto literario: el
esquema actancial.

Representacidn de textos literarios teniendo en cuenta lo intertextual- dialdgico: obras
teatrales de autores locales y latinoamericanos.

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Lengua Extranjeral Afio de formacion: Primer afio
Horas catedras: 3 h
EJE CONTENIDOS
EJEI Uso del presente simple
Aplicacion de los pronombres personales y las formas afirmativa, negativa e interrogativa
CONTENIDOS del Verbo BE en presente.
GRAMATICALES Descripcion de los lazos familiares utilizando el caso posesivo y adjetivos posesivos.
Utilizacion correcta de los Adverbios de Frecuencia.
Empleo del Verbo CAN en sus tres formas para expresar habilidades.
Uso correcto de los verbos play/go/do en el Presente Continuo y comparacion con el
Pres. Simple.
Aplicacion de los pronombres personales y las formas afirmativa, negativa e interrogativa
del Verbo BE en presente
EJE Il Reconocimiento de vocabulario especifico de nacionalidades, paises, colores, deportes,
VOCABULARIO clima, ropa, familia, vacaciones.
EJE 1l Narracidn de acciones cotidianas. Rutinas utilizando el Presente simple.

COMUNICACION ORAL

Reproduccidn de patrones fonéticos y fonologicos propios de la lengua inglesa.
Resolucion de situaciones problematicas simples vinculadas a la escucha comprensiva
adecuandose a cada situacion, aplicando conocimientos propios de la lengua y haciendo
uso de estrategias de manejo de informacion.

Elaboracion y participacion en dialogos sencillos.

Dramatizacién en situaciones presentes usando el vocabulario correcto y las formas
verbales vistas.

EJEIV
COMUNICACION ESCRITA

Comprension de textos simples
Traduccién de textos simples
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Campo de formacion: Formaciéon General

Espacio curricular: Lengua Extranjerall

Aiio de formacion: Segundo aiio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
EJEI Diferenciacion de sustantivos contables e incontables. Uso de much/many/a lot of.
CONTENIDOS Empleo de some/any en pedidos
GRAMATICALES Uso de la estructura there is/ there are
Utilizacion de adjetivos y modificadores: very/quite/really
Aplicacion de preposiciones de lugar.
Utilizacion de Verbos to be, regulares e irregulares en tiempo pasado
EJE Il Categorizacion de las distintas clases de alimentos. Realizacion de compras y pedidos

VOCABULARIO

de alimentos.

Descripcidn de Lugares de residencia.

Descripcidn de Habitos personales relacionados con la vidasaludable
Identificacion de caracteristicas de edificios antiguos

EJE 1l
COMUNICACION ORAL

Participacidn en situaciones orales simples, utilizando vocabulario y estrategias
adecuadas.
Reproduccién de patrones fonéticos y fonolégicos propios de la lengua inglesa.

EJEIV
COMUNICACION ESCRITA

Narracidn escrita de eventos pasados.
Reconocimiento de las formas negativas e interrogativas de verbos regulares e
irregulares en pasado.

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Lengua Extranjeralll

Aio de formacion: Tercer aiio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS

EJEI Distincién de pronombres posesivos. Diferenciacién de los pronombresone/ones.
CONTENIDOS Reconocimiento de la escritura de fechas.

GRAMATICALES Reconocimiento de adjetivos comparativos y superlativos

EJE I Descripcién de personas en relacién a su cultura.

VOCABULARIO Manejo de vocabulario especifico de actividades culturales yviajes.

EJE NI Comprension de informacidn especifica simple y de mediana complejidad.

COMUNICACION ESCRITA

Produccion de mensajes escritos.
Extraccidon de informacion especifica de textos escritos.

EJE IV
COMUNICACION ORAL

Comprension de informacidn especifica simple en didlogos de mediana complejidad.
Descripcion oral de personas utilizando el vocabulario correcto
Produccién de mensajes orales.

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Lengua ExtranjeralV

Ao de formacion: Cuarto afio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
| Empleo de los Verbos Modales can/ have to para entender sefiales, reglas ynormas.
CONTENIDOS Utilizacion del tiempo Imperativo para dar e comprenderinstrucciones.
GRAMATICALES Descripcidn de eventos, planes, proyectos futuros con los Tiempos futuros going to/
will.
Descripcidn de objetos, personas, situaciones mediante las proposiciones relativas.
EJEII Manejo del vocabulario especifico de actividades de tiempo libre, educacidn, transito,
VOCABULARIO musica, proyectos
EJE NI Comprension de informacién especifica simple y de mediana complejidad.

COMUNICACION ESCRITA

Produccién de mensajes escritos.
Extraccién de informacién especifica de textos escritos.
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EJEIV
COMUNICACION ORAL

Utilizacion efectiva de los conocimientos lingliisticosadquiridos.
Participacidn en intercambios lingiisticos creativos

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Lengua ExtranjeraV

Ao de formacion: Quinto ano
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS

EJEI Diferenciacidn de los Verbos Modales could/ be able to.

CONTENIDOS Contrastacién del pasado simple con el Pasado Continuo.

GRAMATICALES Manifestacidn acciones simultaneas en pasado.
Narracion de procesos usando la Voz Pasiva.
Manifestacidon de proposiciones condicionales aplicando la estructura de las de ler tipo
o probables.

EJEII Manejo adecuado del vocabulario especifico relacionado con la apariencia fisica, salud,

VOCABULARIO

enfermedad, tecnologia, trabajo y profesiones.

EJE 1lI
COMUNICACION ORAL

Resolucion de situaciones cotidianas y simples relacionadas a la comprensién oral
aplicando el conocimiento de la lenguainglesa.

Planificacion de situaciones comunicativas con las estrategias adecuadas de la lengua
inglesa.

EJEIV
COMUNICACION ESCRITA

Resolucion de situaciones cotidianas y simples relacionadas a la comprensidn escrita
aplicando el conocimiento de lalengua.
Comprension de textos de simple y mediana complejidad auténticos eninglés.

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Inglés técnico

Ano de formacion: Sexto afio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS

EJEI Comprension y traduccidn de distintos tipos de textos simples reconociendo estructuras

CONTENIDOS propias de la lengua y detalles paralingliisticos de los mismos.

GRAMATICALES Utilizacion efectiva de las estructuras lingliisticas para resolver situaciones a nivel trabajo
o estudio superior.

EJE I Manejo del vocabulario especifico de procesos de elaboracion en especial los realizados

VOCABULARIO

en la escuela, flora y fauna autéctona, agroturismo y enoturismo.

EJE Il
COMUNICACION ORAL

Participacidn en situaciones orales utilizando vocabulario y estrategiasadecuadas.
Manejo de estrategias vinculadas a la escucha comprensiva.

EJEIV

COMUNICACION ESCRITA

Compresiéon y aplicacion de diferentes formatos electréonicos para
situaciones comunicativas variadas.

Elaboracion de un CV en forma concisa y correcta.

Redaccidén de e-mail usando el vocabulario adecuado.

Descripcidn escrita de procesos de elaboracion.

Elaboracion de instrucciones y directivas.

Produccién escrita de advertencias, consejos, explicaciones relacionados con el rol de
guia o jefe.

Incorporacion de pautas bdsicas de traduccién.

Traduccion en forma general de procesos y proyectos de textos sencillos pero
auténticos.

Realizacién de lectura comprensiva de textos aeleccion.

responder a
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MARCO TEORICO DE LAS CIENCIAS SOCIALES Y HUMANIDADES

Las definiciones curriculares en el drea de Humanidades y Ciencias Sociales de la Educacién
Secundaria Técnica de la UNCuyo, se establecen considerando los Marcos de Referencia aprobados
por el Consejo Federal de Educacidn en Resolucion: CFEN°142/09.
La resolucidon plantea que constituye una propuesta educativa que ofrece a los estudiantes la
posibilidad de ampliar, complejizar y problematizar sus conocimientos sobre aspectos culturales,
politicos, econdmicos y ambientales de diferentes sociedades del pasado y el presente, con
particular énfasis en las latinoamericanas y argentina contemporaneas. Promueve ademads, el
desarrollo de una actitud de interrogacioén, la reflexion critica y la participacién en acciones
transformadoras comprometidas con la democracia y la defensa de los Derechos.
La propuesta curricular del drea considera y garantiza:
e una concepcidn del conocimiento cientifico como provisorio y no neutral;
e la construccion del pensamiento social critico, es decir un pensamiento que examina sus
propios instrumentos, facultades o medios para conocer la realidad, sin aceptar pasivamente
lo transmitido, revisando las condiciones histéricas y sociales de la produccién de diferentes
ideas y representaciones establecidas;
e una percepcion de la sociedad de manera integrada, como una totalidad compleja y
conflictiva, en la que las practicas transformadoras dinamizan sudevenir;
e una visidn de los conflictos como partes constitutivas de la vida en sociedad.

La formacién en el drea le aportard a la formacién del técnico el andlisis y las explicaciones
multicausales de procesos, acontecimientos y problematicas sociales. Brindara ademas Ia
posibilidad de conocer diferentes lecturas y visiones que fildsofos, psicdlogos, socidlogos,
antropdlogos, historiadores, gedgrafos y otros investigadores, en la busqueda de interpretar una
sociedad o alguno de sus rasgos, producen dentro del campo de las Ciencias Sociales y las
Humanidades.
Constituye un espacio de intervencién donde el estudiante resignifica su rol de actor social, sujeto y
promotor de practicas sociales y politicas, comprometidas con la justicia y la equidad, portador y
heredero de la transmisién cultural; con capacidades para posicionarse de un modo critico y
solidario ante los desafios que plantea la agenda contempordanea.
Algunas definiciones refieren a que:
e El conocimiento es saber con capacidad de hacer y de generar, al mismo tiempo, nuevos
saberes para transformar la realidad. El conocimiento es un bien politico, publico, cultural y
social.
e La ensenanza es entendida como una practica de relevancia social.
e El aprendizaje es un proceso interactivo en el cual se espera que se produzcan conflictos
socio cognitivos capaces de movilizar la reestructuracion intelectual. Este proceso sucede
tanto en el alumno como en el docente pues este Ultimo es también un sujeto en
permanente formacion.
e La ensefianza y el aprendizaje deben ser la resultante de la integracion de las intenciones
educativas del profesor y los intereses de los estudiantes, en funcidn de los contenidos
seleccionados como significativos, social e institucionalmente.
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En cuanto a la concepcion de curriculum, se sostiene que “es un proyecto socio- politico- cultural
gue orienta la practica educativa en las escuelas.
Como tal, supone la seleccion de conocimiento valioso para ser ensefiado y aprendido,
constituyéndose en un disefio de una propuesta educativa integral y construcciéon sociocultural
permanente”.
Los saberes de la escuela Técnica tienen caracteristicas comunes:

e Esintegrador y multidimensional

e constituyen una disposicidn o actitud para la accién

e una dimensidn creativa, configurada seglin contexto/ situacién

e un uso reflexivo del conocimiento (reflexiéon en y sobre laaccién)

e una capacidad de responder adecuadamente a exigencias/ demandas

contexto/situacion particular.

en un

Se considera que este enfoque es coherente y compatible con la politica educativa nacional,
jurisdiccional e institucional que le ha dado al drea un importante lugar para que aporte al perfil que

se pretende del alumno egresado de la escuela media y en especial de la escuela Técnica.

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Historia |

Ano de formacion: Primer aio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
Recuperacién de la definicion de Historia
EJEI Interpretacion y representacion grafica de la Periodizacion de laHistoria.

EL TIEMPO Y LA
SOCIEDAD EN LA EPOCA
DE LA COLONIA.

CRISIS DEL ORDEN
COLONIAL.

(1700-1810)

Identificacion de diferentes fuentes de la Historia.

Describir las formas de gobierno que se dieron durante el siglo XVIlI en Europa y
reconocer los cambios politicos que se producen en el siglo XVIII.

Identificacion de las causas y consecuencias de la conquista espafiola en América.
Caracterizacion de América durante las reformas borbdnicas.

Analizar el proceso de colonizacién en los aspectos politico, social, cultural y econémico
Comprender las tensiones sociales y politicas del periodo colonial.

Describir el proceso de creacion e importancia del Virreinato del Rio de la Plata.
Analisis de las multiples causas de la crisis del orden colonial

EJEII

ELTIEMPO Y LA
SOCIEDAD EN LA
ARGENTINA EN EL
CONTEXTO DE LA
REVOLUCION Y LA
GUERRA DE LA
INDEPENDENCIA. (1810-
1853)

Comprension de las causas y consecuencias de las revoluciones y las guerras de
Independencia.

Reconocimiento de la crisis de legitimidad y de las causas y consecuencias de la
Revolucion de Mayo.

Comprension de la importancia histdrica de los procesos iniciados con las juntas de
gobierno.

Analizar el plan de independencia continental. Campafia Sanmartiniana

Comparar los proyectos politicos y econdmicos de unitarios yfederales.

Explicar las causas de las guerras civiles en el Rio de laPlata.

Describir la situacién econémica de las regiones que formaban las ProvinciasUnidas.
Describir el proceso de ruralizacién y militarizacion en los tiempos de Rosas.
Identificar las consecuencias institucionales de los enfrentamientos civiles: La caida de
Rosas.

EJE I

TIEMPO Y SOCIEDAD EN
LA ARGENTINA Y SU

Comprension del orden propuesto por la Constituciéon de 1853: acuerdo entregrupos
disidentes y caracter mixto de la Constitucion.

Explicacion de las causas y consecuencias de la separacién de Buenos Aires yla
Confederacion.

Analisis del proceso de formacidén del Estado nacionalargentino.
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INSERCION EN EL
ORDEN CAPITALISTA
LIBERAL. (1853-1880)

Reconocer la organizacién del Estado bajo el lema “orden y progreso” durantelas
presidencias liberales de Mitre, Sarmiento y Avellaneda.

Caracterizacion del modelo agro exportador: reconocer la importancia del puerto ysus
aguas para el crecimiento econdmico.

Comprension el proceso de insercidn de la Argentina en el orden de la Divisién
Internacional del Trabajo

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Historiall

Afio de formacion: Segundo aiio
Horas catedras: 4 h

EJES CONTENIDOS
Descripcién del proceso politico europeo denominado: Restauracion Monarquica
EJEI Caracterizacion del avance de la Democracia: Revoluciones de 1830 y 1848

EL IMPACTO DEL
IMPERIALISMO EN
OCCIDENTE Y EN
AMERICA LATINA HASTA
LA PRIMERA GUERRA
MUNDIAL (1850-1918)

Identificacion de las diferentes ideologias: Liberalismo, Socialismo y Nacionalismo
Descripcidn del desarrollo de la Segunda Fase de la Revolucion Industrial: avance
tecnoldgico y organizacion del trabajo. Divisidn Internacional del Trabajo
Comprension de la Expansidn Imperialista: causas. Reparto del mundo: colonialismoen
Asia y Africa.

Reconocimiento de la Pentarquia europea: La Paz armada.

Identificacion de las causas, proceso y consecuencia de la Gran Guerra.

Conocimiento de las causas y consecuencias de la Revolucion Rusa: Surgimiento de la
URSS.

EJEII

EL PERIODO DE
ENTREGUERRAS A LA
SEGUNDA GUERRA
MUNDIAL EN OCCIDENTE
Y AMERICA LATINA
(1918-1945)

Reconocimiento de las consecuencias del Tratado de Versalles.

Comprension del liderazgo de los Estados Unidos después de la Primera Guerra Mundial
Descripcién y comprension de la Crisis de 1929

Identificacion del nuevo papel asumido por el Estado a partir de1930

Caracterizacion del periodo armamentista en la Post Guerra: Alemania

Analisis de la crisis de la Democracia Liberal y el surgimiento de los nacionalismos
autoritarios: fascismo y nazismo

Reconocimiento de las causas, desarrollo y consecuencias de la Segunda Guerra
Mundial.

EJE NI

EL CONSENSO DE POSGUERRA:
DEMOCRACIA, ESTADO
BENEFACTOR Y CAPITALISMO
REFORMADO. EL MUNDO
BIPOLAR EN OCCIDENTE Y
AMERICA LATINA (1945-
1973)

Reconocimiento de la nueva organizacién del mundo a partir de la creacién de la
Organizacion de las Naciones Unidas y consenso democratico minimo.
Reconocimiento de la Guerra Fria y el orden bipolar

Analisis del impacto ideoldgico d la Revolucién Cubana en América Latina
Comprension de la doctrina de seguridad nacional en el contexto de América Latina.

EJEIV

LOS DESAFIOS DE UN
MUNDO QUE SE
DEMOCRATIZA (1973-2010)

Identificacion de la crisis del Estado de Bienestar

Analisis de la expansion del neoliberalismo

Conocimiento del desmembramiento de la URSS

Valoracién de la consolidacion democratica en Europa

Reconocimiento de la Tercera Revolucion Industrial

Identificacion de la crisis de 2008

Analisis de los modelos neoliberales en Europa

Conocimiento del concepto de Washington para América Latina: Hacia un
neokeynesianismo

30




UNIVERSIDAD

UNCUYO

NACIONAL DE CUYO

DIGES

DIRECCION GENERAL
DE EDUCACION
SECUNDARIA

LICEO AGRICOLA Y ENOLOGICO
“DOMINGO FAUSTINOSARMIENTO”

Campo de formacion: Formaciéon General

Espacio curricular: Historia lll

Ao de formacion: Tercer aio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
Comprension de las ideas propias de la generacién del ‘80
EJEI Descripcidn de las ideas, accidn y propuesta de la U.C.R en sus origenes.
Comprension del ideario de los primeros partidos politicos argentinos.
Analisis del proceso de organizacion del movimiento obrero en Argentina.
DE LA DEMOCRACIA Comprension de las transformaciones sociales y culturales en relacién conlos
RESTRINGIDA A LA movimientos inmigratorios en Argentina y la formacién de la clase media
DEMOCRACIA AMPLIADA | Comprender las caracteristicas del modelo agroexportador

(1880 -1930)

Reconocimiento de la crisis de legitimidad y de las causas y consecuencias del Golpe de
Estado del 30. La apropiacion del Estado como instrumento dedominacién

EJE Il

DE LA DEMOCRACIA
CUESTIONADA A LA
DEMOCRATIZACION DEL
ESTADO DE BIENESTAR
(1930-1955)

Analisis de los procesos iniciados El fraude y la violencia politica.

Reconocer las cldusulas del Pacto Roca Runciman

Reconocer los cambios sociales a partir del modelo de sustitucionde importaciones,
atendiendo a las migraciones internas y al movimiento obrero.

La politica argentina frente a la 2° Guerra Mundial: sectores pro-aliados y pro-eje.
Analizar las causas del golpe de Estado en la Argentina en 1943

Identificar los pilares de la doctrina peronista: justicia social, economia independiente y
politica soberana.

Diferenciar la Tercera Posicidn: politica externa del peronismo dentro del mundo de la
Guerra Fria

Identificar los derechos sociales de los trabajadores incorporados con la Reforma
Constitucional de 1949

Relacionar el protagonismo politico y social de Eva Duarte en el contexto histérico del
peronismo

Reconocer las causas de la caida del Peronismo: la Revolucién Libertadora

EJE NI

LA DEMOCRACIA
TUTELADA Y
PROSCRIPTIVA (1955-
1973).

Reconocer las consecuencias de guerra fria en Argentina: intervencion de EEUUy
Doctrina de la Seguridad Nacional

Secuenciar y analizar interpretando los siguientes hechos y procesos: los militares y la
proscripcion del peronismo durante los gobiernos de Frondizi. Guido e lllia.

Establecer relaciones entre procesos revolucionarios y respuestas autoritarias en el
marco de la Revolucion Argentina.

Comprender el concepto de Desarrollismo en el contexto de Latinoamérica y durante la
presidencia de Frondizi

EJE IV

DE LA DEMOCRACIA
VIOLENTA Y
AUTORITARIA A LA
DEMOCRACIA
NOELIBERAL
(1973-2001)

Conocimiento de la crisis del petrdleo y el fin del Estado de Bienestar.

Reconocimiento de la presencia del “Plan Condor” como articulador de las estrategias de
las dictaduras latinoamericanas durante la década del 70.

Analisis del contexto del levantamiento de la proscripcion del peronismo, del regreso de
Perdn a la Argentina y de la salida democratica de la Revolucion Argentina
Conocimiento de la interna Juventud peronista, burocracia sindical y el papel de Perén
como garante de la unidad del movimiento.

Comprension de la propuesta superadora de Perdn sobre la democracia integrada y el
pacto social.

Caracterizacion del tercer gobierno peronista en sus diferentes momentos y su tendencia
a la derechizacién

Analisis de la recurrencia a la cultura de la violencia por parte de los movimientos
guerrilleros y su respuesta desde el Estado: el papel de la TripleA.

Conocimiento del golpe de Estado de 1976 denominado Proceso de Reorganizacidn
Nacional su caracterizacion desde la aplicacion sistematica del terrorismode Estado.
Reconocimiento del Proceso de Reorganizacién Nacional como el paradigmade
aplicacién de los postulados de la Doctrina de la Seguridad Nacional.
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Conocimiento de las causas y las consecuencias de la Guerra de Malvinas
Reconocimiento de la ilusion democratica del proyecto politico del radicalismo.
Comprension de la centralidad de la problematica de los Derechos Humanos: los Juicios a
las Juntas

Analisis del funcionamiento de la democracia durante la década menemista: sus rasgos
procedimentales y delegativos.

Comprension de la importancia de la Reforma constitucional de 1994 y la
institucionalizacion juridica de los nuevosderechos.

Reconocimiento de la oposicién menemista y la llegada del gobierno de laAlianza

El derrumbe en diciembre de 2001 y la gestidn duhaldista dela crisis

Analisis de los desafios de la sociedad Argentina en tiempos de democracia y de crisis

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Geografial Afio de formacion: Primer afio
Horas catedras: 4 h
EJES CONTENIDOS
Comprension de la Geografia como ciencia. Identificacion y caracterizacion de los
EJEI diferentes elementos del espacio geografico. Localizacién y caracterizacién de la

DIMENSION POLITICA DEL
ESPACIO GEOGRAFICO

distribucion de los Continentes y océanos.

Conceptualizaciéon de elementos de ubicacidn espacial: Orientacion, Lineas imaginarias
y coordenadas geograficas. Diferenciacion de las consecuencias del movimientos de la
Tierra: horarias y estacionales.

Conceptualizacidn, caracterizacidn e interpretacion de la Cartografia.

Localizacidn e identificacion de las distintas posiciones de América: América en el mundo
actual, diferenciacion entre la posicion geografica absoluta y relativa. Identificacién de
las consecuencias.

Comprension, localizacién, descripcidon y caracterizacion de las diferentes divisiones de
América, desde el punto de vista geolégico, historico y politico. Conceptualizacion y
caracterizacion de los Estados americanos dependientes. Diferenciaciény
caracterizacion entre América Latina y Anglosajona, de orden histodrico,
sociolégico, politico, econémico y educativo

Integracion politica y econdmica. Estudio de casos: MERCOSUR, NAFTA, CARICOM,
UNASUR y ONU

EJEII

DIMENSION AMBIENTAL

Descripcidn y caracterizacion de los diferentes aspectos fisicos a escala mundial: relieve,

clima e hidrografia.

Concientizacion y localizacion de los riesgos y catastrofes ambientales. Caracterizacion
de los diferentes niveles de vulnerabilidad. Conceptualizacién de recursos naturales y

DEL ESPACIO caracterizacién de su clasificacion.
GEOGRAFICO: SUS Descripcidn y caracterizacion de la diversidad de ambientes y la sustentabilidad de su
RIESGOS Y RECURSOS. explotacidn. Estudio de casos.

Caracterizacion de los elementos demograficos actuales: Densidad y distribucion de la
EJE 11l poblacidn. Identificacién y comprension crecimiento de la poblacion. Comparacion e
DIMENSION interpretacion de la estructura por edad y sexo, piramides de poblacion.
SOCIOCULTURAL - Conceptualizacidn y caracterizacién de los movimientos migratorios: migracionesy
ECONOMICA Y condiciones de vida.

SUSTENTABILIDAD

Identificacion Poblacion Econdmicamente Activa (PEA) y clasificacion de las actividades
econdmicas.

Comparacién y descripcidn entre los espacios urbanos y rurales, identificacion de
semejanzas, diferencias e interrelaciones entre esosespacios.

Comprension del proceso de urbanizacion e identificacion de las problematicas
asociadas. Estudio de casos
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Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Geografiall

Aiio de formacion: Segundo aiio
Horas catedras :3 h

EJES CONTENIDOS
Reconocimiento del Proceso de formacidn del espacio argentino, valoracion social de los
EJEI recursos naturales y la organizacion del espacio. Identificacion de Limites y fronteras.

DIMENSION POLITICA DEL
ESPACIO ARGENTINO Y
SU SUSTENTABILIDAD

Comparacién y descripcion de los elementos del Estado (continental, insular, maritimo y
aéreo). Division politica

Comprension y analisis de cuestiones de soberania sin resolver: Islas Malvinas, Antartida.

Integracion politica y econdmica a nivel americano: MERCOSUR, UNASUR

EJEII
DIMENSION AMBIENTAL
DEL ESPACIO
GEOGRAFICO
ARGENTINO Y SU
SUSTENTABILIDAD

Reconocimiento del marco natural de Argentina y sus problemas ambientales. Discusion
sobre Politicas ambientales a escala provincial, regional y nacional. Concientizacién y
localizacidn de Riesgos y catastrofes ambientales. Reconocimiento de la interacciéon
entre las amenazas y la vulnerabilidad de la poblacién en Argentina y América Latina.
Comprension sobre la importancia del agua en Mendoza, fundamento de nuestra
existencia, su utilidad. Toma de conciencia en el uso racional de este recurso escaso.

EJE I
DIMENSION
SOCIOCULTURAL DEL
ESPACIO GEOGRAFICO
ARGENTINO Y SU
SUSTENTABILIDAD

Descripcidn y caracterizacidn del proceso de poblamiento del territorio. Identificacién de
la diversidad cultural y sus manifestaciones en Argentina y en América Latina.
Caracterizacion demografica de Argentina: censos nacionales, distribucion, estructuray
dindmica, movimientos migratorios.

Reconocimiento de las Condiciones de vida de la sociedad argentina y latinoamericana:
NBI — IDH. Comprension de la Fragmentacion de la estructura social argentina,
identificando las caracteristicas de los nuevos ricos, las clases medias, los nuevos pobres
y los pobres. Generalizacion sobre las Condiciones de vida a nivel regional

EJEIV

DIMENSION ECONOMICA
DEL ESPACIO
GEOGRAFICO
ARGENTINO Y SU
SUSTENTABILIDAD

Caracterizacion de la evolucién econémica de Argentina, reconocimiento de su relacion
con las transformaciones del capitalismo y la valoracidn delterritorio.

Distincidn de los Criterios de regionalizacion segun diferentes variables: naturales,
sociales, politicas, econdmicas, culturales.

Reconocimiento de los espacios rurales de Argentina: actividades primarias, circuitos
productivos regionales.

Reflexidn sobre la propiedad de la tierra en Argentina en comparacidn con
Latinoamérica.

Reconocimiento de la Organizacion de los espacios urbanos deArgentina, identificando
las actividades econdmicas urbanas (industria, servicios, comercio) en el marco de
procesos de reestructuracion productiva y modernizacion selectiva
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Campo de formacion: Formacién General

Espacio curricular: Geografialll

Ao de formacion: Tercer afo
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
Caracterizacion del proceso de la mundializacién/globalizacién: concentracion del capital
y del poder.

EJEI Identificacion del mundo bipolar a un mundo multipolar (capitalismo/Comunismo)

DESIGUAL DESARROLLO
MUNDIALY LAS
ACTUALES CONDICIONES
ECONOMICO-POLITICAS

Reconocimiento del rol de la triada.

Comprension del Desarrollo desigual: Paises Centrales y periféricos.

Reconocimiento y caracterizacion de los diferentes Organismos internacionales:
organismos supranacionales (ONU) y de los Bloques regionales (E.U.)

Caracterizacion de la OPEP y reconocimiento de los principales conflictos

Comprension y andlisis de los procesos de integracidn regional, en especial del Mercosur
y Unasur, a partir de los proyectos de infraestructura, educacion, cultura, ambiente, entre
otros.

Conocimiento de la insercion de Argentina en el contexto mundial a partirde su
participacion en organismos supranacionales y la comprensidn de surol.

EJEII

DESIGUAL DISTRIBUCION
MUNDIAL DE LOS

Reconocimiento e identificacion de los diferentes problemas ambientales mundiales.
Comprension de los diferentes recursos naturales implicados en la produccion de
alimentos.

Identificacion y descripcidn de las areas productoras y exportadoras de materias
primas.

RECURSOS Y LOS Comprension y caracterizacion de la soberania alimentaria e identificacion de la crisis
PROBLEMAS alimentaria, del recurso agua y su localizacién y distribucion en el planeta.
AMBIENTALES Y Localizacidn, caracterizacion e identificacion de las principales reservas acuiferas como
GEOPOLITICOS recursos geoestratégicos.

Caracterizacion y comprension del estudio del cambio climatico global, interpretacién y

reconocimiento de las causas y consecuencias

Conceptualizacidn y caracterizacion del crecimiento diferenciado de la poblacion a escala
EJEIN mundial. Reconocimiento de los conceptos de poblacion.

DESIGUALDADES DE LA
POBLACION EN LAS
SOCIEDADES ACTUALES

Analisis critico de las condiciones de vida de la poblacion argentina: acceso a la salud,
niveles de educacion, situacidn habitacional, situacién laboral, IDH.

Comparacién del IDH de Argentina con otros paises centrales y periféricos y entre
provincias.

Identificacion de la fragmentacion de la estructura social argentina: los nuevos ricos, las
clases medias, los nuevos pobres y los pobres.

EJE IV
TRANSFORMACIONES
URBANAS Y RURALES EN
EL CONTEXTO DE LA
GLOBALIZACION
NEOLIBERAL

Identificacidn y caracterizacion del proceso de urbanizacidn: urbanizacién del planeta
Reconocimiento e interpretacidn de los cambios espaciales en el interior de las ciudades.
Identificacion de los usos del suelo. Determinacion y descripcion de la segregacion
espacial.

Analisis y comprension del proceso de urbanizacién y crecimiento del sistema urbanoa
escala nacional y provincial.
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Campo de formacion: Formaciéon General

Espacio curricular: Orientacion

Ao de formacion: Primer afio
Horas catedras: 2 h

EJES CONTENIDOS
Los cambios bio-psico-sociales de la adolescencia como camino hacia la conformacién de
laidentidad.

EJEII La autoestima, la autoconfianza y los valores como fundamentacién de la convivencia

ACOMPANAMIENTO

PARA EL

CONOCIMIENTO DE SI
MISMO

YLA

RELACION CON LOS OTROS

con otros.

Habilidades Pro sociales:

La Inteligencia emocional como medio de autorregulacion de la conducta; expresion de
emociones y sentimientos.

Adquisicion de conducta asertiva como estrategia de resolucidn pacifica de conflictos y
prevencion del bullying.

Utilizacion adecuada de las redes sociales como canal de comunicacidn einteraccion.

EJE I

ACOMPANAMIENTO
PARA LOGRAR
HABITOS

DE VIDA SALUDABLE

Habitos de vida saludable: Reconocimiento de factores protectores y factores de riesgo
frente a los temas propios de la adolescencia.

Toma de decisiones para la promocién del auto cuidado de la salud.

Incorporacion de habitos de Alimentacidn saludable.

Formacion integral en valores y conducta asertiva para la prevencion de adicciones y
proyeccion de una sexualidad responsable.

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Formacion Etica y Ciudadanal

Afio de formacion: Segundo aiio
Horas catedras:3 h

EJES CONTENIDOS
Reconocimiento del hombre como una unidad bio-psico-social.
EJEI Caracterizacion de las acciones libres y no libres vinculandolas con el problema de la

DIMENSION ETICA DE LAS
ACCIONES HUMANAS

responsabilidad personal y social.

Reconocimiento de los condicionamientos de las acciones humanas.

Conocimiento del objeto y la finalidad de la Etica.

Diferenciacion entre la ética y lamoral.

Relacion entre el lenguaje y la légica. Conocimientoe identificacidn de falacias en los
argumentos propios y ajenos.

Valoracion del didlogo argumentativocomo herramienta para la construcciéon de
acuerdos y la apertura a diferentes puntos de vista.

EJEII
IDENTIDAD Y DIVERSIDAD

Conceptualizacién y clasificacion de normas.

Reconocimientos de valores como justicia, igualdad, solidaridad y equidad a través del
analisis de situaciones donde tengan vigencia y en aquellas en que estén ausentes.
Reconocimiento de la unicidad del hombre.

Comprension de la diversidad: social, politica y cultural.

Ejercicio de la tolerancia.

Comprension politica de las problematicas tales como la desigualdad y los derechosde
las minorias.

Evaluacidn de la incidencia de los estereotipos en la construccion de las identidades de
los jévenes, identificando sus consecuencias en situaciones escolares y extraescolares.
Analisis critico sobre las diferentes formas identitarias y culturas juveniles.
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EJENN

DERECHOS HUMANOS Y
PARTICIPACION

Reconocimiento de la dignidad humana como base de los Derechos Humanos y de la
participacion democratica.

Conocimiento del origen revolucionario de los Derechos Humanos.

Reconocimiento de la Constitucidon Nacional y su estructura.

Identificacion de los derechos civiles, politicos y sociales en la Constitucion Nacional.
Reconocimiento de la violacién manifiesta o encubierta de los Derechos Humanos.
Identificacion de los Organismos nacionales e internacionales garantes de los DDHH.

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Formacién Etica y Ciudadanall Afio de formacion: Tercer aiio
Horas catedras:3 h
EJES CONTENIDOS
Apropiacion ética a través de la identificacidn de las dimensiones éticas de la vida
EJEI humana: principios de responsabilidad y autonomia.

REFLEXION y ACTUACION
ETICA

Conocimiento de la teoria del desarrollo del juicio moral en funcién de la aplicaciénde
las teorias éticas a la concepcion de lajusticia.

Analisis ético de la vida democratica a través de las teorias éticas clasicas y
contemporaneas, ética de minimos, ética del didlogo, ética de la responsabilidad,
neuroética, para aplicarlas en la resolucidn de conflictos y dilemaséticos.

Anilisis filosofico de la justicia, la libertad, la responsabilidad, la igualdad, el poder y la
autoridad en el tratamiento de situaciones de la historia argentina especialmente.
Participacidn en reflexiones éticas sobre situaciones conflictivas de la realidad
nacional, latinoamericana y global, en elmarco de una discusion argumentativa y
abierta a la diversidad de opciones y puntos de vista.

EJEII

IDENTIDAD Y DIVERSIDAD

Diferenciacion entre precio y valor en relacién con la propiedad y la resoluciénde
necesidades.

Conocimiento de los modos y procesos de construccion continua de las identidades
colectivas, analizando las interacciones y los conflictos entre grupos y sectores: formas
y relaciones de poder en la Argentina.

Analisis critico de los roles de género a través de la historia y actualmente tomando
conciencia de las miradas estereotipadas y valorando la existencia de organismos que
promueven la no discriminacidn.

EJEIN

DERECHOS
HUMANOS Y
PARTICIPACION
POLITICA

Resignificacion del concepto de ciudadania segun las formas de su ejercicio: normativa,
sustantiva, delegativa, de baja intensidad, custodiada, entreotras.

Reflexion y argumentacidn sobre los alcances legales de las normativas especificas
sobre los derechos de los nifios, adolescentes y jovenes para identificar sus
implicancias en situaciones conflictivas de la vida cotidiana y en instancias de
vulneracién de los mismos.

Identificacion de las caracteristicas del Estado argentino: representativo, republicano y
federal como requisito imprescindible para la participacion politica.

Conocimiento de las formas de eleccion de autoridades nacionales, provinciales y
municipales.

Comprension de los diferentes mecanismos de participacion democratica establecidos
en la Constitucion Nacional Conocimiento y aplicacién de las diferentes formas de
defensa de los derechos civiles, politicos, econdmicos, sociales, culturales y colectivos
valorando la importancia del funcionamiento de organismos internacionales,
nacionales y locales, el papel de las organizaciones de la sociedad civil y de los
movimientos sociales.

Analisis y comprensidn de la dimensidn politica de problematicas actuales como la crisis
de representacion y el lugar de los medios de comunicacion y asi hacer frente a los
desafios de la democracia contemporanea.
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Reconocimiento y valoracion del derecho a la expresion a través del uso de las
tecnologias de la informacién y lacomunicacion

Reflexiéon y argumentacién de los fundamentos de la reivindicacion de la soberania
argentina plena en el marco de los DDHH y conforme a los principios del derecho
internacional.

Valoraciéon de la dignidad humana frente a la tortura, desaparicién forzada, usurpacién
o cambio de identidad y la censura cultural en distintos contextos.

Reconocer la politica como el ambito moral que permite la construccion del Bien
comun.

Valoracion del didlogo argumentativo como herramienta para la construccion de
acuerdos vy la apertura a diferentes puntos de vista.

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Logica

Afio de formacion: Cuarto aiio
Carga horaria semanal: 3 h

EJES CONTENIDOS
Relacion entre el lenguaje y la logica y deteccion de estructuras logicas en los discursos
EJEI argumentativos.

LOGICA Y LENGUAIJE

Diferenciacion entre argumentos y opiniones y apropiacion del didlogoargumentativo.
Reconocimiento de tipos de razonamientos.
Elaboracion e identificacion de razones, argumentos y falacias

EJEII
LOGICA DE CLASES

Caracterizacion de los tipos de légica.

Aplicacion de los simbolos y diagramas representativos de la ldgica de clases.
Identificacion y ejemplificacion de clases e individuos, comprension y extension.
Aplicacion de los conceptos de clase universal y vacia.

Conocimiento y aplicacion de las operaciones entreclases mediante diagramas
representativos.

Comprension y aplicacion de las leyes légicas para determinar la validez de los
razonamientos y resolver situaciones problematicas.

EJEIII

LOGICA PROPOSICIONAL

Identificacion de proposiciones simples y compuestas mediante los nexoslégicos
pertinentes.

Conocimiento de simbolos, reglas y leyes ldgicas para su abstraccion e interpretacion.
Traduccién del lenguaje natural al simbdlico y del simbdlico alnatural.

Elaboracion de juicios, proposiciones y razonamientos.

Confeccidén de tablas de verdad y reconocimiento de tautologias, contradiccionesy
contingencias.

Deduccidn a través de diferentes reglas y métodos especificos: condicional asociado;
demostrativos; por el absurdo.

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Psicologia

Ano de formacion: Quinto afio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
Analisis del devenir histdrico de la psicologia para conceptualizar la misma como ciencia.
Conocimiento de la complejidad del objeto de estudio de la psicologia como prototipo de
EJEI las ciencias humanas.

LA PSICOLOGIA COMO
CIENCIA

Comprension de los procesos que caracterizan al desarrollo psicoldgico: cambioy
constancia; estructura y dinamismo.

Diferenciacion de los principales modelos tedricos de la psicologia
cientifica.(Psicoanalisis, Cognitivismo conductual, Sistémico, Neuropsicologia)
Conocimiento de los diferentes campos de intervencion de la psicologia: lapsicologia
clinica, comunitaria, social, educacional, forense para futuras opciones vocacionales.
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EJEI

LA PERSONALIDAD Y LAS
ETAPAS EVOLUTIVAS

Comprension del concepto de personalidad.

Identificacion de los distintos aspectos que conforman la personalidad y que inciden en la
construccidn de laidentidad.

Reconocimiento de los procesos vinculados a la percepcion, imaginacién y memoria en
relacidn con el aspecto emocional delsujeto.

Conocimiento de las relaciones entre lenguaje, pensamiento y cognicién.

Identificacion de los aportes de la inteligencia y el pensamiento en la toma de decisiones.
Comprension de la incidencia de la dimensién corporal en la conformacion y desarrollo
de laidentidad.

Caracterizacion de las etapas de la evolucidon psicosexual evaluando su incidencia enel
proceso de construccién de laidentidad.

Reflexion sobre condicionantes de género seguin contextos.

Identificacion de las caracteristicas propias de una personalidad equilibrada.

Analisis critico de las representaciones en relacion con la salud mental segin los
escenarios socioculturales.

EJENN

PERSONALIDAD Y
NEUROCIENCIA

Conocimiento de las disciplinas cientificas que conforman las neurociencias.
Reconocimiento de la neuroplasticidad como factor esencial para modelar ocambiar
facetas de la personalidad.

Comprension de la responsabilidad compartida entre factor genético y formacion familiar
y social en la estructuracion del cerebro humano.

Conocimiento de las relaciones entre lenguaje, pensamiento y cognicion.
Aproximacion al complejo cerebro instintivo-emocional: reconocimiento de las fuerzas
placer-dolor.

Planificacion de estrategias para identificar emociones primarias y secundarias.
Conocimiento de las bases bioldgicas de conductas gregarias.

Estudio de la relacidn entre cerebro, aprendizaje, memoria y emociones.
Caracterizacion de las etapas del aprendizaje cognitivo-ejecutivo.

Identificacidn, en si mismo y en los otros, de sentimientos, emociones y
comportamientos para favorecer el desarrollo de habilidades expresivas.
Reconocimiento de problemas psicosociales frecuentes en la adolescencia:adicciones,
trastornos de la alimentacion, practicas sexuales riesgosas.

Reflexidon acerca de la importancia de los vinculos afectivos y amorosos en la persona.

Campo de formacién: Formacion General

Espacio curricular: Filosofia

Ao de formacidn: Sexto afno
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
Comprension de la definicidn, sentido y funcién de la Filosofia. Apropiacion de los
EJEI Moviles del preguntar: asombro, duda, angustia. Identificacion y clasificacion de los

LA FILOSOFIA COMO
SABER

Y LOS MODOS DE
PREGUNTAR EN LA
FILOSOFIA ANTIGUA

problemas fundamentales de la filosofia. Clasificacion de la Etica, Metafisica,
Antropologia Filoséfica, Gnoseologia, Epistemologia, Estética. Légica

Distincién entre Filosofia, Ciencia, Mito, Ideologia. Conocimiento y valoracién de los
mitos. Caracterizacion de La tension entre el mito y ellogos

Conocimiento del planteo de Los presocraticos. Apropiacion de los planteos de
Heraclito y Parménides.

Comprension de las principales nociones de Socrates: el principio de la sabiduria,
Platén: concepcion gnoseoldgica. Episteme y doxa. EI| hombre como una dualidad.
Aristoteles: vision gnoseoldgica, materia-forma; potencia-acto; sustancia y accidente.
Visién gnoseoldgica. El hombre como unidad. Etica y virtudes.

EJEII

Caracterizacion La vision del mundo y la problematica filosoéfica del Medioevo.
Identificacion de las conexiones entre Teocentrismo y cristianismo
Comprension de la relacion entra razény fe
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LA RELACION ENTRE Identificacion de autores y planteos principales de la Patristica y escoldstica: San
RAZON Y FE Agustin: imago dei; Santo Tomas: las cinco vias.

Caracterizacion de la época moderna: Antropocentrismo.

Apropiacién del El problema gnoseoldgico en pensadores de laépoca.

Distincién entre Racionalismo y Empirismo como fundamentos para conocer. Descartes
y el “cogito”. Hume: impresiones e ideas.

LA MODERNIDAD COMO Comprension del planteo de Kant: La imposibilidad de la Metafisica como ciencia. Los

EPOCA juicios analiticos y sintéticos. Los juicios a-priori y a-posteriori. La razén y la
ANTROPOCENTRICA experiencia. Etica e imperativo categérico como ley. La autonomia del sujeto. Libertad
y deber.
Caracterizacion de Tendencias filosoficas del siglo XIX y XX.
EJE I Comprension de postulados basicos y representantes de Positivismo y utilitarismo.

Identificacion de La problematica filoséfica en la sociedad industrial con el marxismo.
TENDENCIAS FILOSOFICAS Comprension de la filosofia de Sartre y apropiacion de la idea de hombre como

DEL SIGLO XIX Y XX proyecto.

Conceptualizacion y caracterizacion del debate modernidad- posmodernidad.
Comprension y valoracion de los planteos del pensamiento latinoamericano y la
cuestion de la Identidad.

Apropiacidn de problemas ecolégicos, educacién ambiental.

MARCO TEORICO DE LAS TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y COMUNICACION

El uso de las tecnologias de la informacion y la comunicacién (TIC) en los diferentes niveles y
sistemas educativos tienen un impacto significativo en el desarrollo del aprendizaje de los
estudiantes y en el fortalecimiento de sus competencias para la vida y el trabajo que favorecerdan su
insercion en la sociedad del conocimiento.

La incorporacién de las TIC al contexto educativo ha sido vista como la posibilidad de ampliar la
gama de recursos, estrategias y didacticas y las modalidades de comunicaciéon que se pueden
ofrecer para el mejoramiento , optimizacién y alcance del quehacereducativo.

Las necesidades y demandas educativas requieren ahora de una atencién urgente de forma directa
y permanente. En este sentido, uno de los requerimientos inmediatos es la construccién de
competencias. En la actualidad, las tendencias de la educacidén son promover en el estudiante el uso
y el manejo de los diferentes lenguajes comunicativos; es decir, una comunicacién para diversas
audiencias, asi como el trabajo en equipo. Es, sobre todo, imprescindible el desarrollo de las
habilidades para construir competencias, esto significa ubicar el conocimiento, recuperarlo,
transformarlo y relacionarlo con los conocimientos que ya se poseen para crear o desempefiar algo
de manera eficaz y eficiente.

Utilizar las TIC como una herramienta para la expresién de la comunicacién, para el acceso afuentes
de informacion, como medio de archivo de datos y documentos, para tareas de presentacion, para
el aprendizaje, la investigacién y el trabajo cooperativo favorece el desarrollo de las competencias
propuestas por la OMS para la educacién del siglo XXI.

La implementacion de las TIC en el aula pueden provocar cambios positivos en los procesos y
estrategias didacticas y pedagdgicas implementadas por los docentes, promover experiencias de
aprendizaje mas creativas y diversas, y propiciar un aprendizaje independiente permanente de
acuerdo con las necesidades de los individuos.

Durante el proceso de incorporaciéon de las TIC en el aula, el docente ira elaborando propuestas
educativas que favorezcan su incorporacion en los procesos de ensefianza y aprendizaje con el
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objeto de lograr la alfabetizacidon digital escolar. De esta manera el aprendizaje de nuevas
herramientas logrard en el alumno desarrollar las capacidades necesarias para la comprensién y
utilizacion inteligente y critica de los nuevos lenguajes producidos en el campo de las tecnologias de
la informacién y la comunicacién, transfiriéndolos en los distintos espacios curriculares a lo largo de
su trayectoria formativa, logrando la transversalidad en los procesos de aprendizaje.

Campo de Formacion : Formacidon General

Espacio curricular : Tecnologia de la Informacién y la comunicacion Aiio de formacion : Primer afio
Horas catedras:3 h

EJE CONTENIDOS

Definicién de TIC. Clasificacion de las TIC y descripcion de su impacto social en el mundo
Ejel laboral y en la educacidn.

Diferenciacion de Dato e Informacion. Comprensidn del concepto Sistema informatico.
TICEN LASOCIEDAD Comprension de la definicion de Hardware, Computadora y Software. Clasificacion de

Software.

Definicion y comprensién de Ciudadania digital y educacion. Valoracién de la importancia
de la Educacion a distancia. Conocimiento de modalidades. Diferenciacién entre
Ciudadania digitaly Netiquette. Identificacion de diez reglas utiles

Aplicacion de Formato de alineacion en textos, formato de texto: tipo, tamaio y color, asi

EJEII como ortografia y gramatica en Documentos electronicos. Seleccion de Formato de celda:
PRESENTACION DE tamafio, alineacion, bordes, rellenos. Edicidn de tablas, encabezados, pie de pagina, cuadro
TRABAJOS de texto en documentos electrénicos

Conocimiento y aplicacion de la barra de formulas y graficos, uso de cuadro de texto y
funciones simples en las hojas de calculo.

Disefio y ejecucion de presentaciones electronicas. Realizacion de animaciéon de
diapositivas e insercion de imagenes. Seleccidn y aplicacién de video y audio. Produccion y
edicidn de videos.

Interpretacién de La imagen como mensaje. llustracion con La imagen digital. Imagenes
predisefiadas y WordArt;

Descripcidon de Presentaciones electronicas on line: Prezi.

Descripcion del origen de Redes. Diferenciacion de lo analégico y lo digital. Definicidon de

EJE I Red informatica. Conceptualizacion de Internet.
REDES Definicidn y aplicacion de Buscadores, Correo electronico, Web 2.0 y 3.0, Mass Media
digitales.

Conocimiento de las caracteristicas de las paginas web, sitios de videos, blogs, foros, wikis,
etc. como recursos digitales. Aplicacion de navegadores y buscadores en internet.

MARCO TEORICO DE LA EDUCACION ARTISTICA

Desde una actualizaciéon del enfoque y toma de postura epistemolégica, se propone dar un
fundamento primario que se origine en la reflexién acerca del concepto de arte en la actualidad,
para luego dar paso al encuadre de la disciplina o lenguaje en particular.

El andlisis epistemoldgico de lo artistico, presupone revisar las posturas, teorias y practicas
sostenidas hasta el momento y, a partir de alli, proceder a la toma de decisiones acerca de lo que,
en lo posible, implique un salto cualitativo en la concepcidn del arte en la posmodernidad.

Entender el concepto de arte como campo de accidén actia como terreno propicio en el que operan
diversos modos de pensar, actuar y sentir desde las disciplinas vinculados con lo artistico. Dichos
modos han confluido en construcciones histéricas entorno del concepto de arte y se han visto
plasmadas en escenarios diversos y complejos, en tiempos y espacios mundiales, regionales y
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locales, en los que coexiste pluralidad de enfoques como resultado de paradigmas epocales y
contextos culturales.

La convivencia en el arte de lo global y local, lo tradicional y multimedial, lo textual e hipertextual, lo
individual y colectivo, lo real y virtual, como expresiones de la diversidad cultural.

Dichas consideraciones convergen en considerar al arte como campo de conocimiento, que
involucra procesos de interpretacidon e implica comprender el hecho artistico como construccién
discursiva y simbdlica situada en un contexto social y cultural, en la que los sujetos manifiestan la
conciencia de si mismos y de los otros.

Se expresa a partir de lenguajes artisticos y disciplinas vinculadas con distintos formatos simbdlicos
estéticamente comunicables. Reconoce la especificidad y lo intransferible de cada uno de los
lenguajes o disciplinas, donde los mismos apuntan al desarrollo de saberes y capacidades que le

son propios.

Pone énfasis en la interpretacidn artistica, entendida como procesos de comprension, produccidon y
analisis critico, que se relacionan con la contextualizacidn socio-cultural y la construccién de un
discurso polisémico operando en la transformacion de la realidad de los jovenes y la ciudadania en
su conjunto.

Esta sintesis plantea una mirada pedagodgica que prioriza la apropiacion de las herramientas, medios
y procedimientos propios del arte y de las disciplinas que lo integran para ser utilizados en la
construccidn de sentido, con valor social y cultural, individual y colectivo.

Focaliza en procesos de desarrollo de la percepciéon a partir del analisis de producciones personales
y de los otros, de su propio contexto y de diversos contextos permitiendo a los adolescentes
comprender las diversas concepciones del mundo y contribuyendo a la formaciéon de una mirada
mas compleja y critica acerca del arte y larealidad.

Favorece el abordaje de proyectos individuales y colectivos, vinculados a las culturas juveniles, a la
valoracién del patrimonio y las problematicas artisticas de su entorno socio cultural, que involucren
capacidades relacionadas con la gestion, planificacidn, distribucion de roles y de acciones para la
resolucidn de problemas, la transferencia de conocimientos, la reflexién y evaluacién tanto de los
procesos vivenciados construidos como de los resultados obtenidos.

El joven contemporaneo, integra sin prejuicios diversidad de lenguajes para comunicarse y
expresarse. Su uso, constituye el bagaje cultural naturalmente multidisciplinar y heterogéneo con el
gue llega el adolescente a la escuela y es esta una oportunidad para integrar los modos de
aprender, las formas de conocer y expresar y construir saberes vinculados con la interpretacion de
distintos sistemas simbdlicos, propios de la hibridacién del arte en el contexto actual.

La apropiacién de competencias y saberes desde esta perspectiva, contribuirad a desarrollar en los
jovenes una formacioén integral, general y especifica, que los prepare para la continuidad de los
estudios superiores y el ejercicio de la ciudadania responsable, comprometida con su entorno
sociocultural y el ambito laboral.

Campo de formacién: Formacion General

Espacio curricular: Musica Afio de formacidn: Primer afio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS

Comprension del sonido como material compositivo de la musica en sus diferentes
EJEI rasgos y aspectos.

Concientizacién de la fisiologia del oido y su cuidado.
EL SONIDO Exploracién de fuentes sonoras aplicada a la sonorizacidn de imagenes, relatos, videos,
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Utilizacion de programas informaticos para el registro y manipulacion de sonidos.
Decodificacion de grafias.

Busqueda y andlisis de obras musicales con utilizacidn de sonidos reales y/o creados con
medios tecnoldgicos.

EJEII

FUENTES SONORAS

Comprension de las posibilidades expresivas de la voz y los instrumentos.

Comprension y descripcion de la produccion del sonido en la voz y en los instrumentos (
elementos de losinstrumentos)

Concientizacién de la fisiologia de la voz y su cuidado.

Ejecucion vocal e instrumental de repertorio elegido por los alumnos.

Utilizacion de programas informaticos para el registro y reproduccion de obras
musicales.

Apreciacion de producciones musicales en relacidn con su contexto de pertenencia.

EJEII

DIMENSIONES DE LA
MUSICA

Exploracién, produccién y reconocimientode ritmos, melodias y esquemas arménicos
Representacion y decodificacion de grafias musicales.

Analisis de producciones propias y de referentes.

Ejecucion vocal e instrumental de repertorio elegido por los alumnos y seleccionado por
el profesor.

Utilizacion de las Tic para la buisqueda, registro y reproduccién de obras musicales.
Utilizacion de programas informaticos para la creacion y reproduccion de pistas de
acompafiamiento.

Contacto con diversas formas musicales de la musica popular argentina 'y
latinoamericana y de la culturajuvenil.

EJEIV

OTROS ELEMENTOS
CONSTITUTIVOS DE LA
MUSICA

Analisis y produccién de formas musicales.

Reconocimiento de elementos formales: seccidn, frase, motivo, introduccion, interludio.
Andlisis de estilos musicales en relacién con su contexto.

Diferenciacion y reconocimiento de género, dindmica y caracter,

Ejecucion vocal e instrumental de repertorio elegido por los alumnos y seleccionado por
el profesor

Utilizacion de nuevas tecnologias para manipulacion y reproduccion de obras musicales.
Conocimiento y valoracion de obras musicales contempordneas, argentinas,
latinoamericanas, del consumo culturaljuvenil.

Contextualizacion de estilos y formas musicales.

Campo de formacion: Formacion General

Espacio curricular: Artes Visuales Aiio de formacion: Segundo afio
Horas catedras:3 h

EJES CONTENIDOS

Percepcion y reconocimiento en el espacio bi y tridimensional de los componentes del
EJEI lenguaje visual: punto, linea, forma, textura, color.

Aplicacion de recursos plasticos: movimiento, peso visual, ritmo, equilibrio, simetria en
EL LENGUAIJE VISUAL composiciones plastico-visuales. Visualizacion de obras de la cultura visual.

Relacion entre los géneros artisticos: pintura, escultura, grabado, dibujo, fotografia, cine,

multimedia, arte-web, con los contextos histdricos.

Andlisis de técnicas convencionales y no convencionales, con uso de materiales y
EJE Il herramientas en diferentes soportes, utilizados en composiciones visuales y de la cultura

CONOCIMIENTO,

COMPRENSION Y
PRODUCCION EN LAS
ARTES VISUALES

visual.

Produccion de imagenes fijas y en movimiento. Observacion de referentes del pop art,
arte callejero, arte cinético, land art, de artistas argentinos y latinoamericanos y su
contexto cultural y social.

Utilizacion de producciones visuales colectivas vinculadas a las culturas juveniles en
exposiciones colectivas.
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Realizacién de intervenciones, instalaciones y otras afines apelando a la reutilizacion de
materiales de su contexto préximo (hogar y escuela

EJE I

LAS ARTES VISUALES EN
CONTEXTOS
ARGENTINOS Y
LATINOAMERICANOS
CONTEMPORANEOS
(MEDIADOS DE SIGLO XX
A LA ACTUALIDAD).

Identificacion de las producciones visuales contemporaneas mas representativas de
Argentina y Latinoamérica.

Analisis critico y contextualizado en el siglo XX de las artes visuales de la Argentina, sus
influencias y sus paralelos en Latinoamérica: transdisciplinareidad.

Permanencias, cambios y aportes en la representacion de la imagen analdgica y digital y
el contexto contemporaneo.

Lecturas multiples de las expresiones visuales y la cultura visual de los jovenes.

Campo de formacién: Formacion General

Espacio curricular: Teatro

Ao de formacion: Tercer aiio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
Procedimientos basicos de: comunicacidn, socializacion y desinhibicion
EJEI Exploracion sensorial y emotiva a partir de la percepcion de estimulos externose

“LA EXPLORACION
SENSO-PERCEPTIVA”

internos, ejercitacion de la observacion y la atencion

Exploracién y percepcion de las posibilidades expresivas y comunicativas del esquema
corporal

Exploracidn y percepcion de las posibilidades expresivas de la voz y lapalabra.

EJE I

“LA PRODUCCION
EXPRESIVA Y
COMUNICACIONAL”

Procesos de experimentacion de improvisaciones explorando situaciones a partir de
diferentes estimulos, aplicando la improvisacion como técnica de construccidn escénicay
de analisis de situaciones.

Reconocimiento de los elementos de la estructura dramatica (sujeto, conflicto, accidn,
entorno, circunstancias dadas y texto) en improvisaciones y dramatizaciones grupales.
Elaboracion y representacion grupal de producciones escénicas representativas de los
intereses, ideas y sentimientos de los alumnos a partir de la aplicacion de las
capacidades expresivas y la organizacién de los elementos de la construccion escénica.
Analisis de los diferentes roles en la produccion teatral: el autor, el director, los actores,
el equipo artistico y el publico como productores de sentido en el discurso teatral.
Evaluacion de los productos obtenidos fundamentando los criterios de seleccion vy
organizacion de los recursos empleados en la construccién de sentidos.

Reconocimiento del ensayo como una instancia de revision, reformulacion y ajuste de los
sentidos elaborados en las producciones.

Participacién en equipos de trabajo con autodisciplina, autonomia y responsabilidad,
aportando ideas, aceptando la de los demas para la elaboracion y exposicion de sus
producciones.

Observacion respetuosa y analisis de las producciones de sus compaferos para el
desarrollo de habitos de espectador activo y coproductorde sentidos.

EJE NN

“EL TEATRO EN CONTEXTOS
ARGENTINOS Y
LATINOAMERICANOS
CONTEMPORANEOS”
(MEDIADOS DE SIGLO XX A
LA ACTUALIDAD)

Valoracion, disfrute y anélisis de diferentes producciones escénicas en vivo y/o en
diversos soportes tecnoldgicos, del ambito local, nacional, internacional, reconociendo
los componentes comunicacionales y estéticos y los contextos de produccion.
Identificacion de rasgos y caracteristicas de las representaciones realistas y metafdricas
o simbdlicas en producciones individuales y grupales y a través del analisis de
espectaculos teatrales en vivo y/o en diversos soportes tecnoldgicos.

Comprensién de la especificidad del hecho teatral en la construccion de sentido
relacionando los contextos socio-culturales y lo poéticoexpresivo.
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MARCO TEORICO DE LA EDUCACION FiSICA

La Educacion Fisica es una disciplina de intervencién pedagédgica, en la medida que contribuya
intencionalmente en la construccién de la corporeidad y motricidad de la persona, utilizando las
situaciones praxio-motrices como contenidos educativos para el desarrollo de las conductas
motrices de los alumnos, en busca de su formacién integral, y de esta manera contribuir al mejor
desempeiio de sus tareas como futuro técnico.

Esta pedagogia de las conductas motrices, que sienta sus bases en los conocimientos de la
Praxiologia Motriz, se aleja de los tradicionales enfoques racionalistas, mecanicistas y utilitarios
desligdndose del concepto de movimiento para llevar su atencion al ser que se mueve vy asi colocar
al alumno en el centro del proceso de ensefianza aprendizaje.

Los docentes, a través de su intervenciéon mediadora, utilizaran tareas y situaciones motrices como
contenidos educativos para procurar la construccion compartida de saberes que permitan a los
alumnos el desarrollo de su competencia motriz; “conjunto de conocimientos, procedimientos,
actitudes y sentimientos que intervienen en las multiples interacciones que realiza con su medio y
con los demas, y que permiten que los escolares superen los diferentes problemas motrices
planteados, tanto en las sesiones de Educacion Fisica como en su vida cotidiana”. (Ruiz Pérez,
1998)

La competencia motriz se desarrolla a través de la ejecucién de todos los dominios de las praxis
motrices: expresion motriz, introyeccion motriz, adaptacién ambiental y juegos motores o deportes,
gue permiten desarrollar diferentes aspectos de la motricidad del ser humano.

Al influir sobre la disponibilidad corporal y motriz de los alumnos, la Educacion Fisica permite que
estos puedan actuar con independencia y responsabilidad decidiendo como, cudndo y para qué
moverse, aceptando desafios y mejorando su autoestima y el desarrollo de su personalidad, Una
Educacion Fisica que permita a los adolescentes cuidar su integridad vital y emocional, cooperar y
trabajar en equipo, vivir en el entorno social y natural con alegria y bienestar, tratando de
optimizar sus conductas motrices.

Se plantea una educacion que proponga actividades fisicas significativas e inclusivas que favorezcan
la comprensién del hacer corporal y motor y el desarrollo de la inteligencia motriz, permitiendo que
los alumnos pongan en juego de manera racional su motricidad, para resolver problemas de la
vida cotidiana y de cualquier situacion motriz, en relacion consigo mismo, con el otro y con el
entorno, en este caso con todas las actividades que demanda el accionar de un futro técnico en
tecnologia de los alimentos.

Campo de formacién: Formacion General

Espacio curricular: Educacion Fisical Aiio de formacion: Primer afio
Horas catedras:3 h

EJES CONTENIDOS
Las capacidades motoras en la constitucion corporal y motriz
EJE | Exploracidn, valoracion y practica de acciones motrices sencillas que involucren a las
capacidades coordinativas.
PRAXIS MOTRICES EN Exploracidn, valoracion y practica de acciones motrices que favorezcan eldesarrollo de
RELACION CON las capacidades condicionales
SITUACIONES MOTRICES Identificacion y préctica de las distintas capacidades condicionales en variadas
ORIENTADAS AL situaciones motrices que lasinvolucran
DESARROLLO DE LA Regulacion y dosificaciéon de la intensidad de trabajo en funcién de las sensaciones del
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DISPONIBILIDAD DE Si
MISMO.

esfuerzo percibido.

Conciencia corporal. Conocimiento, cuidado y aceptacion del cuerpo y sus cambios.
Percepcion, adecuacion y aceptacion de su esquema e imagen corporal a través de la
experimentacion de variadas situaciones motrices que se alejen de los modelos
esteticistas

Experimentacion de la tension y la relajacion muscular en la ejecucion deacciones
motrices variadas.

Ejecucion de acciones motrices que permitan el ajuste consiente de la respiracidon segun
los requerimientos.

Exploracién y analisis de acciones motrices adecuadas para la entrada en calor y lavuelta
a la calma segun los criterios que la rigen.

Juegos y deportes psicomotrices

Practica y adecuacidn de juegos y deportes psicomotrices segun el nivel de habilidad
alcanzado.

Coordinacién y sincronizacién de modelos de ejecucion en relacién con losrestantes
parametros que configuran la estructura de juegos y deportes psicomotrices

EJEII

PRAXIS MOTRICES EN
RELACION CON
SITUACIONES MOTRICES
ORIENTADAS AL
DESARROLLO DE LA
INTERACCION CON
OTROS.

Juegos motores y deportes de cooperacion

Practica de juegos motores y deportes de cooperacién construyendo y/o modificando las
reglas de manera consensuada.

Practica colaborativa y sincronizada de modelos de ejecucién mejorando su eficaciapara
la resolucidn socio motriz del juego.

Ajuste de acciones motrices grupales en funcién de la modificacidon dindmica de los
parametros de espacio y/o tiempo en juegos motores y deportes de cooperacion.
Ejecucion de acciones cooperativas en la elaboracidén de esquemas tacticos y estratégicos
explorando los distintos roles y sub-roles para conseguir un objetivocomun.

Ensayo e interpretacion de cédigos de comunicacion y elaboracion derespuestas
cooperativas en situacion de juego.

Juegos motores y deportes de oposicion

Practica de juegos motores y deportes de oposicion construyendo y/o modificando las
reglas de manera consensuada con eladversario.

Coordinacién y sincronizacién de modelos de ejecucion mejorando su eficaciapara
superar al oponente.

Ajuste de acciones motrices individuales en funcidn de la modificacién dinamica de los
parametros de espacio y/o tiempo en juegos motores y deportes de oposicion.
Elaboracion de esquemas tacticos y estratégicos en funcion del rol y los sub-roles
asumidos para superar al oponente.

Interpretacion de cédigos de contra comunicacion y elaboracidn de respuestas motrices
de anticipacién en situaciones de juego

Juegos motores y deportes de cooperacién y oposicion

Practica de juegos motores y deportes de cooperacion y oposicién construyendo y/o
modificando las reglas de manera consensuada con el propio equipo y con eladversario.
Coordinacién y sincronizacién de modelos de ejecucion mejorando su eficacia para la
resolucion socio motriz del juego.

Ajuste de acciones motrices grupales en funcién de la modificacion dinamica de los
parametros de espacio y/o tiempo en juegos motores y deportes de cooperacion y
oposicidn.

Elaboracion de esquemas tacticos y estratégicos en funcion de los roles y los sub-roles
asumidos para superar al oponente.

Ensayo e interpretacién de cddigos de comunicacién y contra comunicacion elaborando
respuestas motrices grupales de anticipacidn en situaciones de juego.

Expresion y comunicacion

Exploracién de los recursos expresivos del cuerpo y el movimiento paratransmitir,
representar o reproducir sensaciones, sentimientos, tradiciones, emociones, ideas.
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EJE 1l

PRAXIS MOTRICES
RELACIONADAS CON
SITUACIONES MOTRICES QUE
INCLUYEN ACTIVIDADES DE
ADAPTACION MOTRIZ
AMBIENTAL, MANIPULACION
DE OBJETOS Y USO DE
MATERIALES.

Adaptaciéon motriz ambiental, manipulacion de objetos y uso de materiales.

Practica de distintas acciones motrices en el ambiente natural que favorezcan la
adaptacion de conductas motrices a los requerimientos y condiciones del entorno fisico.
Ejecucion de acciones motrices que favorezcan la familiarizacion y utilizacion de
elementos y equipos de apoyo para la realizacién de actividades en elambiente natural.
Exploracién de acciones motrices de manipulacidn de objetos y uso de materiales para
reproducir conductas motrices en las que se ponga de manifiesto el control motor sobre
el elemento.

Prevencion, cuidado y seguridad del propio cuerpo, del otro y del ambiente natural en
situaciones motrices en la naturaleza

Campo de Formacion : Formacién General

Espacio curricular :Educacidn Fisicall

Afio de formacion : Segundo afo
Horas catedras:3 h

EJES CONTENIDOS
Las capacidades motoras en la constitucidn corporal y motriz.
EJE | Trabajo y ajuste de las diferentes capacidades coordinativas en la resolucidon de

PRAXIS MOTRICES EN
RELACION CON
SITUACIONES MOTRICES
ORIENTADAS AL
DESARROLLO DE LA
DISPONIBILIDAD DE Si
MISMO

situaciones motrices que lasinvolucren.

Seleccidn, secuenciacidn y ejecucion de acciones motrices sencillas que favorezcan el
desarrollo de las capacidades condicionales: resistencia, flexibilidad, fuerza, velocidad.
Regulacion y dosificacion de la intensidad de trabajo en funcidn de las sensaciones de
esfuerzo percibido.

Disefio de actividades sencillas de recuperacidn y estabilizacidn de las funciones
orgdanicas después de un esfuerzo.

Conciencia corporal. Conocimiento, cuidado y aceptacion del cuerpo y sus cambios.
Percepcion, adecuacion y aceptacion de su esquema e imagen corporal a través dela
experimentacion de variadas situaciones motrices que se alejen de los modelos
esteticistas.

Elaboracion de situaciones motrices que trabajen la dindmica de las posturas corporales
segun los requerimientos.

Aplicacion de técnicas de respiracidn y relajacion muscular que permitan el ajuste
consiente, segln los requerimientos de la situacion motriz.

Seleccion y/o disefio de acciones motrices adecuadas para la entrada en calor y lavuelta
a la calma segun los criterios que lasrigen.

Juegos y deportes psicomotrices

Practica y adecuacion de juegos y deportes psicomotrices segun el nivel alcanzado.
Coordinacidén y sincronizacién de modelos de ejecucion mejorando su eficacia y
modificando los restantes parametros que configuran la estructura de juegos y deportes
psicomotores.

EJEII

PRAXIS MOTRICES EN
RELACION CON
SITUACIONES MOTRICES
ORIENTADAS AL
DESARROLLO DE LA
INTERACCION CON
OTROS

Juegos motores y deportes de cooperacion

Practica de juegos motores y deportes de cooperacion construyendo y/o modificando las
reglas en funcion del nivel de habilidad, del grupo.

Practica de modelos de ejecucidon mejorando su eficacia y construyendo otros mas
especificos para la resolucidn socio motriz del juego.

Ajuste de acciones motrices grupales complejizando la dindmica de los parametros de
espacio y/o tiempo en juegos motores y deportes de cooperacion.

Ejecucion de acciones cooperativas complejizando esquemas tacticos y estratégicos
asumiendo alternadamente distintos roles y sub-roles para conseguir un objetivo comun.
Elaboracion y aplicacidon de cddigos de comunicacion, elaboracion de respuestas
cooperativas en situacién de juego.

Juegos motores y deportes de oposicidon en espacios estables e inestables

Practica de juegos motores y deportes de oposicidn construyendo y/o modificando las
reglas en funcién de nivel de habilidad propia y del adversario. Coordinacién y
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sincronizacion de modelos de ejecucidon mejorando su eficacia y construyendo otras mas
especificas para superar al oponente.

Ajuste de acciones motrices individuales complejizando la modificacién dindmica de los
parametros de espacio y/o tiempo en juegos motores y deportes de oposicion.
Elaboracién de esquemas tacticos y estratégicos complejos en funcién del rol y los sub-
roles asumidos para superar al oponente.

Decodificacion de cédigos de contra comunicacion y elaboracidn de respuestas motrices
para actuar o pre actuar en el momento oportuno.

Juegos motores y deportes de cooperacidn y oposicion

Practica de juegos motores y deportes de cooperacion y oposicidn construyendo y/o
modificando las reglas de manera consensuada en funcidn del nivel de habilidadesdel
propio equipo y del adversario.

Coordinacidn y sincronizacién de modelos de ejecuciéon mejorando su eficacia y
construyendo otras mas especificas para la resolucién socio motriz del juego. Ajuste

de acciones motrices grupales complejizando la modificacién dinamica de los
pardmetros de espacio y/o tiempo en juegos motores y deportes de cooperacion y
oposicidn.

Elaboracion de esquemas tacticos y estratégicos complejos en funcion de los roles y los
sub-roles asumidos para superar al oponente.

Elaboracién y decodificacién de codigos de comunicacidn y de contra comunicacion para
actuar o pre actuar grupalmente en el momento oportuno

Expresion y comunicacion

Utilizacion de los recursos expresivos del cuerpo y el movimiento para la construccion
compartida de codigos de expresidon y comunicacion en situaciones motrices.

EJE 1l

PRAXIS MOTRICES
RELACIONADAS CON
SITUACIONES MOTRICES
QUE INCLUYEN
ACTIVIDADES DE
ADAPTACION MOTRIZ
AMBIENTAL,
MANIPULACION DE
OBJETOS Y USO DE
MATERIALES.

Adaptacion motriz ambiental, manipulacién de objetos y uso de materiales.

Practica de distintas acciones motrices en el ambiente natural que favorezcan la
adaptacion de conductas motrices a los requerimientos y condiciones del entorno fisico.
Ejecucion de acciones motrices que favorezcan el manejo y utilizacion de elementos y
equipos de apoyo para la realizacidn de actividades en el ambiente natural.

Exploracion de acciones motrices complejizadas de manipulacidn de objetos y uso de
materiales para reproducir conductas motrices en las que se ponga de manifiesto el
control motor sobre el elemento.

Prevencion, cuidado y seguridad del propio cuerpo, del otro y del ambiente natural en
situaciones motrices en la naturaleza.

Campo de Formacion : Formacién General

Espacio curricular :Educacion Fisicalll

Ano de formacion : Tercer aiio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
El acondicionamiento fisico en la constitucion corporal y motriz con un enfoque
EJE | integrado, saludable y significativo

PRAXIS MOTRICES EN
RELACION CON
SITUACIONES MOTRICES
ORIENTADAS AL
DESARROLLO DE LA
DISPONIBILIDAD DE SI
MISMO

Trabajo y ajuste de las diferentes capacidades coordinativas en la resolucion de
situaciones motrices complejas que lasinvolucren.

Seleccidn, secuenciacion personalizada y ejecucidn de tareas motrices que desarrollen las
capacidades condicionales segun las variables de trabajo.

Experimentacién de actividades de recuperacion y estabilizacion de las funciones
organicas después de un esfuerzo.

Conciencia corporal. Conocimiento, cuidado y aceptacion delcuerpo y sus cambios.
Percepcion y valoracidon de los cambios corporales que se manifiestan como resultado de
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la practica de actividades motrices variadas.

Experimentacidn de actividades motrices variadas con cuidado y respeto corporal entre
géneros.

Aplicacion de técnicas de trabajo y de principios y reglas de accidn en situaciones de
aprendizaje motriz.

Juegos y deportes psicomotrices

Practica y aplicacion coordinada y sincronizada de modelos de ejecucion en juegos y
deportes psicomotrices mejorando su eficacia priorizando y complejizando losrestantes
parametros que los configuran.

EJEI

PRAXIS MOTRICES EN
RELACION CON
SITUACIONES MOTRICES
ORIENTADAS AL
DESARROLLO DE LA
INTERACCION CON
OTROS.

Juegos motores y deportes de cooperacidn en espacios estables e inestables
Construccidn, practica y adecuacion de juegos motores y deportes de cooperacion
modificando los parametros de la estructura y la légica interna en funcidon del nivel de
habilidad del grupo, de los objetivos motores y las conductas que se pretenden
desarrollar.

Utilizacion del pensamiento tactico-estratégico en la resolucidn de juegos motores y
deportes cooperativos que desarrollenel sentido de pertenencia al grupo.

Juegos motores y deportes de oposicion en espacios estables e inestables
Construccidn, practica y adecuacion de juegos motores y deportes de oposicion
modificando los pardmetros de la estructura y la légica interna en funcion de las
habilidades propias y del adversario. de los objetivos motores y las conductas que se
pretenden desarrollar.

Utilizacion del pensamiento tactico-estratégico en la resolucidn de juegos motores y
deportes de oposicidn que favorezcan el ajuste de acciones motrices decodifica.

Juegos motores y deportes de cooperacidn y oposicion en espacios establese
inestables

Construccidn, practica y adecuacion de juegos motores y deportes de cooperacién y
oposicién modificando los parametros de la estructura y la légica interna en funcion de
las habilidades del equipo y del adversario., de los objetivos motores y las conductas que
se pretenden desarrollar

Utilizacion del pensamiento tactico-estratégico en la resolucidn de juegos motores y
deportes de cooperacidn y oposicidon decodificando las conductas de los comparieros y
adversarios para alcanzar el objetivo deljuego.

Planificacion y organizacién de encuentros recreativos y/o deportivos para surealizacién
en dmbitos escolares asumiendo responsabilidad y autonomia en eltrabajo

Expresion y comunicacion:

Elaboracién y utilizacidn de cédigos gestuales y acciones motrices ensituaciones
deportivas y expresivas con intencion comunicativa.

Participacién en la construccion y ejecucion de una produccion corporal expresiva
colectiva, previendo roles y tareas.

EJE 111

PRAXIS MOTRICES
RELACIONADAS CON
SITUACIONES MOTRICES
QUE INCLUYEN
ACTIVIDADES DE
ADAPTACION MOTRIZ
AMBIENTAL,
MANIPULACION DE
OBJETOS Y USO DE
MATERIALES.

Adaptaciéon motriz ambiental, manipulacion de objetos y uso de materiales
Planificacion y participacidon con autonomia y responsabilidad en distintas actividadesy
formas de vida en la naturaleza aplicando normas de seguridad y de preservacion del
medio natural.

Ejecucion eficaz de acciones motrices complejas de manipulacion de objetos y uso de
materiales en las que se ponga de manifiesto el control motor sobre el elemento.
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Campo de Formacion : Formacion General

Espacio curricular :Educacidn Fisica IV

Ano de formacion : Cuarto afio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
El acondicionamiento fisico en la constitucion corporal y motriz con un enfoque
EJE | integrado, saludable y significativo.

PRAXIS MOTRICES EN
RELACION CON
SITUACIONES MOTRICES
ORIENTADAS AL
DESARROLLO DE LA
DISPONIBILIDAD DE SI
MISMO

Trabajo y ajuste especifico de las capacidades coordinativas a situaciones deportivas,
gimnasticas y/o de la vida cotidiana.

Adecuacion y aplicacion sistemas de trabajo para el acondicionamiento fisico personal
considerando sus necesidades e intereses y las variables de trabajo. Disefio de
actividades sencillas de recuperacion y estabilizacion de las funciones organicas después
de un esfuerzo.

Conciencia corporal. Conocimiento, cuidado y aceptacién del cuerpo y sus cambios.
Reconocimiento y valoracion a partir de la practica de actividades motrices organizada de
los cambios corporales y su relacidn con la eficiencia en eldesempeiio.

Organizacién de actividades motrices compartidas a partir del cuidado y respeto corporal
entre géneros.

Aplicacion de técnicas de trabajo y de principios y reglas de accién en situaciones de
aprendizaje motriz.

Juegos y deportes psicomotrices.

Practica y aplicacion coordinada y sincronizada de modelos de ejecucion en juegos y
deportes psicomotrices mejorando su eficacia priorizando y complejizando los restantes
parametros que los configuran

EJEII

PRAXIS MOTRICES EN
RELACION CON
SITUACIONES MOTRICES
ORIENTADAS AL
DESARROLLO DE LA
INTERACCION CON
OTROS.

Juegos motores y deportes de cooperacidn en espacios estables e inestables.
Construccidn, practica y adecuacion de juegos motores y deportes de cooperacion
modificando los pardmetros de la estructura y la légica interna en funcién del nivel de
habilidad del grupo, de los objetivos motores y las conductas que se pretenden
desarrollar.

Utilizacion del pensamiento tactico-estratégico en la resolucion de juegos motores y
deportes cooperativos que desarrollenel sentido de pertenencia al grupo.

Juegos motores y deportes de oposicion en espacios estables e inestables.

Construccidn, practica y adecuacion de juegos motores y deportes de oposicion
modificando los pardmetros de la estructura y la légica interna en funcion de las
habilidades propias y del adversario, de los objetivos motores y las conductas que se
pretenden desarrollar.

Utilizacion del pensamiento tactico-estratégico en la resolucion de juegos motores y
deportes de oposicién que favorezcan el ajuste de acciones motrices decodificando las
intenciones del adversario

Juegos motores y deportes de cooperacion y oposicion en espacios estables e
inestables.

Construccién, practica y adecuacion de juegos motores y deportes de cooperacion y
oposicién modificando los pardmetros de la estructura y la légica interna en funcion de
las habilidades del equipo y del adversario, de los objetivos motores y las conductas que
se pretenden desarrollar.

Utilizacion del pensamiento tactico-estratégico en la resolucion de juegos motores y
deportes de cooperacion y oposicidon decodificando las conductas de los compafieros y
adversarios para alcanzar el objetivo del juego.

Planificacion y organizacion de encuentros recreativos y/o deportivos para surealizacion
en dmbitos escolares asumiendo responsabilidad y autonomia en eltrabajo.

Expresion y comunicacion

Elaboracion y utilizacion de cédigos gestuales y acciones motrices en situaciones
deportivas y expresivas con intencién comunicativa.

Participacién en la construccion y ejecucidon de una produccion corporal

expresiva
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colectiva, previendo roles y tareas.

EJE 1l

PRAXIS MOTRICES
RELACIONADAS CON
SITUACIONES MOTRICES
QUE INCLUYEN
ACTIVIDADES DE
ADAPTACION MOTRIZ
AMBIENTAL,
MANIPULACION DE
OBJETOS Y USO DE
MATERIALES.

Adaptacidon motriz ambiental, manipulacién de objetos y uso de materiales.
Participacién con autonomia y responsabilidad en distintas actividades y formas de vida
en la naturaleza aplicando normas de seguridad y de preservacion del medio natural.
Ejecucion eficaz de acciones motrices complejas de manipulacién de objetos y uso de
materiales en las que se ponga de manifiesto el control motor sobre el elemento.
Prevencion, cuidado y seguridad del propio cuerpo, del otro y del ambiente natural en
situaciones motrices en la naturaleza.

Campo de Formacion : Formacién General

Espacio curricular : Educacion Fisica V

Ano de formacion : Quinto afio
Horas catedras: 3 h

EJES

CONTENIDOS

EJEI

PRAXIS MOTRICES EN
RELACION CON
SITUACIONES MOTRICES
ORIENTADAS AL
DESARROLLO DE LA
DISPONIBILIDAD DE SI
MISMO |

El acondicionamiento fisico en la constitucidn corporal y motriz con un enfoque
integrado, saludable y significativo.

Planificacion y evaluacion de proyectos sencillos de trabajo para el acondicionamiento
fisico personal considerando sus necesidades e intereses, los progresos, las variables de
trabajo:

Frecuencia, duracion, Intensidad

y los principios del entrenamiento

Individualizacién, recuperacidn, concientizacion, utilidad, especificidad

sobrecarga

Conciencia corporal. Conocimiento, cuidado y aceptacién del cuerpo y sus cambios.
Reconocimiento y valoracion a partir de la practica de actividades motrices organizadas,
de los cambios corporales y su relacion con la eficiencia en eldesempefio.

Organizacidn de actividades motrices compartidas a partir del cuidado y respeto corporal
entre géneros y la diversidad de intereses y necesidades

Juegos y deportes psicomotrices

Practica y aplicacion coordinada y sincronizada de modelos de ejecucion en juegos y
deportes psicomotrices mejorando su eficacia priorizando y complejizando los restantes
parametros que los configuran.

EJEII

PRAXIS MOTRICES EN
RELACION CON
SITUACIONES MOTRICES
ORIENTADAS AL
DESARROLLO DE LA
INTERACCION CON
OTROS.

Juegos motores y deportes de cooperacidn en espacios estables e inestables.
Construccidn, practica y adecuacion de juegos motores y deportes de cooperacion
modificando los parametros de la estructura y la légica interna en funcion del nivel de
habilidad del grupo, de los objetivos motores y las conductas que se pretenden
desarrollar.

Utilizacion del pensamiento tactico-estratégico en la resolucién de juegos motores y
deportes cooperativos que desarrollenel sentido de pertenencia al grupo.

Juegos motores y deportes de oposicidon en espacios estables e inestables.

Construccién, practica y adecuacion de juegos motores y deportes de oposicidon
modificando los parametros de la estructura y la ldgica interna en funcion de las
habilidades propias y del adversario, de los objetivos motores y las conductas que se
pretenden desarrollar.

Utilizacion del pensamiento tactico-estratégico en la resolucion de juegos motores y
deportes de oposicidn que favorezcan el ajuste de acciones motrices decodificando las
intenciones del adversario.

Juegos motores y deportes de cooperacion y oposicion en espacios estables e
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Construccidn, practica y adecuacidon de juegos motores y deportes de cooperacién y
oposicién modificando los parametros de la estructura y la légica interna en funcion de
las habilidades del equipo y del adversario, de los objetivos motores y las conductas que
se pretenden desarrollar.

Utilizacion del pensamiento tactico-estratégico en la resolucion de juegos motores y
deportes de cooperacidn y oposicién decodificando las conductas de los compafieros y
adversarios para alcanzar el objetivo del juego. .

Planificacion y organizacién de encuentros recreativos y/o deportivos para su
realizacién en ambitos escolares asumiendo responsabilidad y autonomia en el trabajo.
Expresion y comunicacion

Elaboracion y utilizacion de codigos gestuales y acciones motrices en situaciones
deportivas y expresivas con intencion comunicativa.

Participacién en la construccion y ejecucidn de una produccion corporal expresiva
colectiva, previendo roles y tareas.

EJE NI Adaptacién motriz ambiental, manipulacion de objetos y uso de materiales.

PRAXIS MOTRICES Planificacion y participacidn con autonomia y responsabilidad en distintas actividades y
RELACIONADAS CON formas de vida en la naturaleza aplicando normas de seguridad y de preservacion del
SITUACIONES medio natural.

MOTRICES QUE Ejecucion eficaz de acciones motrices complejas de manipulacion de objetos y uso de
INCLUYEN materiales en las que se ponga de manifiesto el control motor sobre elelemento.

ACTIVIDADES DE
ADAPTACION MOTRIZ

7.2. FORMACION CIENTIFICA TECNOLOGICA

El campo de la Formacién Cientifica Tecnoldgica otorga los conocimientos, habilidades, destrezas,
valores y actitudes propios del Técnico en Tecnologia de los alimentos.

Comprende, integra y profundiza los contenidos disciplinares imprescindibles que resguardan la
perspectiva critica y ética, e introducen a la comprensién de los aspectos especificos de la
tecnicatura en alimentos;

La adquisiciéon de capacidades relacionadas con este campo de formacién sélo puede concretarse si
se generan en los procesos educativos actividades formativas de accién y reflexion sobre
situaciones problematicas relevantes para los estudiantes, que promuevan la construccion del
conocimiento, a la vez que representen problemas caracteristicos de la practica tecnolégica. Por
otra parte, los continuos procesos de innovacion cientifica y tecnolégica sefalan la necesidad de
profundizar los aprendizajes en areas vinculadas, en particular en disciplinas l6gico-formales.

La promocién de experiencias de aprendizaje variadas que permiten recorrer diferentes formas de
construccion apropiacion y reconstruccién de saberes en este campo de formacién se centra en los
LABORATORIOS, estos constituyen entornos formativos organizados para la realizacion de
determinados aprendizajes que se abordaran desde distintos espacios curriculares que constituyen
este campo de formacién cémo lo es la biologia, quimica, fisica.

El laboratorio plantea una propuesta de aprendizaje centrada en la tarea de los alumnos (resolucion
de un problema, verificacion de hipodtesis, interpretaciéon de datos, realizacion de experimentos,
etc.) que se resuelve a partir del uso de equipamientos y materiales diversos, segun la indole del

° Art 14.4 RES CFE N° 261/06
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laboratorio. Supone instalaciones especiales, equipamientos apropiados, instrumentos tecnoldgicos
y/o materiales o insumos necesarios para la practica de esos aprendizajes, y por parte del alumno:
el manejo de informacidn, el conocimiento de métodos y procedimientos, la observacién y
realizacion de operaciones, el trabajo con objetos e insumos, la puesta en practica de destrezas, la
adquisicidn de una técnica, etc.

De esta manera los laboratorios ofrecen la oportunidad para generar el entrecruzamiento entre lo
tedrico y lo empirico, brindando un sostén valido a los procesos de ensefianza y de aprendizaje. En
este sentido el concepto de practica en la ETP se enmarca en la conviccién de que solo cuando el
estudiante logra conceptuar y reflexionar acerca de lo que hace desde una perspectiva ética y
profesional, por qué y cémo lo hace, se puede hablar de un aprendizaje que se muestra en un
“hacer” comprensivo y significativo.s

Estos espacios contindan la Formacion General con un total de 1896 horas constituyen un 28.01 %
del total de la carga horaria del Técnico en Alimentos.
Se desarrollan en este Campo los siguientes espacios curriculares:

Matematicas I, 11, lll, IV, V, VI
Fisica I, I, llI

Biologia I, 11, IlI

Nutricion

Quimica l, Il

Representacidn grafica
Economia

Administracion

Logistica y comercializacién
Sustentabilidad ambiental

MARCO TEORICO DE LAS MATEMATICAS Y LA FiSICA

En su intento por comprender el mundo, todas las civilizaciones han creado y desarrollado
herramientas matematicas: el calculo, la medida y el estudio de relaciones entre formas y
cantidades han servido a los cientificos de todas las épocas para generar modelos de la realidad. La
Matematica, tanto histérica como socialmente, forma parte de nuestra cultura y los individuos
deben ser capaces de apreciarla. El dominio del espacio y del tiempo, la organizacién y optimizacién
de recursos, formas y proporciones, la capacidad de previsiéon y control de la incertidumbre o el
manejo de la tecnologia digital, son sdlo algunos ejemplos.

En la sociedad actual las personas necesitan, en los distintos ambitos profesionales, un mayor
dominio de ideas y destrezas matematicas que las que precisaban hace sélo unos afios. La toma de
decisiones requiere comprender, modificar y producir mensajes de todo tipo y en la informacion
gue se maneja cada vez aparecen con mas frecuencia tablas, graficos y formulas que demandan
conocimientos matematicos para su correcta interpretacion.

® Art 40 RES CFE N° 47/08
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En este sentido la Matematica colabora con el desarrollo individual y social de los estudiantes
proporcionando en ellos el juicio critico, el rigor en el método de trabajo, la presentacion honesta
de los resultados, la simplicidad y la exactitud en el lenguaje, la valorizacién de las ideas ajenas y del
trabajo compartido. También contribuye a la busqueda de la comprensidon de los conceptos y
procedimientos que la escuela esta socialmente comprometida a impartir. Puntualiza la necesidad
de que el estudiante adquiera esquemas de conocimientos que le permitan ampliar su experiencia
dentro de la esfera de lo cotidiano y acceder a sistemas de mayor grado de integracién a través de
procesos de pensamientos especificos dirigidos a la resolucién de problemas en los principales
ambitos y sectores de la realidad.

La ensefianza de las ciencias y la adquisicion de conocimiento cientifico por parte de los alumnos
son fundamentales en la educacién bdsica técnica. Le permite al alumno tener explicaciones
verdaderas sobre los fendmenos fisicos de la naturaleza y ubicarse frente a ella, respetando las
necesidades de todos los seres vivos. También le servira para resolver problemas utilizando
habilidades manipulativas, cuantitativas, comunicativas y criticas que son indispensables para
encontrar soluciones efectivas a dichos problemas. Esto le debe permitir comprender conceptos del
mundo moderno, desarrollado tecnolégicamente.

Esta disciplina es fundamental por las siguientes razones.

En primer lugar, estimula en los estudiantes el desarrollo de la capacidad de observaciéon
sistematica de los fendmenos fisicos inmediatos, tanto los de orden natural como los que estan
incorporados a la tecnologia mas comun y que forma parte de su vida cotidiana.

Ademas, estimula la reflexion sobre la naturaleza del conocimiento cientifico y sobre las formas en
las cuales éste se adquiere, desarrolla y transforma.

Asimismo profundiza en las nociones basicas que son fundamento para el aprendizaje de la fisica.
Finalmente, propicia el conocimiento y la aplicacidn de las diversas formas y técnicas de medicién
utilizadas en las ciencias naturales y estimula las destrezas relacionadas con el registro y la
representacion grafica del comportamiento de fendmenos fisicos elementales.

En la estructura escolar disponemos, para la ensefianza de la fisica de las clases tedricas, resolucion
de problemas y clases de laboratorio. Cualquiera de estas actividades debe permitir a los
estudiantes exponer sus ideas previas, elaborar y afianzar conocimientos, explorar alternativas,
familiarizarse con la metodologia cientifica, etc., superando la mera asimilacién de conocimientos
ya elaborados. El propdsito de las actividades es evitar la tendencia espontanea a centrar el trabajo
en el discurso ordenado del profesor y en la asimilacion de este por los alumnos. Lo esencial es
primar la actividad de los estudiantes, sin la cual no se produce un aprendizaje significativo. Pero,
para que los contenidos sean transmitidos con eficacia, se necesita de un ambiente y situaciones
educativas propicias, asi como ser dirigidas a unos estudiantes emocionalmente serenos y que estan
convenientemente motivados.

Campo de Formaciodn: Cientifico Tecnoldgica
Espacio Curricular: Matematicas | Aiio de Formacion: Primer afio
Horas catedras : 5 h.
EJES CONTENIDOS
Reconocimiento y uso de los nimeros enteros, de los nimeros decimales y delos
EJEI numeros racionales en situaciones problematicas querequieran:
interpretacion, registro, comunicacién, comparacion, orden, aproximacion y
LOS NUMEROS, SUS truncamiento de niumeros enteros, decimales y racionales en diferentes contextos y su
RELACIONES Y representacion en la recta numérica.
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interpretacion del nimero racional como cociente de enteros con divisor distinto de cero
y el conjunto D como subconjunto de Q.

uso de diferentes notaciones y/o representaciones de un nimero racional (expresiones
fraccionarias y decimales, notacién porcentual, punto de la recta numérica,...)
argumentado sobre su equivalencia y eligiendo la mds adecuada en funcién del problema a
resolver.

analisis de diferencias y similitudes entre los conjuntos numéricos Z y Q (propiedades,
orden, discretitud y densidad)

Reconocimiento y uso de las operaciones entre niumeros racionales en sus distintas
expresiones y la explicitacion de sus propiedades en situaciones problematicas que
requieran :

Interpretacién de modelos que den significado a la suma, resta, multiplicacidn, divisién,
potencias y raices.

Uso de potencias (con exponente entero) y raices y analisis las propiedades de lasmismas.
Analisis de las operaciones en Z y sus propiedades como ampliacidn de las estudiadas en
N.

Analisis de las operaciones en Q y sus propiedades. Comparacion de las propiedades delas
operacionesen Zy Q.

Uso y analisis de estrategias de calculos con nimeros racionales seleccionando el tipo de
calculo y la forma de expresar los numeros involucrados que resulten mds convenientes y
evaluando la razonabilidad del resultado obtenido.

Uso de las propiedades de las operaciones en la resolucidn de célculos e interpretacién de
resultados.

Exploracion y ampliacién en Z de las propiedades asociadas a la divisibilidad en N(suma
de multiplos, si un nimero es multiplo de otro y este de un tercero)

EJEII

LAS EXPRESIONES
ALGEBRAICAS Y
FUNCIONES

Uso de relaciones entre variables en situaciones querequieren:

Interpretacion de las relaciones entre variables en diferentes registros: tablas, graficos y
férmulas sencillas en diversos contextos (regularidades numéricas, proporcionalidad directa
e inversa).

Modelizacién de variaciones uniformes y expresarlas eligiendo la representacién mas
adecuada a la situacion.

Explicitacidn y andlisis de las propiedades de las funciones de proporcionalidad directa e
inversa.

Produccion y comparacion de féormulas para analizar las variaciones de perimetro, areasy
volumenes, en funcién de la variacion de las diferentes dimensiones de figuras y cuerpos.
Produccion de férmulas para representar regularidades numéricas en N y analisis de sus
equivalencias.

Uso de ecuaciones y otras expresiones algebraicas en situaciones problematicas que
requieren:

Traduccién de las condiciones de un problema en términos de igualdades y/o ecuaciones.
Resolucion de ecuaciones de primer grado con una incégnita aplicando propiedades y
analizar posibles soluciones.

Anticipacion de la solucién de ecuaciones a partir del analisis de tablas ygréficos.
Expresion , desarrollo y aplicacion del cuadrado de un binomio

EJEIN

LA GEOMETRIA Y LA
MEDIDA

Analisis y construccion de figuras, argumentando en base a sus propiedades, en situaciones
problematicas que requieran:

Determinacion de los puntos que cumplan condiciones referidas a distancias y construccion
de circunferencias, circulos, mediatrices y bisectrices como lugares geométricos.
Exploracién de diferentes construcciones de tridangulos y argumentar sobre condiciones
necesarias y suficientes para su congruencia.

Construccion de poligonos a partir de diferentes informaciones, y justificacion de los
procedimientos.

Clasificacion de poligonos segun diferentes criterios.
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Analisis de las regularidades de las figuras, formular conjeturas, deduccion de las
propiedades y produccién de argumentos que permitanvalidarlas.

Analisis de las relaciones entre los lados de tridngulos cuyas medidas sean ternas pitagoricas
e interpretar algunas demostraciones del Teorema de Pitagoras basadas en equivalencias
de area.

Comprension del proceso de medicidn y calculo de medidas en situaciones que requieran:
Estimacion y calculo de cantidades, eligiendo la unidad y la forma de expresarlas segun la
situacion requerida,y reconociendo la inexactitud de toda medicidn.

Elaboracion de argumentaciones sobre equivalencias entre diferentes expresiones sobre
una misma cantidad de longitud, drea, volumen y capacidad del SIMELA

Exploracidn de las relaciones entre figuras planas que tengan igual perimetro y diferente
area o figuras planas que tengan igual drea y diferente perimetro, utilizando diferentes
recursos y estrategias para compararlos.

Exploracidn de las relaciones entre cuerpos con igual area lateral y distinto volumen o con
el mismo volumen y distintas areas laterales y conjeturacion de estimaciones utilizando
diferentes recursos.

EJEIV

LA PROBABILIDAD Y LA
ESTADISTICA

La interpretacion y elaboracion de informacion estadistica en situaciones problematicas
gue requieran:

Organizacion de conjuntos de datos discretos y acotados para estudiar unfenémeno,
comunicacion de informacion y/o toma de decisiones, analizando el proceso de
relevamiento de los mismos.

Identificacion de diferentes variables (cualitativas, y cuantitativas), organizacion de los
datos y construccion de graficos adecuados a la informacion adescribir.

Interpretacion el significado de la media, y el moda para describir los datos en estudio.
Reconocimiento y uso de la probabilidad como un modo de cuantificar la incertidumbre en
situaciones problematicas que requieran:

Comparacién de las probabilidades de diferentes sucesos incluyendo casos que involucren
un conteo ordenado sin necesidad de usar férmulas.

Determinacion de la frecuencia relativa de un suceso mediante experimentacion real o
simulada y compararla con la probabilidad tedrica.

Campo de Formacion: Cientifico Tecnoldgica

Espacio Curricular: Matematicas Il Aiio de Formacion: Segundo afio
Horas catedras : 5 h.
EJES CONTENIDOS
EJEI Reconocimiento de la insuficiencia de los nimeros racionales para expresar la relacién entre
la longitud de la circunferencia y su didametro y entre los lados de un triangulo rectangulo,
LOS NUMEROS, SUS COMO recurso para:

RELACIONES Y
APLICACIONES

Introduccién de la nocion de nimero Irracional y de nimero Real.

Interpretacion, registro, comunicacidn, comparacion, orden, aproximacion y truncamiento
de nimeros reales en diferentes contextos y su representacion en la rectanumérica.
Interpretacion del conjunto de los nimeros reales (R) como la unidn del conjunto de los
numeros racionales (Q) y el conjunto de los nimeros irracionales(l).

Uso y diferenciacién de las expresiones exacta y aproximada de los nimeros reales
eligiendo la mas adecuada en funcién del problema aresolver.

Utilizacion de las diferentes notaciones (posicional, fraccionaria, exacta, cientifica,
porcentual) argumentado sobre su equivalencia y eligiendo la mas adecuada en funcién del
problema aresolver.

Uso de Intervalos reales como subconjuntos de R en el contexto de la resolucién de
problemas con desigualdades matematicas.

Analisis de diferencias y similitudes entre los conjuntos numéricos Z, Q y R (propiedades,
orden, discretitud, densidad, completitud).

Reconocimiento y uso de las operaciones entre nimeros reales en sus distintas expresiones
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y la explicitacion de sus propiedades en situaciones problematicas que requieran :
Interpretacidon de modelos que den significado a la suma, resta, multiplicacidon, division,
potencias y raices (con el uso de célculos sencillos que den una primera aproximacion a la
calculatoria en R).

Uso de potencias (con exponente racional) y raices y analizar las propiedadesde las
mismas.

Analisis de las operaciones en Ry sus propiedades como ampliacion de las estudiadas en Q.
Seleccion vy justificacion del tipo de calculo (mental y escrito, exacto y aproximado, con y sin
uso de la calculadora) y la forma de expresion de los nimeros involucrados, evaluando la
razonabilidad del resultado.

Uso de las propiedades de las operaciones en la resolucion de calculos e interpretacion de
resultados.

Uso de los diferentes tipos de calculo, las diferentes representaciones de los niimeros
reales, la proporcionalidad, para resolver problemas extramatematicos (incluidos aquéllos
en los que la informacidn se presenta en tablas y graficos).

EJEII

LAS EXPRESIONES

Interpretacion grafica de relaciones numéricas:
Identificacion de funciones, reconocimiento de Dominio e Imagen, comprension del
significado de raices y ordenada al origen, reconocimiento de intervalos de Crecimiento,

ALGEBRAICAS Y de decrecimiento, conjunto de positividad y conjunto de negatividad.

FUNCIONES Reconocimiento, uso y andlisis de funciones afines en situaciones problematicasque
requieran:

Interpretacidn de las mismas en diferentes registros derepresentacion.

Modelizacidn de problemas.

Comparacidn y analisis de parametros (pendiente e intersecciones con los ejes), para
poder anticipar la grafica de una funcidn afin y vincular las relaciones entre dos o mas
funciones afines.

Uso de expresiones algebraicas en situaciones problematicas querequieren:

Expresion, desarrollo y aplicacion de factor comun, cuadrado de un binomio y diferencia
de cuadrados.

Traduccion de las condiciones de un problema en términos de igualdades y/o
desigualdades.

Resolucion de ecuaciones de primer grado con una incdgnita, de segundo grado sencillas,
ecuaciones modulares e inecuaciones de primer grado con una incégnita, interpretando las
posibles soluciones.

Modelizacién utilizando sistemas de ecuaciones lineales sencillos y resolver graficamente y
por algin método analitico

EJE 1Nl Analisis y construccidon de figuras, argumentando en base a sus propiedades, en situaciones
problematicas que requieran:

LA GEOMETRIA YLA Uso reflexivo de férmulas para el calculo de perimetros, areas y voliumenes.

MEDIDA Formulacién de conjeturas sobre las propiedades de las figuras (en relacion con angulos
interiores, bisectrices, diagonales, entre otras) y la produccidn de argumentos que
permitan validarlas.

Uso de la nocidn de circunferencia, arco, cuerda, angulo central, angulo inscripto y angulo
semi-inscripto.

Calculo de las amplitudes de los angulos intervinientes.

Interpretacion de las condiciones de aplicacidon del Teorema de Thales e indagar y validar
propiedades asociadas.

Usode la relacidn pitagorica y la proporcionalidad entre segmentos que son lados en
triangulos rectangulos, caracterizando las relaciones trigonométricas seno, coseno y
tangente de un angulo.

Eje IV La interpretacion y elaboracién de informacion estadistica en situaciones problematicas

LA PROBABILIDAD Y LA

gue requieran:
Organizacion de datos para estudiar un fendmeno y/o tomar decisiones, analizando el
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ESTADISTICA

proceso de relevamiento de los mismos y los modos de comunicar los resultados obtenidos.
Identificacion de diferentes variables (cualitativas, y cuantitativas, discretas y continuas),
organizacion de los datos para su agrupamiento en intervalos y construiccion de graficos
adecuados a la informacidn a describir.

Interpretacion del significado de los parametros centrales (media, medianay moda) y
andlisis de sus limites para describir la situacion en estudio y para la elaboracion de
inferencias y argumentos para la toma de decisiones.

Reconocimiento y uso de la probabilidad como un modo de cuantificar la incertidumbre en
situaciones problematicas que requieran:

Exploracién, produccion y uso de férmulas sencillas de combinatoria paracalcular
probabilidades.

Evaluacién de la razonabilidad de una inferencia elaborada considerando datos estadisticos
obtenidos a partir de una muestra.

Campo de Formacion: Cientifico Tecnoldgica

Espacio Curricular: Matematicas Il Afio de Formacion: Tercer afio
Horas catedras : 4 h.
EJES CONTENIDOS
EJEI Comprension de la valoracidn histdrica de la existencia de los nimeros irracionales, sus
aplicaciones y su presencia en las diferentes disciplinas (arquitectura y arte, ciencias
LOSNUMEROS, SUS naturales, economia, etc.), como recurso parala:

RELACIONES Y
APLICACIONES

Profundizacion de la nocién de nimero Irracional y de nimero Real.

Exploracidn, andlisis y profundizacion de la validez de las propiedades de orden, densidady
completitud de los diferentes conjuntos numéricos estableciendo relaciones de inclusion
entre ellos.

Uso y reconocimiento de los niimeros reales en sus diferentes representaciones
(fraccionarias y decimales, punto de la recta, porcentaje, irracionales con radicales), y de la
proporcionalidad para resolver problemas relevantes a laorientacion.

Aplicacion de intervalos reales como subconjuntos de R en el contexto de la resolucién de
problemas con desigualdades matematicas y en analisis funcional (conjuntos Dominio,
Imagen, Conj. de Positividad, Conj. De Negatividad, Intervalos de crecimiento, intervalos de
decrecimiento)

Reconocimiento y uso de las operaciones entre nlimeros reales en sus distintas expresiones
y la explicitacién de sus propiedades en situaciones problematicas que requieran :
Interpretacién de modelos que den significado a la suma, resta, multiplicacion, division,
potencias y raices, con el uso de cédlculos de mayor complejidad (extraccién de factores del
radical, producto de raices de diferentes indices, racionalizacion de denominadores)

Uso de potencias (con exponente racional) y raices. Analisis de las propiedades de
potencias y raices en calculos de mayor complejidad.

Uso de los diferentes tipos de calculo, las diferentes representaciones de los nUmeros
reales, la proporcionalidad, para resolver problemas extra matematicos (incluidos aquéllos
en los que la informacidn se presenta en tablas y graficos), evaluando la razonabilidad del
resultado.

Produccién de términos generales de sucesiones para representar regularidadesy
modelizar problemas asociados a la tecnicatura de alimentos.

EJEII

LAS EXPRESIONES
ALGEBRAICAS Y
FUNCIONES

Uso de expresiones algebraicas en situaciones problematicas que requieren:

Expresion, desarrollo y aplicacién de factor comin, cuadrado de un binomio y diferencia
de cuadrados.

Resolucion de calculos de sumas, restas y multiplicaciones entre polinomios.

Traduccion de las condiciones de un problema en términos de igualdades y/o
desigualdades.

Resolucion de ecuaciones de primer grado con una incégnita, de segundo grado sencillas,
ecuaciones e inecuaciones modulares, interpretando las posibles soluciones.
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Traduccién de las condiciones de un problema en términos de expresiones polindmicasy
analizar las nociones de dependencia y variabilidad.

Reconocimiento y uso de nociones funcionales en situaciones problematicas que
requieran:

Analisis de dominio e imagen de funciones modulares y funciones afines.

Anadlisis y expresion del comportamiento (crecimiento, decrecimiento, conjunto de
positividad, conjunto de negatividad, raices) de funciones modulares y afines.

Empleo de las diferentes ecuaciones de la recta (explicita, general o implicita,
segmentaria) de acuerdo a la necesidad que impone el problema e interpretacion delas
mismas en diferentes registros de representacion.

Uso de programas graficadores para facilitar el analisis del comportamiento de funciones.
Interpretacion y analisis de situaciones problematicas relativas a problemas ambientales
relevantes, fendmenos naturales, salud, alimentacién, etc. que se modelicen mediante
funciones afines con las restricciones propias de cadaproblema.

Resolucion de sistemas de ecuaciones lineales por diferentes métodos analiticos y
graficos. Andlisis del conjuntosolucion.

Resolucion de situaciones problematicas planteando sistemas de ecuaciones.

EJE 11l Analisis y construccion de figuras, argumentando en base a sus propiedades, en situaciones
problematicas que requieran: Uso de teorema de Pitagoras.

LA GEOMETRIA Y LA Uso de relaciones trigonomeétricas en triangulosrectangulos.

MEDIDA Modelizacién de situaciones y su resolucion utilizando tridngulos rectangulos.
Uso de vectores del plano y sus propiedades como herramientas para resolverproblemas.
Uso de soportes informaticos (geogebra u otros) para analizar figuras desde diferentes
registros de representacion.

EJEIV La interpretacion y elaboracién de informacion estadistica en situaciones problematicas

LA PROBABILIDAD Y LA
ESTADISTICA

relativas a la elaboracién de alimentos que requieran:

Organizacion de datos para estudiar un fenémeno y/o tomar decisiones, analizando el
proceso de relevamiento de los mismos y los modos de comunicar los resultados
obtenidos.

Identificacion de diferentes variables (cualitativas y cuantitativas, discretas y continuas) y
elaborar tablas de distribucion de frecuencias adecuadas a cada tipo de problemas.
interpretacion del significado de los parametros de dispersion y analizar sus limites para
describir la situacidn en estudio y para la elaboracién de inferencias y argumentos para la
toma de decisiones.

Reconocimiento y uso de la probabilidad como un modo de cuantificar la incertidumbre en
situaciones problematicas que requieran:

Exploracién, produccion y utilizacidn de diferentes estrategias de resolucion de combinatoria
para calcular probabilidades.

Evaluacién de la razonabilidad de una inferencia elaborada considerando datos estadisticos
obtenidos a partir de una muestra.

Campo de Formacion: Cientifico Tecnoldgica

Espacio Curricular: Matematicas IV Ao de Formacion: Cuarto afio
Horas catedras : 4 h.
EJES CONTENIDOS
EJEI Reconocimiento de la insuficiencia de los nimeros reales para expresar todas las raicesde
una ecuacion como las del tipo x2 + 1 = 0, como recurso para:
LOS NUMEROS, SUS Introduccién de la nocion de unidad imaginaria y de nimero complejo.

RELACIONES Y
APLICACIONES

Uso de distintas representaciones de un nimero complejo: en el plano, como par
ordenado y como binomio, para resolver problemas extra matematicos eligiendo la
representacion mas adecuada de acuerdo al problema sin contemplar el calculo algoritmico.
Interpretacion del conjunto de los nimeros reales (R) como subconjunto del conjunto de
los nimeros complejos (C).
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Extensidn de la validez de las propiedades de los nimeros reales al conjunto de los
numeros complejos.

Reconocimiento y uso de las operaciones entre nimeros complejos en sus distintas
expresiones y la explicitacidon de sus propiedades en situaciones problematicas que
requieran :

Interpretacidon de modelos que den significado a la suma, resta, multiplicacion, division y
potencias.

Resolucion de ecuaciones cuyas raices pertenezcan al campo de los complejos.
Interpretacion de informaciéon matematica vinculada a problematicas de la elaboracionde
alimentos que requiera de:

Analisis de los niumeros reales y los nUmeros complejos, y las diferentes representaciones
desde sus usos mds adecuados de acuerdo al problema.

EJE 1l

LAS EXPRESIONES
ALGEBRAICAS Y
FUNCIONES

Reconocimiento y uso de nociones funcionales en situaciones problematicas que requieran:
Analisis del dominio e imagen de funciones polindmicas, exponenciales y logaritmicas.
Andlisis y expresion del comportamiento (crecimiento, decrecimiento, conjunto de
positividad, conjunto de negatividad, raices, maximos y minimos) de funciones
polinémicas, exponenciales y logaritmicas.

Representacion de las mismas utilizando diferentes registros derepresentacion (incluyendo
interpretacion y variacion de pardmetros).

Uso de programas graficadores para facilitar el analisis del comportamientode las
mencionadas funciones.

Interpretacion y analisis de situaciones problematicas relativas a fendmenosambientales,
naturales, de salud, alimentacion etc. que se modelicen mediante funciones polinémicas,
exponenciales y logaritmicas con las restricciones propias de cadaproblema.

El uso de expresiones algebraicas en situaciones problematicas que requieren:

Resolucion de calculos de sumas, restas, multiplicaciones y divisiones entre polinomios.
Interpretacion y aplicacién de las nociones de divisibilidad entre polinomios (teorema del
resto, algoritmo de Ruffini, Teorema de Gauss, técnicas de factorizacion).

Expresion de polinomios mediante notaciones equivalentes.

Resolucion de ecuaciones de segundo grado, interpretando analitica y graficamente las
posibles soluciones.

Uso de ecuaciones polindmicas en una variable real, logaritmicas y exponenciales y analisis
del conjunto solucién.

Uso de ecuaciones polindmicas en una variable real para resolver problemas quese
modelicen mediante funciones.

Uso de ecuaciones logaritmicas y exponenciales como modelo matematico para resolver
problemas que incluyan problematica relevantes a la tecnicatura dealimentos.

Planteo, interpretacidn y resolucién de sistemas de ecuaciones lineales y cuadraticas con
dos variables.

EJE I

LA GEOMETRIA Y LA
MEDIDA

Analisis y construccidon de figuras, argumentando en base a sus propiedades, en situaciones
problematicas que requieran:

Construccién de cénicas (circunferencia, elipse, parabola e hipérbola) usando la nocién de
lugar geométrico y de seccion de una superficie cénica circular con un plano.
Determinacidn y analisis de la ecuacién de una cénica de acuerdo a la necesidad que impone
el problema.

Uso de soportes informaticos (geogebra u otros) para analizar las cdnicas desde diferentes
registros de representacion.

EJEIV

LA PROBABILIDAD Y LA
ESTADISTICA

La interpretacién y elaboracién de informacidn estadistica en situaciones problematicas que
requieran:

Anilisis de informacion numérica presentada en textos, en tablas y en graficos estadisticos.
Anilisis de las ventajas y desventajas de la forma de organizar la informacién de acuerdo a
lo que se pretende comunicar, en relacién con problematicas alimenticias.

Organizacion de datos para estudiar un fendmeno y/o tomar decisiones, analizando el

59




S UNCUYO | DIGES

UNIVERSIDAD
NACIONAL DE CUYO | DE EDUCACION

LICEO AGRICOLA Y ENOLOGICO
“DOMINGO FAUSTINOSARMIENTO”

DIRECCION GENERAL

SECUNDARIA

proceso de relevamiento de los mismos y los modos de comunicar los resultados obtenidos.
Construccidén de graficos estadisticos para analizar problematicas relativa a los alimentos.
Interpretacion y cdlculo de parametros no centralizados y analisis de sus limites para
describir la situacion en estudio y para la elaboracion de inferencias y argumentos para la
toma de decisiones.

Reconocimiento y uso de la probabilidad como un modo de cuantificar la incertidumbre en
situaciones problematicas que requieran:

Resolucion de problemas de calculos de probabilidad.

Analisis de criterios para la asignacion de probabilidades de sucesos.

Campo de Formacion: Cientifico Tecnoldgica

Espacio Curricular: Matematicas IV

Ao de Formacion: Quinto afio
Horas catedras : 4 h.

EJES CONTENIDOS

EJEI Reconocimiento y uso de las operaciones entre expresiones racionales en situaciones
problematicas que requieran :

LOS NUMEROS, SUS Interpretacion de modelos que den significado a la suma, resta, multiplicacion y division.

RELACIONES Y
APLICACIONES

Resolucion de ecuaciones einecuaciones

EJE I

LAS EXPRESIONES
ALGEBRAICAS Y
FUNCIONES

Reconocimiento y uso de nociones funcionales en situaciones problematicas que requieran:
Analisis del dominio e imagen de funciones trigonométricas y funciones racionales.
Anélisis y expresion del comportamiento (crecimiento, decrecimiento, conjunto de
positividad, conjunto de negatividad, raices, maximos y minimos, continuidad) de
funciones trigonométricas y racionales desde sus representaciones en graficos y férmulas.
Representacion de funciones trigonométricas y racionales utilizando diferentes registros
de representacion (incluyendo interpretacion y variacién de parametros).

Uso de programas graficadores para facilitar el analisis del comportamientode las
mencionadas funciones.

Interpretacidn y analisis de situaciones problematicas relativas a fendmenosambientales,
naturales, de salud, alimentacidn etc. que se modelicen mediante funciones
trigonométricas y racionales con las restricciones propias de cada problema

EJE NI

LA GEOMETRIA Y LA
MEDIDA

Analisis y construccion de figuras, argumentando en base a sus propiedades, en situaciones
problematicas que requieran:

Uso de relaciones trigonométricas para resolver problemas que involucren tridngulos
rectangulos.

Uso del teorema del seno y del coseno para resolverproblemas que involucren triangulos
oblicuangulos.

Uso de soportes informaticos (Geogebra u otros) para analizar las figuras desde diferentes
registros de representacion.

EJEIV

LA PROBABILIDAD Y LA

ESTADISTICA

La interpretacién y elaboracién de informacidn estadistica en situaciones problematicas que
requieran:

Reconocimiento de distribuciones de variable discreta, binomial e hipergeométrica.
Reconocimiento e interpretacion de la distribucién normal.

Evaluacion de la razonabilidad de una inferencia elaborada a partir de datos estadisticos
obtenidos de una muestra
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Campo de Formacioén: Cientifico Tecnoldgica

Espacio Curricular: Matematicas IV

Ao de Formacidn: Sexto aio
Horas catedras : 4h.

EJES CONTENIDOS

EJEI Reconocimiento y uso de los nimeros reales y complejos en situaciones querequieran:
Uso, profundizacion y fundamentacién de estrategias de célculo para la resolucién de

LOS NUMEROS, SUS ejercicios propedéuticos e integradores y de problemas relacionados con las ciencias

RELACIONES Y
APLICACIONES

naturales, la fisica, la quimica, los alimentos etc.
Reconocimiento y analisis de tipos de sucesiones (convergente, divergente, oscilante)
cuando n tiende a infinito.

EJE I

LAS EXPRESIONES

Reconocimiento y uso de nociones funcionales en situaciones problematicas que requieran:
Uso, profundizacion y fundamentacién de funciones polinémicas, exponenciales,
logaritmicas, trigonométricas y racionales para la resolucion de ejercicios propedéuticos e

ALGEBRAICAS Y integradores y de problemas relacionados con las ciencias naturales, la fisica, la quimica, los
FUNCIONES alimentos etc.
Nocién de limite y continuidad: limite de una variable. Aplicacién del limite de una funcién.
Reconocimiento de funciones que tienden a infinito, funciones acotadas. determinacién del
numero e.
Analisis del comportamiento de variables e interpretacidén de problemas sencillos a resolver
a partir de la nocion de limite de funcién (en un punto y en el infinito).
Interpretacion de la definicidon de derivada. Interpretacién geométrica.
Resolucion de derivadas de funciones sencillas.
Nocidn de integral de una funcidn. Resolucién de problemas sencillos que involucren
integrales
EJE NI Analisis y construccion de figuras, argumentando en base a sus propiedades, en situaciones

LA GEOMETRIA Y LA
MEDIDA

problematicas que requieran: Construccién de la espiral logaritmica asociada a fenédmenos
naturales. Uso de soportes informaticos (geogebra u otros) para analizar las cénicas desde
diferentes registros de representacion.

EJEIV

LA PROBABILIDAD Y LA
ESTADISTICA

La interpretacion y uso de nociones estadisticas en situaciones problematicas que
requieran: Modelizacidn de situaciones relativas a las problematicas que involucren
alimentos, andlisis de informacidn y extraccidén de conclusiones argumentando su
validacion.

Campo de formacion: Cientifico Tecnoldgica

Espacio curricular: Fisica |

Ao de formacion: Tercer aiio
Horas catedras : 4 h

EJES CONTENIDOS
Reconocimiento y diferenciacién de magnitudes escalares y vectoriales que impliquen:
EJE | Analisis interpretativo del vector posicidn, longitud de trayecto y vector desplazamiento.
Identificacion de vector posicion como las coordenadas indicadoras del movimiento de un
cuerpo, las relaciones de semejanza y diferencia entre vector posiciéon, longitud del
CINEMATICA trayecto y vector desplazamiento.

UNIDIMENSIONAL

Conceptualizacidn y definicion formal matematica de la velocidad a travésde:

andlisis interpretativo de cociente entre desplazamiento entre dos posiciones y tiempo
empleado en cambiar de una a otra, lectura correcta de la unidad de velocidad en el SI.,
calculo de velocidad media.

Reconocimiento grafico del caracter vectorial de la velocidad. Interpretacion del planteo
y resolucion de ejercicios y problemas sencillos yconcretos.

Conceptualizacién y definicidon formal matematica de la aceleracién a travésde:

el andlisis interpretativo de la aceleracién como “cambio de velocidad”, lectura correcta
de la unidad de aceleracion, calculo de aceleracién media, planteo y resolucién de
ejercicios y problemas sencillos y concretos.

Reconocimiento formal de movimientos de trayectoria recta con aceleraciéncero
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mediante: andlisis de graficos en una dimension donde la velocidad permanece
constante, interpretacion, andlisis y lectura de graficos cartesianos x (t) y v (t).
Reconocimiento del uso de de la ecuacidn de posicidon en el MRU que requiera:
deduccion de la ecuacion x (t) a partir de la constancia de la velocidad.

Reconocimiento de movimientos de trayectoria recta con aceleracién constante que
implique:

planteo y la resolucién de ejemplos de distinta complejidad con cdlculo del valor de la
aceleracion, la lectura de distintas ecuaciones x (t) identificando en ellas el valor de los
pardametros Xo, Vo,a.

Reconocimiento y aplicacién del MRUV en la caida libre y el tiro vertical a través de:

la analogia entre una aceleracién cualquiera y g, el planteo y resolucidn de ejercicios y
problemas de distinta complejidad.

EJEII

MECANICA
NEWTONIANA

Reconocimiento e interpretacion de fuerzas e interacciones mediante:

la diferencia entre masa y peso de un cuerpo, el reconocimiento de la constancia dela
masa y la variacidn del peso en distintos lugares del Universo y de la Tierra.
Reconocimiento del caracter vectorial de las fuerzas mediante: la lectura, construcciéne
interpretacion de graficos y diagramas de fuerzas en el plano y sus componentes
cartesianas, el planteo de ejemplos que introduzcan sistemas de fuerzas y de resultante
y sus formas de calculo.

Conceptualizacion y formalizacion de la primera ley de Newton mediante: la
ejemplificacidn de situaciones que evidencien manifestaciones de la inercia, el planteo y
resolucion de ejercicios asociados a la conservacién del estado de movimiento.
Conceptualizacidn y formalizacion de la Segunda ley de Newton através:

el planteo y resolucién de ejercicios y problemas asociados al calculo de fuerzas,
aceleraciones y variables cinematicas.

Conceptualizacidn y formalizacion de la tercera ley de Newton mediante:

el andlisis de ejemplos donde se evidencia la accion y reaccion.

Aplicacion y uso de las tres leyes de Newton mediante: la formalizacion de la fuerza de
rozamiento y sus ecuaciones de calculo en superficies horizontales e inclinadas.

EJE 1l

HIDROSTATICA
E HIDRODINAMICA

Conceptualizacién y formalizacion de Presion mediante: analisis e interpretacion del
cociente entre fuerza y drea., lectura correcta de la unidad de presién en Sl., el planteo y
resolucion de ejercicios y problemas de distintacomplejidad

Relacion entre presidn y peso especifico, el analisis de ejemplos , el planteo y resolucién
de ejercicios y problemas de distinta complejidad

Conceptualizacién y formalizacion del Principio de Pascal mediante: aplicacion en la
prensa hidraulica

Conceptualizacién y formalizacidn de la presion atmosférica.

Conceptualizacidn y formalizacién del Principio de Arquimedes mediante, la relacién
entre el empuje y el peso de liquido desalojado, el planteo y resolucién de ejercicios y
problemas de distinta complejidad

Conceptualizacidn y formalizacion Flujo y Caudal mediante: relacion entre la masa,
volumen y tiempo, lectura correcta de la unidad de presién en Sl., el planteo y resolucion
de ejercicios y problemas de distinta complejidad

Conceptualizacién y formalizacion del teorema fundamental de la hidrostaticamediante:

Campo de Formacion: Cientifico Tecnoldgica

Espacio Curricular: Fisica Il

Ao de Formacion: Cuarto afio
Horas catedras: 4h.

EJES CONTENIDOS
EJEI Comprension del fendmeno de propagacion de la luz a travésde:
OPTICA clasificacion de cuerpos opacos y transparentes; luminosos e iluminados, representacién

grafica del rayo de luz y de los fenémenos de la reflexion de la luz a través de: enunciado e
interpretacion de las leyes de la reflexion , formacion de imagenes en espejos planos,
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identificacion de imdagenes reales y virtuales.

Caracterizacion de los espejos esféricos concavos y convexos mediante: el conocimiento
de sus elementos, el reconocimiento de la marcha de rayos, la formacion de imagenes
reales y virtuales de objetos colocados en distintas posicione, a determinacion analitica de
la posicion y tamafio de las imagenes.

Comprensién del fendémeno de refraccion de la luz a través de: el conocimiento de sus
leyes, la determinacidon experimental del indice de refraccion, la interpretacién del angulo
limite y la reflexidn total, la interpretacion de la marcha de rayos en l[dminas de caras
paralelas y prismas.

Caracterizacion de las lentes convergentes y divergentes mediante la interpretacion de la
definicion, la formacion de imagenes reales y virtuales, la determinacion experimental del
foco, la determinacidn analitica de la posicidn y tamafio de un objeto colocado en distintas
posiciones, la interpretacién del concepto de potencia y el uso correcto de su unidad.
Reconocimiento de la correccion de los defectos de miopia e hipermetropia mediante:

la caracterizacidn de la formacién de imagenes en un ojo normal, el reconocimiento de la
miopia e hipermetropia como defectos de un ojo normal, la correccion de defectos de la
vision con uso de lentes adecuadas.

EJEII Comprensién del fenémenos magnéticos mediante: la clasificacion de imanes naturales y
artificiales, el reconocimiento practico de los polos de un iman, la diferenciacion de
MAGNTISMO fuerzas de atraccion y repulsion, la identificacién practica de las lineas de fuerza, la
interpretacion del campo magnético, la caracterizacidén del campo magnéticoterrestre.
EJE 111 Interpretacion del fenémeno de campo eléctrico mediante: la determinacion experimental
de cargas electrostaticas positivas y negativas generadas por frotamiento, la interpretacion
CAMPO ELECTRICO de cargas por induccién y contacto, el reconocimiento del Coulomb como unidad de carga

eléctrica en SI (Sistema Internacional), la clasificacion de cuerpos conductores, no
conductores, semiconductores y superconductores.

Descripcidn de la relacion entre la fuerza eléctrica, las cargas eléctricas y la separacién
entre ellas, el reconocimiento del valor y unidades de la constante de Coulomb para el
vacio en el Sl, el planteo y resolucion de calculo de resultante de sistemas de 2 fuerzas
eléctricas con igual y distinta direccién usando el principio de superposicion. Analisis de la
Ley de Coulomb

Interpretacion del fenédmeno del campo eléctrico mediante: la interpretacidn de la relacion
entre la fuerza eléctrica y la carga de prueba, la deducciéon de la unidad en el SI, el
reconocimiento de las lineas de campo eléctrico.

EJEIV Reconocimiento de la energia eléctrica interpretando la diferencia de potencial como
cambio de energia potencial, la deduccién de la unidad de diferencia de potencial en SI. de
la corriente eléctrica a través de: la formalizacién de la relacion entre carga que fluye y
ENERGIA ELECTRICA tiempo en que fluye, la deduccidn de la unidad de intensidad de la corriente en SI, la
interpretacion del sentido real y convencional de la corriente, la representacion e
interpretacion de circuitos eléctricos, la medicidn de voltaje y corriente en circuitos
sencillos.

Analisis e interpretacion de la resistencia eléctrica a través de ley de Ohm, |la deduccion de
la unidad de resistencia en Sl, la relacion de la resistencia con la longitud, seccidn del
conductor y temperatura del conductor, el reconocimiento del coeficiente de resistividad
(resistencia especifica) y del coeficiente de variacidn de resistencia térmica de distintos
elementos.

Relacionar las distintas conexiones de resistencias mediante la construccion de circuitos en
serie y paralelo, la deduccion de la resistencia equivalente de una asociacion de
resistencias, la caracterizacidn de la intensidad y voltaje en circuitos con asociacién de
resistencias.

Conceptualizacion de la potencia eléctrica a través de: la interpretacion de la relacion
entre trabajo, carga, resistencia e intensidad, la caracterizacion delKWh

Reconocimiento de la relacidn entre el magnetismo y la electricidad (electromagnetismo)
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Campo de Formacién: Cientifico Tecnoldgica
Espacio Curricular: Fisica lll Aiio de Formacion: Quinto afo
Horas catedras : 4 h.

EJES CONTENIDOS

Comprension de concepto de Temperatura y la ley cero de la termodinamica.
EJEI Identificacion de Termdémetros y sus Escalas de temperatura. Interpretacién de la
CALORIMETRIA Expansion térmica de soélidos y liquidos. Conceptualizacion de un Gas ideal.

Reconocimiento de la Teoria cinética de los gases. Reconocimiento de Gases perfectos,
ideales y reales Vapores. Leyes de los gases. Ecuacion de estado

Descripcidn de la Energia en procesos térmicos: Calor y energia interna. Capacidad y
Calor especifico. Calorimetria. Calor latente y cambio de fase. Aplicacién de
Transferencia de energia: Calentamiento global y gases del efecto invernadero.
Aplicaciones de Leyes a distintos casos. Conocimiento de Coeficientes y Unidades.
Resolucién de Problemas. Utilizacidn de Ley de Joule: Calor especifico a presion y a
volumen constante

Conocimiento y aplicacion de la Primera Ley de la termodinamica: Procesos térmicos.
EJEII Proceso isobarico-adiabatico-isovolumétrico-isotérmico. Conocimiento y aplicacion de la
TERMODINAMICA Segunda Ley de la termodinamica: Maquinas térmicas y frigorificas. Equivalencia
mecanica del calor. Descripcion de la Experiencia de Joule. Interpretacion de Trabajo
termodinamico. Aplicacion enMaquinas de combustion interna y externa.
Reconocimiento de Ciclos térmicos y frigorificos. Comprensién de Entropia
Conceptualizacidn de Electrénica. Conocimiento y valoraciéon de Materiales

EJE llI semiconductores. Identificacién de El transistor como elemento de control digital y
ELECTRONICA analdgico. Conocimiento de: Diodo. Aplicacion y comparacion entre Compuertas
basicas: and, or, or exclusiva.

Conocimientos basicas de sistemas de control manual y automatico. Representacionen
diagramas de bloque. Diferenciacion entre Sistemas de control digital y analégico,
Sistemas de lazo abierto y lazo cerrado. Descripcion de Sensores y Actuadores. Disefios
de sistemas de control sencillos aplicados a procesos productivos.. Aplicaciéon de
Simuladores al control de calidad.

MARCO TEORICO DE LAS CIENCIAS NATURALES

Los saberes que se desarrollan en el drea de Ciencias Naturales comprenden las disciplinas de
Biologia, Nutricion y Quimica.

Por su parte, el objeto de las Ciencias Naturales es amplio, ya que abarca tanto a los seres vivos
como a la materia inerte, a nuestro planeta como al resto de los cuerpos del universo y ademas se
producen en distintos niveles: desde lo microscdpico a lo macroscdépico. La complejidad de estos
conocimientos cientificos demanda que se superen las visiones tradicionales deformadas,
fragmentadas y descriptivas de los contenidos, basadas casi exclusivamente en una concepcion
cerrada y aséptica de la ciencia. La mirada actual, reconoce a la ciencia como un proceso de
construccidn colectiva permanente, que posee una historia en la que las personas se involucran,
dudan de lo que parece obvio, formulan conjeturas, confrontan ideas y buscan consensos, elaboran
modelos explicativos que contrastan empiricamente y avanzan revisando criticamente sus
convicciones.

Es imprescindible la incorporacién de las Ciencias Naturales en toda la escuela Secundaria
tendiendo progresivamente a la alfabetizacion cientifica y tecnolégica de los estudiantes, orientada
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a lograr que adquieran conocimientos y capacidades bdsicas de las ciencias para fundamentar la
toma de decisiones en diversos contextos, interpretar la informacién y la divulgacién cientifica,
distinguir explicaciones seudocientificas de las que provienen de las ciencias, preparandolos no sélo
para su vocacioén especifica, sino para su vida adulta logrando ciudadanos responsables frente a las
decisiones ambientales, en biotecnologia, entre otras.

Las Ciencias Naturales permiten comprender y predecir el comportamiento de la naturaleza, las
relaciones que se establecen entre sus componentes y sus implicancias individuales y sociales. Sus
saberes, que son parte de la cultura, impactan directa o indirectamente sobre la vida de los seres
humanos y ayudan a construir explicaciones acerca de la realidad a fin de poder convivir, adaptarse
y sentirse parte activa de ella.

La ensefanza de las Ciencias Naturales a lo largo de toda la trayectoria formativa en los estudiantes
de la Escuela Técnica tiene como objetivo principal alfabetizar a los alumnos para que sean capaces
de interpretar los fendmenos naturales, intervenir criticamente en la realidad y proponer
respuestas a los problemas que estos plantean. Estos conocimientos constituyen herramientas para
comprender, interpretar y actuar sobre los problemas que afectan a la sociedad, los procesos
alimentarios desde la nutricién hasta la produccion de alimentos de manera higiénica, como asi
también la participacidn activa y critica, en este aspecto, las Ciencias Naturales tendran diferente
nivel de profundizaciéon y habrd légicamente una estrecha relacion entre ciencia- tecnologia y
sociedad.

El conocimiento cientifico desde la Biologia aporta sus teorias y sus metodologias para la
comprensién de “la vida, enfrentdndonos ante la confrontacion entre el conocimiento cotidiano y el
cientifico. El desarrollo de la Biologia en este disefio curricular, pretende aportar a la alfabetizaciéon
cientifica con la aplicacidn de estrategias didacticas que permitan la construccién del conocimiento
en el contexto socio histérico que estamos transitando y rescatando la historia de la ciencia para
llegar a la actualidad. La alfabetizacion cientifica no consiste solamente en conocer teorias y
conceptos sino entender esta actividad humana como posibilidad de intervencién, de confrontar
ideas, elaborar modelos explicativos para comprender, interpretar y actuar sobre los problemas que
afectan a la sociedad y participar activa y responsablemente sobre ella.

Es necesario proponer un curriculo en intima relacién con las necesidades sociales para no provocar
ruptura entre el conocimiento cotidiano y el conocimiento cientifico desde un proceso ensefianza y
aprendizaje apoyado en la equidad social.

El estudio de la Nutricidn en las Ciencias Naturales comprende el conjunto de las relaciones entre el
ser humano vy los alimentos, es decir, tanto su utilizaciéon y asimilacién por el hombre, como las
actitudes, los comportamientos y las costumbres alimentarias. La dieta y las necesidades nutritivas
estan estrechamente relacionadas con la forma de vida de los individuos en su entorno natural

La Quimica, como pilar fundamental en la ensefianza de las Ciencias Naturales, amplia la formacion
cientifica de los estudiantes y proporciona una herramienta para la comprensién del mundo en que
se desenvuelven, no solo por sus repercusiones directas en numerosos dmbitos de la sociedad
actual, sino por su relaciéon con otros campos del conocimiento como la medicina, la farmacologia,
las tecnologias de nuevos materiales, la biologia molecular, la agricultura, la industria alimentaria, la
bioquimica, etc. El desarrollo de esta ciencia favorece la internalizacion de la naturaleza de la
actividad cientifica y tecnoldgica y a la apropiacién de las competencias que dicha actividad
conlleva. Por ello, juegan un papel relevante como parte de la actividad cientifica, por un lado, las
practicas de laboratorio, teniendo en cuenta los problemas planteados, su interés, las respuestas
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tentativas, los disefios experimentales, las observaciones, el analisis critico de los resultados, etc.,
aspectos fundamentales que dan sentido a la experimentacidn; y por otro, la utilizacién de las
tecnologias de la informacion y la comunicacidon como recurso para recabar informacion,
retroalimentarla, simular y visualizar situaciones o procesos, obtencidn y tratamiento de datos, etc.
Con la Quimica se pretende describir el mundo material e interpretar los fenémenos que ocurren en
él, se analiza y estudia la composicidn, la estructura y las propiedades de la materia, asi como los
cambios que ésta experimenta durante las reacciones quimicas y su relacién con la energia.

Los saberes procuran contribuir a la formacién del alumno acercando los conocimientos quimicos
necesarios para resolver problemas de la vida cotidiana y a una formacién propedéutica parte de los
saberes que poseen los estudiantes desde su conocimiento cotidiano sobre la materia, sus
propiedades, y transformaciones, avanzando hacia la formalizacién de los conceptos quimicos,
desde lo explicativo, afianzando, en el proceso, la comprensidon de la naturaleza discontinua de la
materia, incorporando la sistematizacidn de los fenédmenos naturales a partir de la experimentacion
y la medicion.

Los saberes se presentan organizados y orientados a la comprensiéon de la materia, su estructura,
propiedades y transformaciones, comprendiendo la existencia de pequefias particulas que se
encuentran en continuo movimiento, reafirmando la idea de la provisionalidad del conocimiento
cientifico, valorando la importancia socioecondmica de su produccién, analizando la utilidad del
estudio de transformaciones quimicas en la sociedad actual, tales como las combustiones y las
oxidaciones, asi como ejemplos llevados a cabo en experiencias de laboratorio y en la industria,
abordando la resolucion de ejercicios sobre las cantidades de sustancia de productos y reactivos
gue intervienen de modo de facilitar la comprensién de la idea de la conservacién de la masa y de
los elementos en dichos cambios

Campo de formacion: Cientifico Tecnologica

Ano de formacion: Primer aio
Horas catedras: 4 h

Espacio curricular: Biologia |

EJES CONTENIDOS
Conocimiento de las Teorias sobre el Origen del Universo
EJEI Distincién y descripcién de los subsistemas terrestres: Litosfera, Hidrosfera, Atmdsfera

ORIGEN Y EVOLUCION
DEL PLANETA TIERRA Y
DE LA VIDA E
INTERACCION ECOLOGICA

y Bidsfera

Identificacion de los componentes estructurales y funcionales de un ecosistema.
Reconocimiento de las Relaciones intra e inter-especificas en el ecosistema.
Valoracion de la importancia de la preservacion de la Biodiversidad.
Conocimiento y distincion de las Teorias del origen de lavida.

Descripcién y comprension del proceso de Evolucion de los seres vivos: Teoriade
Lamarck y Teoria de Darwin —Wallace.

Conocimiento de las teorias sobre el origen y evoluciéon delhombre.

EJEII

MODELO CELULAR Y
APROXIMACION A LA
IDEA DE DIVERSIDAD
CELULAR

Y LOS NIVELES DE

ORGANIZACION DE LOS
SERES VIVOS

Descripcidén de las caracteristicas de los Seresvivos:

Reconocimiento de los seres vivos como Sistemas abiertos en los que se manifiesta un
flujo de materia y energia.

Diferenciacion y ejemplificacidn de los Niveles de organizacion bioldgicos y ecolégicos
Conocimiento de la estructura y fisiologia celular e identificacién en preparados
histoldgicos sencillos.

Distincién de la Diversidad celular

EJEIN

Aproximacion a los de Principios de la taxonomia moderna
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DIVERSIDAD BIOLOGICA

Aproximacion a la estructura de los Virus

Distincidn e interpretacion de los Ciclos de infeccion viral

Interpretacion y analisis de las Influencias que ejercen los virus sobre los seres vivos.
Conocimiento de las caracteristicas del Dominio arquea

Indagacion en la relacién arqueobacterias y la evolucion temprana de lavida
Conocimiento y descripcidon de las caracteristicas del Dominio Bacteria
Conocimiento y descripcion de las caracteristicas del Reino Protistas

Interpretacion del rol ecolégico de dichoreino.

Conocimiento del Reino Fungi.

Descripcién de las Relaciones simbiéticas de los hongos.

Reconocimiento y comprensidn de los beneficios y perjuicios que causan loshongos.

Campo de formacion: Cientifico Tecnologica

Espacio curricular: Biologia Il

Aiio de formacion: Segundo afio
Horas catedras: 4 h

EJES

CONTENIDOS

EJEI

REINO VEGETAL.
INTERCAMBIO Y
APROVECHAMIENTO DE
MATERIA Y ENERGIA

Descripcion del cormo tipico.

Identificacidn de las partes del cormo tipico en practicas sencillas de campo.
Reconocimiento de la morfologia, anatomia y fisiologia de la Raiz, Tallo, Hoja, Flor, Fruto
y Semilla.

Analisis de las caracteristicas adaptativas. generalizacion sobre la Sistematica vegetal.
Descripcidn y comprension de procesos en los que se manifiestan Interaccidn y
aprovechamiento de materia y energia.

EJEIN Descripcidn de las Caracteristicas fisioldgicas y anatomicas de los animales.
Reconocimiento de los Patrones corporales de los animales: simetria, tejidos, cavidades
REINO ANIMAL corporales: celoma, desarrollo: proterostomados y deuterostomados.
Diferenciacion y ejemplificacion de las Interacciones Ecolégicas
Clasificacion de la Diversidad Animal
EJE NI Distincidn de las caracteristicas de los Invertebrados.

DIVERSIDAD ANIMAL.
RELACION ESTRUCTURA -
FUNCION DE LOS SERES
VIVOS

Conocimiento y descripcidn de las caracteristicas del Poriferos, Cnidarios y Platelmintos y
Nematodos.

Conocimiento y descripcion de Moluscos.

Conocimiento y descripcion de Anélidos.

Descripcidne identificacion de las caracteristicas generales de los artrépodos
Reconocimiento de los principales grupos de artrépodos

Descripcidn e identificacion de las Caracteristicas generales de los Equinodermos
Distincién de diferentes Especies peligrosas de la provincia con observacién directa de
piezas expuestas en el Museo Lorca.

Interpretacion del rol ecoldogico de algunos representantes como causantes  de
enfermedades.

Mencidn de la importancia evolutiva del anfioxo, mixinos y lampreas.

Descripcidn e identificacion de las Caracteristicas generales de los Cordados

Diversidad de vertebrados: Peces, Anfibios, Reptiles, Aves y Mamiferos. Estudio
comparado de los Sistemas

Campo de formacion: Cientifico Tecnoldgica

Espacio curricular: Biologia Il

Aio de formacion: Tercer aino
Horas catedras : 4 h

EJES CONTENIDOS
EJEI Conocimiento de la Diversidad celular.

Descripcidn y observacidn al microscopio de la célula eucariota, identificando citoplasma
CELULAS y nucleo.
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Y TEJIDOS Identificacidn de los componentes y funciones de la Membrana celular.

Comprensién de los distintos tipos de Transporte a través de la membranacelular.
Aproximacion a los fendmenos de: Apoptosis, adhesion y comunicacion entrecélulas.
Tejido Epitelial: Tipos de tejidos epiteliales: de Revestimiento y Glandular.
Conocimiento del Sistema Enddcrino: Glandulas, hormonas que producen yfunciones.
Reconocimiento de los efectos para la salud por hiposecrecion e hipersecrecién.
Interpretacion y elaboracién de mecanismos de retroalimentacion positiva y negativa
con diferentes hormonas.

Conocimiento del Tejido conectivo y sus especializaciones: Tejido adiposo, Tejido
sanguineo. Tejido cartilaginoso. Tejido dseo.

Reconocimiento de los huesos del cuerpo humano

Conocimiento de enfermedades del sistema éseo a partir de la recoleccidn, registro e
interpretacion de informacidn.

Tejido muscular. descripcion de suscaracteristicas

Identificacion de algunos musculos esqueléticos en el cuerpohumano.

Conocimiento, clasificacidn y ubicacion de las Articulaciones segln sus caracteristicas
anatdomicas y funcionales.

Sistema Nervioso: Identificacion de las estructuras de la neurona y sufuncion.
Comprension la transmision del impulso nervioso.

Descripcidon de la ubicacidon y funcidén de los organos del sistema nervioso central
yperiférico

Organos de los sentidos:

Clasificacion de los receptores sensoriales segun los estimulos y la localizacion.
Conocimiento de la anatomia y fisiologia de los 6rganos de lossentidos

Conocimiento de enfermedades comunes del sistema nervioso y de los 6rganos de los

sentidos.
EJEI Localizacién y descripcidn de los 6rganos del sistema reproductor masculino yfemenino.
Interpretacion de graficos del ciclo menstrual y |a regulacion hormonal.
REPRODUCCION Y | Identificacidn y descripcién de las etapas principales de la fecundacién y gestacion.
SEXUALIDAD Identificacidn de las Enfermedades de Transmision Sexual y de su prevencion.

Conocimiento del concepto y causas de esterilidad y reproduccion asistida.
Conocimiento de las leyes de Mendel y de Genética no Mendeliana. Resolucién de
problemas de monohibridos y dihibridos.

EJE I Conocimiento del concepto de salud. Clasificacidn de las noxas.
Conocimiento de los elementos del sistema inmunitario, su estructura, y funcion.
Identificacidn y descripcidn de las barreras primarias, secundarias, terciarias y de la

PROMOCION Y | inmunidad inespecifica y especifica.
PROTECCION DE LA | Diferenciar antigeno y anticuerpo; inmunidad activa natural y la inmunidad artificial;
SALUD vacunas y sueros.

Conocimiento de enfermedades comunes del sistemainmunolégico.

Campo de formacion: Cientifico Tecnoldgica

Espacio curricular: Nutricion Aiio de formacion: Cuarto aiio
Horas catedras: 4 h

EJES CONTENIDOS

Clasificacion de nutrientes: micro y macronutrientes, proporciones, valor caldrico de los
EJEI alimentos.

Interpretacion del Metabolismo basal: conceptos, calculos, tablas.

NUTRIENTES Y SU Conocimiento de Alimentos funcionales: probidticos, prebiéticos. Guias Alimentarias
PROCESAMIENTO para la Poblacion Argentina.

Analisis de Alimentos fortificados, enriquecidos, suplementos dietarios, dietéticos y
para regimenes especiales.

Reconocimiento de las principales deficiencias nutricionales: Desnutricién y sus
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SECUNDARIA

consecuencias.

Identificacion de Nutricion Normal, Nutricion en el embarazo y lactancia, Nutricion
geriatrica.

Conocimiento de las necesidades nutricionales para el ejercicio fisico.

Conocimiento de variedades de semillas y sus beneficios en lanutricion.

Distincidn e identificacidn de los érganos del Sistema digestivo.

Diferenciacion y descripcién de los procesos de la digestion mecanica y quimica.
Conocimiento de la importancia del agua en la salud del sistema digestivo.

Descripcion de enfermedades comunes del sistema digestivo humano y alimentacién
pertinente para cada patologia a partir de investigaciones sencillas: celiaquia, diabetes,
anorexia nerviosa, bulimia, alergia e intolerancia alimentaria, obesidad, enfermedades
inflamatorias del intestino, enfermedad de Crohn y colitis ulcerosa. Constipacién.

EJEII

TRANSPORTE DE
NUTRIENTES Y
APROVECHAMIEN-TO

DE MATERIA Y ENERGIA
EN EL HOMBRE

Ubicacidon y reconocimiento de los érganos del Sistema respiratorio y sus funciones.
Conocimiento de enfermedades comunes del sistema respiratorio humano. Alergias
alimentarias que afectan las vias respiratorias.

Interpretacion de imagenes del sistema cardiovascular.

Comparacion de los vasos sanguineos

Conocimiento enfermedades cardiovasculares comunes: hipertension, hiperlipidemias,
colesterolemia, Gota, ateroesclerosis, isquemias, AC

EJE I

IMPORTANCIA DEL AGUA
EN EL CUERPO HUMANO

Identificacidn de los érganos del sistema excretor y sus productos de excrecion.
Descripcidn del proceso de formacion de la orina: filtracidn, reabsorcion y secrecion.
Reconocimiento de la importancia de la relacidon agua —sistema excretor.

Relacion entre los alimentos y los residuos nitrogenados.

Campo de formacion: Cientifico Tecnolégico

Espacio curricular: Quimical Aiio de formacion: Segundo aiio
Horas catedras: 4 h

EJES CONTENIDOS

EJEI Reconocimiento de la evolucién de las ideas sobre el &tomo en la historia de la quimica.

ESTRUCTURA ATOMICA

Identificacidn y descripcién del modelo atémico actual.

Comprension de la existencia de subniveles energéticos, orbital atdmico y modelo atémico
cuantico.

Interpretacion de la configuracién electronica y su relacidn con la tabla periddica

EJEII
TABLA PERIODICA

Reconocimiento de los elementos y los simbolos de |a tabla periddica.

Identificacién de grupos y periodos y las propiedades que loscaracterizan.

Identificacion de metales, no metales, gases nobles, y sus propiedades.

Identificacidn de elementos representativos, de transicion y transicion interna y
caracteristicas diferenciantes en cuanto a su configuracion electrénica.

Comprension de las propiedades periddicas y como varian a lo largo de la tabla periddica.

EJE I
ENLACES QUIMICOS

Comprension de la importancia del ultimo nivel de energia de los electrones.
Reconocimiento, interpretacion y caracterizacion de los distintos tipos de enlaces quimicos:
idnico, covalente y metalico.

Utilizacion de los simbolos y de las estructuras de Lewis para representarsimbdlicamente
la formacién de enlaces quimicos.

Determinacion de la polaridad de las moléculas utilizando el conceptode
electronegatividad.

Interpretacion de las interacciones intermoleculares, en particular las Fuerzas de Van Der
Walls, London, dipolo-dipolo y Puente de Hidrégeno.

EJE IV
FORMULACION Y
ESTEQUIOMETRIA DE
COMPUESTOS

Reconocimiento de éxidos, acidos, hidréxidos y sales.
Formulacion y nomenclatura de los distintos compuestos.

Comprension de los conceptos: mol, masa molar volumen molar normal, N° de Avogadro.
Resolucion de ejercicios sencillos
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Campo de formacion: Cientifico Tecnolégica

Espacio curricular: Quimica Il Ao de formacidn: Tercer aiio
Horas catedras: 4 h
EJES CONTENIDOS
Reconocimiento y Diferenciacién de los estados de la materia.
EJE | Caracterizacion del estado gaseoso de la materia

ESTADOS DE LA
MATERIA-GASES

Describir las relaciones entre presidn, volumen temperatura y cantidad de gas (Ley de
Charles , Ley de Avogrado y Ley de las combinaciones gaseosas)

Interpretacion de la ecuacién del Estado de un gas ideal. Resolucién deproblemas,
aplicando célculos de densidades y masa molar de los gases.

EJEI

ECUACIONES QUIMICAS-
REDOX

Representacidon de una reaccién quimica mediante su correspondiente ecuacion quimica,
distinguir sus partes y aplicando el principio de la conservacion de la materia.
Identificacion, descripcidn y ejemplificacidn de los distintos tipos de reacciones quimicas :
descomposicidn, sintesis, desplazamiento simple y doble, redox. Desarrollo experimental
reconociendo el tipo de reaccién quimica.

Interpretacion de los conceptos reduccidn y oxidacion. Identificacidon de una ecuacién de
oxido reduccion, como proceso de trasferencia deelectrones.

Aplicacion del método idn electron para balancear los coeficientes estequimétricos
correspondientes.

Descripcidn de las Leyes gravimétricas.

EJE 11 Resolucion de cdlculos estequiométricos aplicados a reaccidn con sustancias en estado
ESTEQUIOMETRIA gaseosos, liquidos o sélidos.
DE REACCION Determinacion de pureza de reactivos, rendimiento de las reacciones, identificar reactivos
limitantes y en exceso. Resolucidn de situaciones problematicas.
Reconocimiento del mol y equivalente gramos como unidades quimicas.
EJEIV Interpretacion del concepto de Soluciones. Conocimiento de la expresion de la
concentracion mediante unidades fisicas y unidades quimicas. Clasificacion de las
SOLUCIONES- soluciones en empiricas y valoradas. Descripcidn de las formas de expresar la
PROPIEDADES concentracién en unidades fisicas: (P/P), (P/V), (V/P),(V/V) . Descripcion de las formas de
COLIGATIVAS expresar la concentracion en unidades quimicas: MOLAR, NORMAL y MOLAL.

Preparacion en laboratorio. Interpretacion del concepto de solubilidad. Analisis e
interpretacion de las curvas de solubilidad determinando soluciones saturadas,
insaturadas y diluidas.

Conocimiento e identificacion de las propiedades coligativas: Descenso crioscépico,
aumento ebulloscépico, presidon de vapor, presion osmatica. Aplicaicidon del diagrama de
presién de vapor del agua.

MARCO TEORICO DE LA REPRESENTACION GRAFICA

El Espacio Curricular Representacion Grafica tiene por finalidad, desarrollar en los alumnos
capacidades, conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes propias de la asignatura en
funcién del perfil profesional técnico.

El incremento de las actividades tecnoldgicas originado por la oferta industrial, obliga a los
estudiantes un buen conocimiento de todas las normas del dibujo técnico, que determinan la
calidad y la funcionalidad de una pieza de trabajo. Esta normalizacién se establece con la finalidad
de estandarizar la interpretacidén y racionalizacion en la expresidén grafica de las ideas y objetos,
para ser utilizado en actividades con el propdsito de comunicar representaciones con contenido
tecnolégico. Principalmente comunicar la informacidon en un momento dado y en segundo lugar,
registrar la informacidn para ser utilizada en cuanto sea necesario.
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De esta manera la informacidn puede ser leida e interpretada por cualquier persona ligada a las
actividades industriales y productivas, e incluso siendo aquellas de diversas nacionalidades.

La metodologia a seguir se fundamentara en la idea principal de que las Representaciones graficas
deben formar el conocimiento y el lenguaje grafico empleado por las distintas especialidades,
tanto en sus aspectos de lectura e interpretacién como en el de expresién de conceptos cientificos
y/o tecnoldgicos.

El formato que adopta este espacio curricular es eminentemente practico, a la explicacidn tedrica
de la asignatura seguird la realizacién de situaciones de aprendizaje variadas (ejercicios, problemas
y actividades) que pongan al alumno en situacién de aplicacién de los conocimientos construidos.
La necesidad de comunicacién precisa en la tecnologia plantea el desarrollo de instrumentos y
técnicas especificas para que el alumno desarrolle capacidades de comunicacién (interpretando,
expresando y disefiando) que le permitan reconocer los objetos del mundo real y los ideados
mediante proyecciones en el plano.

Siendo basicamente el procedimiento ortogonal el que configura las bases de la disciplina el
alumno debera desarrollar las capacidades necesarias y poder representar, en forma virtual o en el
papel dichas proyecciones mediante las herramientas y los instrumentos especificos tradicionales.

Campo de formacion: Cientifico Tecnologica
Espacio Curricular: Representacion Grafica Aiio de formacion: Primer aiio
Horas catedras: 4 h

EJES CONTENIDOS
Identificacion y reconocimiento de los aspectos formales de la representacidn grafica, su
EJE I campo de acciéon y comunicacion.
Reconocimiento y utilizacion de los elementos y técnicas del dibujo
REPRESENTACION Utilizacion de las técnicas de ablandamiento de la mano: Lineas ortogonales.
GRAFICA Identificacion, manipulacion, utilizacidn y cuidado correctos de las herramientas del

Dibujo: tablero y regla paralela. Regla milimetrada, escuadra (45°, 60° y 30°), compas,
transportador, elementos de corte, etc.

Identificacidn, manipulacién y utilizacién del soporte y sus formatos.

Identificacion e interpretacion de la Normalizacion

EJE Il Interpretacion de las Normas Iram y su relacion con ISO y DIN
Comprension del uso de las Normas IRAM 4504
NORMAS Reconocimiento y resolucion de margenes y Rétulos segliin normas.

Comprension del concepto, su historia y sus aplicaciones en la gréficay en la
arquitectura.

Construccidn de la estructura tipografica. Utilizacion en los documentos grafico técnicos.
Construccidn, resolucion y trazados de elementos degeometria basica

Utilizacion correcta de elementos y herramientas de dibujo técnico.

Construccién, resolucion y trazados de diferentes tipos de cotas.

Utilizacion correcta de elementos y herramientas de dibujo técnico.

Comprension e Interpretacion de escala.

Reconocimiento y uso correcto del Escalimetro.

Resolucion de ejercicios.

Comprension e Interpretacion de las vistas.

EJEIN Resolucion de ejercicios.

Utilizacion correcta de elementos y herramientas de dibujotécnico.
ACOTACION Y ESCALAS Comprension e Interpretacion de las secciones y cortes.
Identificacién y resolucidn de ejercicios en el plano.

Utilizacion correcta de elementos y herramientas de dibujotécnico.
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Comprension e Interpretacion de los sistemas de representacion.
Identificacidn y resolucién de ejercicios en el plano.
Utilizacion correcta de elementos y herramientas de dibujotécnico.

EJE IV Acercamiento a las TIC.
Reconocimiento, comprensidn e interpretacion del programa.
PERSPECTIVAYTIC Utilizacion correcta y resolucion de ejercicios con el programa

MARCO TEORICO DE LA ORGANIZACION, ECONOMIA Y PRODUCCION

Incluye las siguientes disciplinas:

° Economia

° Administracién

° Logistica y Comercializaciéon
. Sustentabilidad Ambiental

El propdsito central de estas asignaturas es que los estudiantes encuentren un espacio en donde
integren intereses y saberes. Se procura que sean capaces de desarrollar capacidades relacionadas
con los emprendedores: creatividad, observacidon y exploracidn, andlisis y sintesis del entorno,
trabajo en equipo, comunicaciéon y toma de decisiones. Para ello tendran que desarrollar nuevas
ideas tanto en cuanto a los negocios como hacia la comunidad, sin perder de vista la
responsabilidad social, el marco legal y las normativas de calidad y seguridad alimentaria,
identificando y analizando las variables del ambiente y su influencia en laproduccidn.

En estos espacios los alumnos y alumnas desarrollan las capacidades para comprender los aspectos
econdmicos de los fendmenos sociales. La formacidn basica en economia es necesaria para conocer
las motivaciones que subyacen a los hechos sociales que lo rodean y que inciden en la vida diaria.
Las asignaturas estan estructuradas en funciéon de conocimientos bdsicos de microeconomia y
macroeconomia y en la teoria de las organizaciones. La actividad que las industrias de los alimentos
realizan, requieren que el futuro técnico esté en condiciones de aportar asesoramiento en lo
econdmico y administrativo

Desde un enfoque sistémico, se concibe a las organizaciones como sistemas sociales abiertos,
integrados en forma deliberada por personas y grupos de personas que, bajo un marco de
referencia determinado, implementan un proceso de transformacién utilizando recursos que
obtienen del medio y les agregan valor dando respuestas a las necesidades de la sociedad. El
analisis de las organizaciones exige, no solo comprender la constitucidn interna de cada una de
ellas, sino también abordar la interaccion dindmica que mantienen con el entorno y las relaciones
de influencia reciproca en un tiempo y contexto determinado en los cuales se producen.

El espacio curricular Sustentabilidad Ambiental tiene por objetivo, mostrar un panorama detallado
de la relacidn existente, entre los procesos industriales de elaboracion de alimentos, y los residuos e
impactos ambientales que tales procesos generan.

Se analiza pues, el paradigma de la produccién sustentable de alimentos dentro de un desarrollo
social sostenible, y las respuestas que ofrece la tecnologia para la mitigacién o remediacién de los
impactos ambientales.

De lo expuesto se deduce que los alumnos y alumnas deberdn reflexionar acerca de la
responsabilidad social de las organizaciones en sus distintos niveles de participacidn, poder valorar
la interrelacidn de las mismas con su contexto, identificando sus responsabilidades éticas, legales y
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econdmicas. Asimismo, reconocer los distintos valores, costumbres y creencias sociales e
individuales que se manifiestan en todas las organizaciones.

Campo de Formacion : Cientifico Tecnoldgica

Espacio curricular :Economia

Ao de formacion : Cuarto afio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
Conceptualizacién de la “ciencia econémica”. Reconocimiento e interpretacion del
EJEI problema econdmico: escasez e intercambio. Diferenciacion de Economia positiva y
normativa; Micro y macroeconomia.
INTRODUCCION A LA Identificacion de Factores productivos y bienes econémicos. Reconocimiento y
ECONOMIA descripcion del Mercado de factores productivos: recursos naturales, trabajo y capital y
su retribucion: Interpretacion de sus relaciones para la produccion. Clasificacion de
bienes.
Comprension del sistema de economia de mercado, centralizada y mixta
EJEII Analisis del Sistema de economia de mercado y su funcionamiento (oferta, demanday

LOS SISTEMAS

punto de equilibrio).
Identificacién de las fallas del mercado.

ECONOMICOS Comprension de las formas de mercado: competencia perfecta, monopolio, oligopolio y
competencia imperfecta.
Comprension del rol del Estado en la Economia. Analisis de las causas de las
EJE I fluctuaciones de los Ciclos Econédmicos. Reconocimiento de la importancia de la medicion

INTRODUCCION A LA
POLITICA ECONOMICA
EN EL CONTEXTO
ARGENTINO ACTUAL

de la economia: del PBI a la rentadisponible.

Interpretacion de los conceptos de desarrollo, pobreza y bienestar. Andlisis de las
diversas concepciones sobre crecimiento y desarrollo.

Reconocimiento y analisis de los indicadores macroecondmicos basicos: Desempleo,
inflacion, crecimiento econdémico. Interpretacion de los indicadores econémicos.

EJEIV

SITUACION

ECONOMICA
INTERNACIONAL,
NACIONAL Y LOCAL

Comprension del comercio internacional. Reconocimiento de los principales acuerdos
internacionales, en los que participa laArgentina.

Identificacion de Bloques econdmicos. Analisis de causas y consecuencias de la
integracion latinoamericana: Globalizacion, regionalizacidon y desarrollo sustentable.
Analisis y critica de la relacidén sociedad-naturaleza en el marco de la globalizacidon:
Economias mundiales y su impacto en elambiente.

Relacidn de la Argentina con los mercados mundiales.

Campo de Formacion : Cientifico Tecnologica

Espacio curricular : Administracion

Ao de formacion : Quinto afio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
Conceptualizaciéon de Administracion. Descripcion e interpretacion del Proceso
EJEI administrativo: planeacion, organizacion, direccion y control. Comprensién de la

INTRODUCCION A LA
ADMINISTRACION Y EL
PLANEAMIENTO.

importancia del empresario o administrador en la vida de una organizacion. Valoracion
de los conceptos y técnicas de administracion.

Diferenciacion entre Planeamiento estratégico, tactico y operativo. Reconocimiento de
la importancia de la vision y mision de la organizacion. Desarrollo de Criterios para
reconocer fortalezas y debilidades de empresas e identificar las amenazas y
oportunidades del entorno. Seleccién de Estrategias genéricas. Uso de cronogramas y
calendarios para la programacién de mano de obra. Elaboracion de Presupuestos.
Valoracién de la importancia de las normas y procedimientos para el manejo eficiente
de una organizacién

Descripcién de la Estructura de la Empresa: sectores que la integran. Estudio e

73



UNIVERSIDAD

UNCUYO

NACIONAL DE CUYO

DIGES

DIRECCION GENERAL
DE EDUCACION
SECUNDARIA

LICEO AGRICOLA Y ENOLOGICO
“DOMINGO FAUSTINOSARMIENTO”

EJEII identificacion de estructuras organizativas. Funciones en las organizaciones productivas.
Interpretacion de Organigramas y Manuales de organizacion. Reconocimiento de las
ESTRUCTURA DE LA posibilidades propias y del grupo para adaptarse a distintos tipos de organizaciones.
EMPRESA Valoracién del Trabajo en equipo. Conocimiento de los pilares para formar un equipo
exitoso. Identificacién de las Etapas en la formacion de equipos.
Conocimiento de los principios y valores del Cooperativismo. Ejemplificacion.
Comprension y diferenciacion de las herramientas para la Direccidon: ordenes,
EJEIN instrucciones, motivacion, liderazgo, comunicacién y autoridad. Adquisicién y manejo
de los conceptos de Control, tipos de control y su implementacion en la empresa:
CONDUCCION Y proceso de control.
CONTROL DEL Reconocimiento y valoracion de los Recursos humanos en la produccién. Caracterizacion
PERSONAL EN LA de Recursos humanos.
EMPRESA Descripcion de Sistemas administrativos: Circulacion de la informacién. Uso e
interpretacion de Curso gramas y flujo gramas.
Comprension y andlisis de la Teoria de la produccidn: diferenciacion de los costos: Corto
EJEIV y largo plazo. Interpretacion de la Ley de los rendimientos decrecientes. Comprension de

RESULTADOS EN LA
EMPRESA ALIMENTARIA

los objetivos de la empresa moderna: maximizacion del beneficio, con sustentabilidad:
Responsabilidad Social Empresaria.

Calculo de costos: Clasificacion y caracterizacion de Costos a nivel empresa.
Interpretacion de la Ecuacion general de costos. Mecanica de cdlculo. Andlisis de

resultado econdmico e interpretacion de medidas de resultado globales.

Campo de Formacion : Cientifico Tecnoldgica

Espacio curricular : Logistica yComercializaciéon

Ao de formacion : Sexto ano
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS

EJE I Conceptualizacidon de Logistica. Descripcion e interpretacion del proceso logistico: flujo
de materiales e informaciéon. Comprension de la importancia estratégica de la funcién

INTRODUCCION A LA logistica en la satisfaccion del cliente.

LOGISTICA. Diferenciacion entre Gestion de compras (abastecimiento), gestion de almacén y

GESTION DE gestion de stocks (gestion de productos). Identificacién de las etapas en una correcta

ABASTECIMIENTO Y
ALMACEN.

gestion de compras. Reconocimiento de la importancia del correcto disefio y
organizacion del almacén. Desarrollo de criterios para seleccionar sistemas de
almacenamiento. Uso de software para gestion de abastecimiento yalmacén.

EJEII Descripcidn de los Modelos de gestion de stocks: sistemas de revision continua, de
revision periddica, just in time. Clasificacion de stocks. Estudio y analisis de los costos de

GESTION DE stocks.

PRODUCTOS Y Identificacion de medios de transporte. Desarrollo de criterios para la elecciéon de

TRANSPORTE distintos medios de transporte. Analisis de costos de transporte. Interpretacion de las
funciones y objetivos del embalaje. Reconocimiento de tipos de embalaje.

EJE 11l Definicién de comercializacion (marketing). Comprension y diferenciacién del marketing
estratégico y del marketing operativo.

MARKETING Caracterizacion del consumidor final y analisis de sus habitos de consumo. Adquisicién y

ESTRATEGICO

manejo de los conceptos de mercado, segmentacion, diferenciacion y posicionamiento.

EJEIV
MARKETING OPERATIVO

Comprension y descripcion de las variables del marketing operativo. Identificacion de las
dimensiones del producto como variable de marketing. Comprensién de la importancia
de la marca, la etiqueta y el envase para la comercializaciéon. Reconocimiento de las
politicas de fijacion de precios.

Identificacion de canales de distribucion y sistemas de cobertura de mercado.
Reconocimiento y valoracién de las funciones de la promocion. Identificacién de las
distintas herramientas de promocidn: publicidad, propaganda, promociéon de ventas,
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merchandizing, relaciones publicas y patrocinio, marketing directo y venta personal.

Campo de Formacion : Cientifico Tecnologica
Espacio curricular :Sustentabilidad Ambiental Alimentaria Ao de formacidn :Sexto afno
Horas catedras: 4 h

EJES CONTENIDOS

EJEI Conceptualizacion de sustentabilidad ambiental. Interpretacién y valoracién del

INTRODUCCION A LA | concepto de Desarrollo sostenible. Reconocimiento de los impactos de la tecnologia en

SUSTENTABILIDAD el ambiente. Comprension de las relaciones entre el desarrollo social y la proteccion de

AMBIENTAL los recursos naturales. Conceptualizacién de impacto ambiental.

EJEII Reconocimiento y diferenciacion de Residuos soélidos, liquidos y gaseosos y de los
procesos de Generacion de los mismos. Caracterizacion de la Composicion de los

RESIDUOS SOLIDOS, vertidos. Identificacion y segregacién de corrientes: pluvial, industrial y cloacal.

LiQUIDOS, GASEOSOS Valoracién y conocimiento de Manejo seguro de residuos. Identificacién y segregacién

de corrientes: pluvial, industrial y cloacal. Caracterizacién de vertidos. Descripcion del
Uso eficiente de recursos y minimizacién de vertidos.

EJE 111 Analisis e interpretacion de Parametros fisicos, quimicos, y microbiolégicos de efluentes
y emisiones al medio ambiente. Conocimiento de Métodos y técnicas de ensayo,
PARAMETROS FisICOS, equipos e instrumental de laboratorio y portatil. Interpretacidn técnica de ensayos y
snLljclrég?ngelcos = A datt?s, segun criterios y protocolos de calidad. Mantenimiento de instrumentos y
VERTIDOS. equipos.
EJEIV Reconocimiento de Técnicas de tratamiento de vertidos. Descripciéon de Procesos
fisicos, quimicos y bioldgicos de tratamiento. Clasificacion y diferenciaciéon de Procesos
TECNICAS DE aerdbicos y anaerdbicos. Conocimiento de Tratamiento avanzado de vertidos.
TRATAMIENTOS DE Valoracién de la Desinfeccidon. Analisis de opciones para Disposicién final y retiso de
VERTIDOS efluentes y biosélidos.
EJEV Conocimiento de Legislacion ambiental, nacional, provincial y municipal. Identificacion
LEGISLACION de las Instituciones involucradas: Departamento General de Irrigacion. AYSAM.
AMBIENTAL Municipios. Analisis de Normativas.

7.3 FORMACION TECNICA ESPECIFICA

El campo de Formacién Técnica Especifica aborda los saberes propios de cada campo profesional,
asi como también la contextualizacién de los saberes desarrollados en la formacion cientifico-
tecnolégica; da cuenta de las dreas de formacion especifica ligada a la actividad de un técnico, para
el desarrollo de su profesionalidad y actualizacion permanente. Comprende contenidos en funcion
de capacidades que se ponen en juego en la dinamica profesional y que estan ligados a
problematicas del ejercicio profesional en contextos socio — productivos especificos.

Estos saberes se distinguen por la integraciéon entre la teoria y la practica, entre la accién y la
reflexion, entre la experimentacién y la construccion de los contenidos. Asi las actividades
formativas que configuran las précticas son centrales en la formacidén de un técnico, por lo que su
desarrollo debe estar presente en todos los campos de la trayectoria formativa de la Ensefanza
Técnico Profesional. De esta manera podran desplegarse en la variedad de formatos pedagdgicos
y/o la combinacion entre ellos; el TALLER-LABORATORIO se constituye como el formato propio y
adecuado para el desarrollo completo e integral del Campo de Formacién Técnica-Especifica. El
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taller, como su nombre lo indica, es el inicio de una propuesta de ensefianza y aprendizaje que se
completara con las Practicas Profesionalizantes.

La Formacién Técnica Especifica se desarrolla con una carga de 2136 h reloj, lo que representa el
31.56 de la formacion total.

Los espacios curriculares que integran este campo de Formacion son:

Taller de Quimica

Taller de Fisica

Taller de Cocina Familiar

Taller de Cocina Profesional

Huerta Organica

Introduccidn a la conservacién de los alimentos
Quimica Orgénica

Quimica Analitica

Quimica Bioldgica

Técnicas  Analiticas de los alimentos
Parasitologia y plagas de alimentos

Higiene y Seguridad de los alimentos
Microbiologia General

Técnicas Microbioldgicas de los alimentos
Toxicologia de los alimentos

Bromatologia

Legislacidon y sistemas de seguridad alimentaria
Operaciones Unitarias

Procesos Enoldgicos y afines

Tecnologia de los alimentos

MARCO TEORICO DE LAS PRACTICAS PRE-PROFESIONALES

Los TALLERES constituyen uno de los formatos en donde se desarrollan las practicas pre—
profesionales.
Estas se fundamentan en las siguientes razones:
> Posibilita que los alumnos y alumnas desarrollen capacidades vinculadas a
actividades relevantes del mundo del trabajo y de la tecnologia.
> Contribuye sustancialmente a la recuperacién e integracién de los aprendizajes
realizados en las distintas areas del conocimiento alcontextualizar su tratamiento.
> Las capacidades en que se pretende formar a los alumnos y alumnas a través del
desarrollo de las practicas, plantean un nivel de significatividad tanto para su vida cotidiana
actual como para futuros desempeiios tanto en el mundo del trabajo como en la formacién
en niveles superiores.
> Aborda de forma integrada las tres dimensiones que conforman la propuesta
formativa: sujeto y mundo del trabajo, problematicas regionales y accion comunitaria y
ambitos ocupacionales.
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> Busca trabajar conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes vinculadas

a: la generacidn, recoleccién y uso de la informacion, definicion de problemas, generacion
de ideas, elaboracién, evaluacion y toma de decisiones, implementacién o desarrollo,
comunicacion, trabaja en equipo, gestidn y procesos de mejora.

> Trae beneficios en cuanto a que: motiva mas, ofrece relevancia y contexto, moviliza
el pensamiento de orden superior, permite aprender a aprender, utiliza situaciones
auténticas.

Los Talleres se caracterizan por ser ambitos de trabajo sistematizado que se distinguen de las demas
disciplinas por el disefio y la realizacién de productos u objetos, con el propésito de lograr en los
alumnos la adquisiciéon de capacidades profesionales bdsicas junto con destrezas, habilidades y
habitos, como higiene, orden y trabajo colaborativo, entre otros.

El Taller es una instancia disciplinar diferenciada, especificamente organizada para acrecentar el
desarrollo de normas de conocimiento basadas en la exploracion, la produccidon y la expresion de
los estudiantes.7 Los saberes a desarrollar seran organizados en funcidén de su aporte a la solucidn
de problemas y a la construccion del “saber hacer” reflexivo, a través de actividades formativas que
integran conocimientos y saberes especificos como por ejemplo: los talleres de Quimica vy Fisica,
integrando el abordaje cientifico con las actividades practicas desarrolladas en LABORATORIOS, es
a través de estos , en donde el técnico desarrollara habilidades y capacidades para desempeiiarse
como analista de materias primas, insumos, materiales en proceso, productos, efluentes vy
emisiones al medio ambiente. Para ello conoce los métodos y técnicas de ensayo, equipos e
instrumental de laboratorio e interpreta, ejecuta, pone a punto y optimiza técnicas especificas,
valiéndose de normas, cddigos y otras documentaciones.

Los talleres de Cocina Familiar y Cocina Profesional los estudiantes tomaran contacto con los
procesos de manipulacion de alimentos y obtendran el vocabulario especifico de la cocina, mas alla
de desarrollar habitos de alimentacion saludable logran un acercamiento al desarrollo profesional
para poder desempefarse en ambitos como plantas de procesamiento-fraccionamiento vy
almacenamiento de productos alimenticios, aplicando las normas de higiene y seguridad, inocuidad,
inspeccidn, calidad e integridad a fin de mantener los estandares fijados para los distintos tipos de
alimentos y atendiendo a las particularidades y especificidades de desarrollo.

En todos los casos, el docente intervendra acompaiiando a los alumnos en las actividades tedrico-
practicas que permitan iniciarlos en técnicas, procedimientos, trabajo colaborativo requeridos en la
ejecucion del proceso previamente planificado, generando un clima de trabajo agradable, de
respeto y confianza, ademds de planificar estrategias de ensefianza que promuevan el uso de
lenguajes audiovisuales y multimediales, generando ambientes interactivos y colaborativos
incorporando el uso de las TIC.

El otro formato para desarrollar las practicas pre-profesionales es PROYECTO INTEGRADO. El
Proyecto se caracteriza por la presencia de una organizacién que analiza, planifica, evalla y controla
las etapas del proyecto facilitando la gestién. Las practicas pre-profesional aborda la gestion de los
diferentes tipos de recursos a través del tiempo, en el desarrollo del proyecto, teniendo en cuenta
criterios de seguridad e higiene laboral, impacto ambiental, calidad, productividad y el trabajo
interdisciplinario o grupal, de una organizacién empresarial de servicios oproductiva.

"Res CFE N° 47/08 art 40
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Las actividades formativas trabajan contenidos que permiten desarrollar en los estudiantes
capacidades como identificar los contextos de aplicaciéon de tecnologias gestionales, modelizar
estructuras organizativas, utilizar las técnicas de control de proyecto.

Estas capacidades permitirdn abordar diferentes problemas que deben ser resueltos siguiendo
normas que prevengan riesgos para la salud, costes de no calidad, deterioros en maquinas y
materiales por mala practica, y la seguridad en el hacer.

De esta manera el espacio de PROYECTO INTEGRADO propone formular y ejecutar un proyecto
anual institucional, que tenga en cuenta situaciones problematicas del contexto socioecondmico en
gue se ubica la escuela y las caracteristicas sociales, culturales y econdmicas de los hogares de su
entorno.

En la formulacidn y ejecucion de las distintas actividades del proyecto se debe propiciar la
participacién activa de los alumnos, respondiendo al principio de que su formacién integral solo
puede darse en contextos y situaciones concretas que articulen la teoria y la practica, reflexionando
sobre como se relaciona e impacta en su entorno cultural socio-laboral local.

Estas se desarrollaran durante el Primer y Segundo afio, propone un recorrido en el aprendizaje de
los alumnos y alumnas basada en el trabajo quincenal, en este se desarrollan proyectos socio
comunitarioss que se orientan a la integracién de saberes, a la comprensiéon de problemas
complejos del mundo contemporaneo y a la construccion de compromiso social. En ellos se prioriza
la puesta en juego de diferentes perspectivas disciplinares, integradas desde la particular
perspectiva de la participacion comunitaria, y promueven posibilidades de accidon que surgen de la
participacién social.

Campo de Formacioén : Técnica Especifica

Espacio curricular : Taller de Quimica Aiio de formacion : Primer afio
Horas catedras: 4 h

EJES CONTENIDOS
Descripcidn y organizacion del laboratorio quimico.
EJE | Conocimiento y aplicacidn de las Normas de Bioseguridad, referentes a lasinstalaciones,
a las personas, al orden, a la utilizacién del material de vidrio y manipulacién de
INTRODUCCION AL productos quimicos, a la utilizacion del gas y equipos.
LABORATORIO DE Interpretacion y analisis de etiquetas de reactivos quimicos y rotulacion de recipientes
QuimMICA gue los contienen con el fin de identificar estandares de calidad.

Identificacion y comprension de pictogramas y seiiales de seguridad.

Conocimiento y diferenciacidn de los riesgos mas frecuentes para nociones de primeros
auxilios: salpicaduras, derrames, incendios o cortes.

Presentacion de informacién de manera ordenada y clara a través de la elaboracion de
informes de laboratorio. Interpretacion critica de la informacién exhibida. Analisis,
interpretacion y valoracion de las diferentes fuentes de informacién que se encuentran
en la bibliografia quimica y en los manuales de laboratorio.

Conocimiento y clasificacién de materiales de laboratorio. Manipulacion correcta de
EJE 1l material de vidrio, de ceramica, de plastico y de hierro. Teniendo en cuenta las normas

de seguridad.
MATERIALY Interpretacion de diversas situaciones cotidianas y cambios provocados mediante
MEDICIONES DE experiencias en el laboratorio, experimentando en el armado de equipos einstrumentos
LABORATORIO de uso mas frecuente.

Diferenciacion y aplicacion de técnicas y procedimientos de limpieza del material de

8 RES CFE N° 93/09 anexo 01 art.38
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laboratorio.

Reconocimiento y dominio de la Balanza Analitica. Realizacion, Observacién e
interpretacion de mediciones de masas en distintos tipos demuestras manipulando la
balanza analitica y diferenciandola de la balanza granataria.

Reconocimiento y uso de instrumentos para medir volimenes: pipetas, pro-pipetas,
probetas, buretas.

Interpretacidn e identificacidn de las limitaciones de cada instrumento: Metrologia de
una medicion. Analisis critico de las unidades de medicién empleadas en experiencias de
laboratorio.

Diferenciacion entre los conceptos de Temperatura y Calor. Conocimiento y aplicacién de
las escalas termométricas. Distincion y obtencion del Punto de Fusidn y Punto de
Ebullicion.

Conocimiento de conceptos de Densidad y Peso especifico. Determinacion de densidad y
peso especifico de sélidos y liquidos. Reconocimiento y uso de densimetros y
picnémetros.

Interpretacion de la discontinuidad de la materia, identificando sus componentes:
atomos, iones, moléculas, sustancia y cuerpo.

Interpretacion de propiedades de la materia, distinguiendo las propiedades intensivas
de las extensivas, las fisicas de las quimicas, aplicandolas en ejemplos de la vida
cotidiana.

Descripcidn de la estructura interna de los sélidos, los liquidos y los gases, utilizandola
en la interpretacion las propiedades macroscdpicas que presentan.

Interpretacion de los estados de agregacion de la materia y sus cambios desde el
modelo cinético corpuscular, poniendo énfasis que las temperaturas de cambio de estado
de las sustancias son constantes y especificas bajo ciertascondiciones.

Interpretacion de diversas situaciones cotidianas y cambios provocados mediante
experiencias en el laboratorio, utilizando el modelo de particulas.

Identificacion de la existencia de diferentes tipos de sistemas materiales en el entornoy
su clasificacion de acuerdo con determinados criterios (tamarfio de las particulas o
aspecto que presenta el mismo al ser observado). Diferenciacion entre mezclas
homogéneas y heterogéneas, considerando las propiedades intensivas. Reconocimiento
y explicacién de algunos métodos de separacion y fraccionamiento de mezclas
homogéneas y heterogéneas de acuerdo a las propiedades de los componentes.
Diferenciacion y caracterizacion de sustancias puras y mezclas homogéneas de manera
operacional y conceptual utilizando procedimientos fisicos basados en las caracteristicas
de las sustancias puras, para separar éstas de una mezcla heterogénea u homogénea
(solucion), en el aula y en el laboratorio.
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Campo de formacion: Técnica Especifica

Espacio curricular: Taller de Fisica

Aiio de formacion: Segundo aiio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
Reconocimiento y fijacién de los conceptos de: medida, magnitud y unidad. Diferenciacion
EJEI entre medida, magnitud y unidad.
Sistema de unidades: Sl y SIMELA. Distincion de magnitudes basicas y derivadas.
MAGNITUDES Conocimiento de las disposiciones principales del Sl en escritura de nombres y simbolos.
Identificacion de unidades de longitud, superficie, volumen y masa. Conversion de
unidades entre sus multiplos y submultiplos. Conversién de unidades de superficie, masa 'y
volumen de Sl a drea, hectarea, quintales, toneladas y litros respectivamente.
Identificacidn del error de una medicion. Calculo del valor mas probable de las mediciones.
Comprension de Error absoluto y relativo.
Interpretacion de Lectura critica de unidades
Reconocimiento de Vectores: Identificacion de mddulo, direcciény sentido. Conocimiento
de las distintas Fuerzas de campo: fuerza peso, fuerzas eléctricas, fuerzas magnéticas.
Fuerzas de contacto: reaccion normal, empuje, tensidn, rozamiento.
Identificacion y representacidn de fuerzas. Suma grafica de fuerzascolineales.
Identificacion de situaciones de equilibrio de traslacién.
Experimentacidn con palanca y plano inclinado. Analisis de fuerzas intervinientes
Conceptualizacidn de energia. Identificacion de distintos tipos de energia relacionada con
EJEII los distintos fenémenos.
Definicién de temperatura y calor. Distincion de conceptos de temperatura y calor.
ENERGIA Conocimiento y aplicacion de las escalar termométricas.
Conocimiento de conceptos de densidad y peso especifico.
EJE III Determinacién de densidad de sélidos y liquidos.
Reconocimiento de densimetros. Uso de picnémetros
DENSIDAD Determinacién de peso especifico de sélidos y liquidos.

Montaje de experimentos para comprobar el Principio de Arquimedes

Campo de Formacién: Técnica Especifica

Espacio Curricular:Taller de Cocina Familiar

Afio de formacion: Primer afio
Carga horaria semanal: 3 h

EJES CONTENIDOS
Valoracion y comprension de la gastronomia y la cocina en nuestra vida diaria.

EJE I Recuperacién de los conceptos de alimentos y nutrientes. Diferenciacion y clasificacion
de nutrientes.
Descripcidn de la cocina, su organizacidn y disefio.

COCINA Identificacion de equipos basicos de preparacion y conservacion de alimentos.

AGUA Y RESIDUOS

Reconocimiento del correcto uso e higiene de herramientas y utensilios de cocina a
través de un uso responsable del agua.

Valoracién y comprension de las reglas de oro para la preparacion higiénica de los
alimentos y la correcta disposicidn de los residuos.

Reconocimiento del agua como nutriente esencial para la vida.

Identificacion y valoracion de los usos del agua en la cocina.

Implementacion de habitos de higiene y presentacion personal.

Adquisicion y manejo de vocabulario técnico basico
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EJEI

MATERIA PRIMA DE
ORIGEN VEGETAL

AGUA Y RESIDUOS

Identificacion de familias de materias primas vegetales y sus zonas de produccién en
nuestra provincia interpretando su importancia econdmica, propiedades y beneficios.
Reconocimiento y evaluacidn de los distintos tipos y calidades de las materias primas
regionales mds usuales para su posterior utilizacion.

Valoracién de la importancia de las frutas y verduras en la alimentacion humana
Comprension de fundamentos y técnicas para la conservacion del valornutricional.
Identificacion de cereales: trigo y maiz

Valoracién de la importancia de los cereales en laalimentacién

Valoracién del uso responsable del agua en la produccién de alimentos.

EJE 111

COCINA

AGUA Y RESIDUOS

Descripcién de las operaciones preliminares para el procesamiento de las frutas y
verduras: Pelar, cortar y lavar haciendo un uso responsable del recurso hidrico y una
correcta clasificacion y disposicién de los RSU.

Identificacion y elaboracion de distintos tipos de cortes: brunnoise, juliana, mirepoix y
bastones.

Diferenciacion de distintos tipos, modos y puntos de coccidon. Coccion en medio seco,
humedo o liquido, graso, mixto o combinado.

Determinacion de los tiempos de coccidn segun el tipo de materia prima.

Elaboracion basica de productos panificados.

EJEIV
NORMAS DE HIGIENEY
CALIDAD

Técnicas y normas basicas de manipulacion de alimentos
Reconocimiento de técnicas basicas de manipulacion (BPM) de los alimentos
Interpretacion de las normas de higiene relativas a los alimentos

Campo de Formacién: Técnica Especifica

Espacio Curricular:Taller de Cocina Profesional

Afio de formacion: Segundo afo
Carga horaria semanal: 3 h

EJES CONTENIDOS
Adquisicion y manejo de vocabulario técnico especifico.
EJEI Repaso de técnicas de corte basico envegetales.

COCINA INSTITUCIONAL
AGUA Y RESIDUOS

Diferenciacion entre cocina familiar y cocinainstitucional.

Descripcidn de la cocina institucional, su organizacion ydisefio.

Reconocimiento de equipos basicos utilizados en la cocina institucional.
Reconocimiento del correcto uso e higiene de herramientas y utensilios de la cocina
institucional a través de un uso responsable del agua.

Comprension y aplicacién de las normas de higiene del personal manipulador de
alimentos. Uso responsable del uniforme basico.

Valoraciéon e implementacion de las reglas de oro para la preparacion higiénica de los
alimentos y la correcta disposicion de los residuos.

Identificacion y valoraciénde los usos del agua en la cocina institucional.
Internalizacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Repaso de Técnicas basicas de coccion.

EJEII

MATERIA PRIMA DE
ORIGEN ANIMAL

AGUA Y RESIDUOS

Identificacidn, reconocimiento y evaluacion de las materias primas de origen animal
(vacunos, aves, pescados), sus subproductos y sus zonas de produccion.

Evaluacion bromatoldgica sensorial de las distintas materias primas de origen animal.
Valoracion de la importancia de las materias primas de origen animal en la alimentacion
humana.

Comprension del valor nutricional de materias primas de origen animal y subproductos
Identificacion, reconocimiento y evaluacidn de los productos lacteos (leche, yogurt,
ricota) y huevos (gallina, codorniz).

Evaluacion bromatoldégica sensorial de los productos lacteos y huevos.

Valoracién de la importancia de los productos lacteos y los huevos en la alimentacion
humana.

Valoracion del uso responsable del agua en la produccién de alimentos de origen
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animal.
Descripcidn de las operaciones preliminares para el procesamiento de las carnes y
EJE Il subproductos: caracteristicas organolépticas, pelar, despostar, cortar, lavar haciendo un
uso responsable del recurso hidrico y una correcta clasificacion y disposicién de los RSU.
COCINA Identificacion de los distintos cortes de carne y sus usos. Cortes especificos para asado,

empanadas, albondigas, hamburguesas, lomo, pernil de cerdo, carne a la olla, carne a la
AGUA Y RESIDUOS masa.

Valoracion y descripcion de comidas regionales

Comprension de fundamentos y técnicas para la conservacion del valor nutricional.
Diferenciacién de distintos tipos, modos y puntos de coccién. Coccién en medio seco,
humedo o liquido, graso, mixto o combinado.

Determinacion de los tiempos de coccidn segun el tipo de materia prima (usos del
termometro).

Comprension de fundamentos y técnicas de conservacion enfrio.

Describir los fundamentos y las tecnologias para la obtencion de quesos, crema,
manteca y ricota. Usos y aplicaciones en la cocina.

Valoracién del uso responsable del agua en la produccion de alimentos de origen
animal.

Identificar la clasificacion de productos y subproductos de laleche.

Descripcidn de las operaciones preliminares para el procesamiento de los productos
lacteos y huevos.

Identificacion de causas que provocan deterioro en los alimentos de origen animal.
EJEIV Comprensidn del significado de las principales ETAs (Enfermedades transmitidas por los
ETAs alimentos), en este caso las de origen animal.

Continuando el desarrollo de sus capacidades profesionaless en el Segundo ciclo el espacio
productivo Huerta Orgdnica, los alumnos logran conocer la materia prima, entender la produccion
regional, comprender la importancia de las normas de calidad como Buenas Practicas Agricolas,
Trazabilidad. Esta disciplina permite integrar conceptos al integrar produccién primaria con la
elaboracién de alimentos en el Taller de cocina y la disciplina de Introduccién a la conservacién de
los alimentos. Alli los alumnos y alumnas aprenden a valorar y a resolver problemas relacionados
con la conservacion de alimentos perecederos, que componen la gran mayoria de nuestra
produccidn regional, y toma nota de los mecanismos de deterioro y sus factores de inhibicién.

Estos constituyen verdaderos espacios productivos que se organizan en funcion de las distintas
producciones: produccidn de vegetales: frutas y hortalizas y su posterior industrializacion primaria
por medio de la aplicacién de distintos métodos de conservacidn, haciendo hincapié en la formacién
practica en funcion de capacidades a desarrollar en un técnico en Tecnologia dealimentos.

Campo de Formacion : Técnica Especifica
Espacio curricular : Huerta Organica Aiio de formacion : Segundo afio
Horas catedras:3 h

EJES CONTENIDOS
Definicidon de Agroecologia. Comparacién de los diferentes sistemas de produccion:
EJEI Agricultura organica, biodinamica, natural, bioldgica, ecolégica. Convencional,
tecnificada.
INTRODUCCION A LA Comprension del concepto de Horticultura Organica. Valoracidn de la Importancia de la

® “Saberes complejos que posibilitan la articulacion de conceptos, informacion, técnicas, métodos, valores para actuar e
interactuar en situaciones determinadas, en diversos contextos vinculados a sectores profesionales especificos. Estos
saberes complejos ponen en relacién el pensar en una situacion particular con el material relevante de la misma.” Res.
CFCyE N°. 261/06.
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HORTICULTURA Produccion sustentable de alimentos.
SUSTENTABLE Caracterizacion de las Hortalizas. Descripcidn y valoracién de su composicion, valor

nutritivo y conservacion para la alimentacién humana.
Conocimiento de las distintas clasificaciones de las hortalizas (por su aprovechamiento,
reproduccion, habito de crecimiento, ciclo ysistematica).

EJEII

BIODIVERSIDAD

Comprension e identificacion del rol ecolégico de la biodiversidad. Conocimiento de los
componentes, funciones y estrategias del mejoramiento de la biodiversidad en la
huerta organica. Descripcion y andlisis de las Islas de biodiversidad.

Valoracién de la importancia de la Rotacién de cultivos. Conocimiento de las reglas
basicas para asociaciones horticolas y uso de aromaticas y flores.

EJE 111

Conocimiento de Multiplicacion de hortalizas. Identificar distintos tipos de siembra.
Diferenciar Almdcigo y trasplante. Comprensidn de la importancia de los trasplantes.
Realizacién de la siembra y trasplante de distintas hortalizas.

TECNICAS DE CULTIVO Descripcidn y practica de distintos tipos de cultivos forzados: (almacigos, speedling,

mulching, invernaculos y camas calientes).

Conocimiento y comprension de las bases ecoldgicas para el control integrado de
plagas, enfermedades y malezas.

Identificacion de los distintos componentes del suelo y valoracion de la presencia e
incremento de materia orgdnica. Conocimientos y produccion de abonos verdes,
compost, humus, turba.

Reconocimiento, diferenciacidn y realizacidn de las labores horticolas o culturales: riego,
carpidas, raleo, aporques, escardillado, blanqueo, tutorado, desbrote, cosecha, etc.

Conocimiento y discusidn de la problematica de la Comercializacion de las Hortalizas —

EJEIV (mercados, convencionales y organicos).
Identificacion de los principales centros de comercializacion.
COMERCIALIZACION Y Conocimiento e interpretacidn de los principios basicos de la certificacion. Normativas

CERTIFICACION

nacionales e internacionales.

Campo de Formacioén

: Técnica Especifica

Espacio curricular : Introduccion a la Conservacién de los Ao de formacion : Tercer afio
alimentos Horas catedras: 4 h
EJES CONTENIDOS
Definir los alimentos seguin el Cédigo alimentario argentino (CAA), reconocimiento de su
EJE I influencia en el contexto histérico de la humanidad. Reconocer la necesidad de conservacion

LOS ALIMENTOS —
FACTORES DE
DESCOMPOSICION

de los alimentos a lo largo de la historia de laHumanidad.

Identificar los factores que afectan las propiedades organolépticas de los alimentos. Distinguir
las causas externas de deterioros: Temperatura, humedad y sequedad, el aire y el oxigeno, la
luz, el tiempo, los insectos, parasitos y roedores, otras plagas y las causas internas de
descomposicidn: accién de los microorganismos. Diferenciar estos aspectos de la
contaminacion de los deterioros por manipulacion y descuido.

Reconocer los Primeros conceptos de conservacion de alimentos: Deshidratados al sol.
Horneado. Salazén. Ahumado. Sumergidos en aceite, vinagre, miel. Alimentosfermentados:
yogurt, queso, vino, otro.

EJEII

LA ALIMENTOS

Reconocer los microorganismos beneficiosos como agentes Utiles en la obtencionde
alimentos: vino, cerveza, yogurt, quesos, aceitunas etc.
Ejemplificacidn del proceso de obtencion de Aceitunas fermentadas y otros alimentos

FERMENTADOS fermentados: pepinillos, chucrut, quesos y yogures, aplicando conceptos en elaboracion a
pequeiia escala.
Reconocimiento de la accién del calor como principios que rigen la conservacion por
EJE 1Nl eliminacion de agua.
Diferenciacién de los métodos naturales y artificiales. Interpretacién del efecto sobre los
LAS CONFITURASY | alimentos.
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DESHIDRATADOS Ejemplificacion y aplicacidn en frutas y hortalizas, elaboracidn en paseras.

Descripcidn dela accidn de agregado de solutos como agente que permiten la conservacion de
los alimentos: ejemplificacién por agregado de azucar, preparacion de dulces, jaleas,
mermeladas y candidos; por agregado de sal: preparacién de productos conservados en
salmuera (encurtidos), salazén. Uso en carnes (elaboracién de jamén crudo).

EJEIV Conocimiento del método Appert diferenciando y valorando cada una de sus pasos.
Ejemplificacién en la aplicacion del mismo como forma de Esterilizacion casera, diferenciarde

LAS CONSEVAS la esterilizacion industrial.

VEGETALES Aplicacién en frutas, hortalizas: elaboracién de salsas, conservas de tomate, frutas y hortalizas.

EJEV Reconocimiento de la necesidad de reglamentacion en la industria de los alimentos.

NORMAS Reflexion sobre las primeras reglamentaciones: Codex Internacional, Cédigo Alimentario

REGLAMENTARIAS | Argentino.

Reconocimiento del contenido y comprensidn basica de los Cap. |, II, Ill, IV y V del Cédigo
Alimentario Argentino (C.A.A.).

Identificacidn de los organismos de control de alimentos Nacionales e Internacionales:
Municipales, Provinciales y Nacionales. INAL, SENASA, INV.

Reconocimiento de las Normas MERCOSUR: origen y reglamentaciones, valorando su
importancia en el mercado latinoamericano.

Reconocimiento del a Ley de lealtad comercial y proteccién al consumidor.

MARCO TEORICO DE LAS QUIMICAS TECNICAS

Las Quimicas que se desarrollan en el campo de formacién Técnica Especifica constituyen las
disciplinas que logran el abordaje de las Ciencias Naturales con una fuerte vinculacion al desarrollo
del aspecto técnico que requiere el Técnico en Tecnologia de los alimentosestan comprenden:

e Quimica Analitica

e Quimica Organica

e Quimica Bioldgica

e Técnicas Analiticas de los Alimentos
La agroindustria es una actividad que implica enfoques de intersectorialidad, interdisciplinariedad e
interinstitucionalidad, lo que conlleva a manejar un conjunto de conocimientos propios de cada
disciplina y de susinterrelaciones.
La produccidon de alimentos sigue siendo el centro de gran parte de las crisis sociales, politicas y
econdmicas del mundo. La preservacién y conservacion de los bienes alimenticios es parte
sustancial de la historia del planeta. Es alli donde la busqueda de la calidad objetiva de todo lo
pertinente a los actos de la alimentacidn, es tema central de la relacién entre los pueblos y en los
pueblos.
En este sentido el desarrollo de los saberes propios de las Quimica Analitica , Quimica Organica y
Quimica Bioldgica aportardn las experiencias de aprendizaje vinculadas con los estudios superiores
y una preparaciéon para el mundo del trabajo que cubrird las dreas antropoldgicas, econdmicas y
empresariales, éticas y legales, de medio ambiente e industria, de investigacién y formulacién de
proyectos, que le brindardn una sdlida formacion cientifico técnica en Tecnologia de los Alimentos
para llevar adelante una correcta adecuaciéon a las nuevas condiciones y una respuesta a la
globalidad de los problemas.
Esto implica la idea de una integracién entre la produccién, el abastecimiento de materias primas y
su transformacion.
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En este contexto y segun el perfil del egresado, el Técnico en Tecnologia de los Alimentos debe
estar en capacidad de planear, organizar, ejecutar y controlar los procesos de una forma integral en
todas las etapas del proceso productivo. Sin embargo, para poder procesar alimentos es necesario
poseer conocimientos de quimica, orientados en este sentido.

La consolidacién de los conocimientos en la “quimica relacionada con los alimentos” servird para
poder comprender y explicar, a partir del conocimiento de la naturaleza de las materias primas y los
productos agroindustriales, cuales son los cambios que se van dando durante un proceso de
transformacion.

El alumno, también conocera la estructura, composiciéon y forma de los compuestos de interés
bioldgico y nutricional que formen parte de los alimentos que se producen o se pueden producir en
la agroindustria argentina.

La Quimica es hoy en dia uno de los procesos mads aplicados en la industria de los alimentos. A
través de ella los alimentos sufren ciertas transformaciones o modificacion para su propia
conservacion mejorando asi las propiedades que los constituyen.

Campo de Formacion : Técnica Especifica
Espacio curricular : Quimica Organica Afio de formacion :Tercer aiio
Horas catedras: 5 h

EJES CONTENIDOS

Diferenciacion de compuestos organicos de los inorganicos.
EJE | Reconocimiento de la importancia de la Quimica Orgdnica o Quimica del carbono.
ESTRUCTURA DE Caracterizacion de un compuesto organico, diferenciando el andlisis quimico cualitativo
LOS COMPUESTOS del cuantitativo. Determinacion cualitativa de carbono, hidrégeno y otros elementos
ORGANICOS: presentes en compuestos del carbono en ellaboratorio.
ATOMO DE CARBONO Interpretacion de los modelos de hibridacion de orbitales del carbono de modo tal que

permitan justificar la estructura molecular de los compuestos con enlaces simples,
dobles y triples. Interpretacion de la Geometria molecular del &tomo de carbono.
Diferenciacion de Orbitales atémicos y moleculares. Interpretacion de la formacién de
orbitales moleculares a partir de los orbitales atémicos.

Reconocimiento de la posibilidad de concatenacidn del carbono e Identificacién de los
tipos de cadena que presentan los compuestos organicos: saturada, insaturada, abierta,
cerrada, lineal, ramificada.

Caracterizacion de las reacciones de los compuestos organicos, considerando la ruptura
del enlace (homolitica y heterolitica), distinguiendo reactivos nucleofilicos y electrofilicos,
e interpretando los tipos mas comunes de reacciones (adicion, sustitucidn y eliminacion).
Prediccion de las propiedades generales de los hidrocarburos (puntos de ebullicién, de
EJEII fusidn, etc.) en funcién de suestructura.

LOS HIDROCARBUROS Nomenclatura y Escritura de hidrocarburos sencillos, de acuerdoa las convenciones
establecidas por la IUPAC (Unidn Internacional Quimica Pura y Aplicada).

Diferenciacion de la estructura de los tipos de isomeros en los hidrocarburos alifaticos y
la influencia en sus propiedades. Determinacidn de las propiedades los hidrocarburos
alifaticos en laboratorio.

Interpretacion de las reacciones quimicas mds importantes de los hidrocarburos
alifaticos: combustion de los hidrocarburos, y su influencia en el efecto invernadero.
Diferenciacion de reacciones endotérmicas de exotérmicas, aplicandolo a ejemplos
concretos.

Caracterizacion de los hidrocarburos como recursos energéticos. Identificacidn de los
origenes de los petrdleos; los nombres comerciales y usos de los principales productos de
su destilacién.

Interpretacion de la estructura y estabilidad del benceno. Identificacion de las
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principales propiedades fisicas y quimicas delbenceno.
Reconocimiento y aplicaciones de los principales derivados del benceno en la industria.
Identificacion y caracterizacion de polimeros naturales y sintéticos

EJE 111

LOS COMPUESTOS
ORGANICOS
OXIGENADOS

Identificacidn de las principales funciones orgdnicas oxigenadas: alcoholes, aldehidos,
cetonas, acidos carboxilicos: anhidridos, éteres y ésteres y sus respectivos grupos
funcionales.

Escritura y nomenclatura de compuestos organicos oxigenados sencillos, de acuerdo a
las convenciones establecidas por la lUPAC.

Identificacién de los alcoholes primarios, secundarios y terciarios, a partir de su
estructura. Interpretacion de las principales propiedades fisicas y quimicas de alcoholes.
Interpretacion del proceso de fermentacion alcohdlica y su utilizacion en la elaboracién
de bebidas alcohdlicas. Identificacién del alcohol rectificado, diferenciandolo del alcohol
absoluto, y del alcohol desnaturalizado, Analisis de las consecuencias del consumo
excesivo de alcohol, para el individuo y la sociedad.

Interpretacion de las principales propiedades fisicas y quimicas de aldehidos, cetonas,
acidos carboxilicos: anhidridos, éteres y ésteres.

Interpretacion del fendmeno de la isomeria y los tipos mas comunes de esta: decadena,
de funcidn y estéreoisomeria.

Reconocimiento de las principales aplicaciones industriales de los compuestos
oxigenados como: Fenoles, polifenoles y terpenos.

Identificacion de grupos funcionales y de las propiedades fisicas y quimicas de los
compuestos oxigenados en el laboratorio.

EJEIV

LOS COMPUESTOS
ORGANICOS
NITROGENADOS

Identificacion de las principales funciones organicas nitrogenadas: aminas y amidas, y
sus respectivos grupos funcionales.

Identificacion e interpretacion de las principales propiedades fisicas y reacciones
quimicas compuestos orgdnicos nitrogenados.

Escritura y nomenclatura de compuestos organicos nitrogenados sencillos, de acuerdo a
las convenciones establecidas por la IUPAC. Propiedades fisico-quimicas.

Aplicaciones industriales de los compuestos nitrogenados (fertilizantes, pesticidas).

Campo de formacion: Técnica Especifica

Espacio curricular: QuimicaAnalitica

Ao de formacion: Cuarto afio
Horas catedras : 6 h

EJES CONTENIDOS
Representacion y analisis de las teorias que explican la velocidad de las reacciones
EJEI quimicas y los factores que las afectan como concentracidn de los reactivos, temperatura

CINETICA Y EQUILIBRIO
Quimico-
HOMOGENEO

del sistema, naturaleza de los reactivos, estado de los reactivos y presencia de
catalizadores. Representacion y/o interpretacion de gréficos de variacion de
concentracion en funcién del tiempo.

Interpretacion del equilibrio quimico como un estado final y dindmico al que accede un
sistema quimico. Interpretacion.

Interpretacion del equilibrio quimico aplicando los conceptos de velocidad de reaccidn.
Cuantificacidn de los equilibrios quimicos mediante la determinacidn de la constante de
equilibrio.

Relacion de las propiedades macroscépicas de un sistema en equilibrio quimico consu
comportamiento a nivel microscépico.

Identificacidn de los factores que afectan el equilibrio quimico. Explicacion del efecto de
la concentracidn de reactivos y productos, la temperatura y la presidn sobre el equilibrio
quimico.

Interpretacion del principio de Le Chatelier para explicar la evolucién desistemas
quimicos en equilibrio ante una perturbacidn, prediciendo el desplazamiento del
equilibrio quimico de una reacciénreversible.

Aplicacion de las leyes de equilibrio quimico al estudio de algunos equilibrios de interés
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industrial y medioambiental. Valorando su importancia en la resolucidn de problemas.

EJEII

EQUILIBRIOS
ACIDO-BASE :
TRANSFERENCIA

DE PROTONES

HETEROGENEO: Kps

Caracterizacion de electrolitos y no electrolitos, diferenciandoelectrolitos fuertes y
débiles.

Reconocimiento de las propiedades de los acidos y bases a nivel macroscépico a partir
de su estructura.

Interpretacion de los conceptos de acido-base considerando la teoria de Bronsted-Lowry,
a partir de las limitaciones de la teoria de Arrhenius.

Determinacion de la constante de equilibrio de los acidos y las bases, relacionando
cualitativamente la fuerza relativa de acidos y bases a partir de las constantes de acidez y
basicidad.

Resolucion del grado y porcentaje de disociacidn de acidos y bases en medio acuoso.
Analisis e interpretacidn del proceso que determina el equilibrio idnico delagua.
Comprension del concepto de pH.

Determinacion del pH de soluciones de acidos y bases de usoindustrial.

Interpretacion de disociacion de soluciones Buffers y determinacién del pH en soluciones
Buffers.

Reconocimiento de la hidrdlisis de sustancias acidas y basicas.

Indagacion y descripcion de la escala de pH y de los distintos métodos utilizados para su
medicién.

Interpretacion del funcionamiento de indicadores de pH y preparacidonen laboratorio de
indicadores naturales para la determinaciéon del pH de algunas sustancias de uso
cotidiano: alimentos, detergentes, entre otros.

Interpretacidn de equilibrios heterogéneos analizando el concepto de producto de
solubilidad.

Reconocimiento de las condiciones que inciden en este tipo de equilibrio.

Aplicacién del principio de producto de solubilidad al andlisis cualitativo resolviendo
situaciones problematicas sencillas.

EJE 111

ELECTROQUIMICA

Interpretacion de los potenciales normales de reduccién. Describir la construccién de
una celda voltaica simple y comprender su funcién Escribir e interpretar la notacion
abreviada de una celda voltaica Interpretacion del proceso de electrdlisis y suaplicacidon
industrial. Reconocimiento de los procesos de 6xido-reduccidn a nivel bioldgico.
Aplicacién del concepto de oxidacion y reduccion en los procesos de corrosion. Valorarsu
importancia en los materiales Industriales, equipos, envases etc.

EJEIV

ANALISIS
CUALIY
CUANTITATIVOS

Diferenciacidn de andlisis cuantitativos y cualitativos. Valoracién de Precision. Exactitud.
Interpretacion de Error. Reconocimiento de los distintos tipos de analisis quimicos
volumétricos, gravimétrico, instrumentales, micro ymacrométrico.

Caracterizacion de las Drogas Patron y no patrén. Utilizacion de las drogas patrén enel
ajuste de soluciones.

Conocimiento de técnicas gravimétricas y analisis volumétricos, Interpretacién y
aplicacidn de volumetrias acido base, volumetrias de precipitacion, volumetrias de
formacion de complejos, volumetrias de 6xido reduccion. Analisis volumétricos de agua:
dureza.

Campo de formacion: Técnica Especifica

Espacio curricular: QuimicaBiologica

Ao de formacion: Cuarto afo
Horas catedras : 5 h

EJES CONTENIDOS
Interpretacion del Concepto de nutriente. Diferenciacién de macronutrientes y
EJE 1 micronutrientes.

INTRODUCCION A LA

Identificacion del agua en los alimentos: distribucidn, propiedades, soluciones acuosas,
dispersiones, congelamiento. Aplicacion en la industriaalimentaria.

Caracterizacidon de micronutrientes: vitaminas hidrosolubles y liposolubles, minerales.
Valoracién de la importancia de la fortificacién de alimentos como modo de  disminuir
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BIOQUIMICA DE LOS

estados carenciales.

ALIMENTOS Diferenciacion y aplicacidon de Antioxidantes naturales yartificiales.

Reconocimiento de los antioxidantes permitidos teniendo en cuenta los pardmetros
establecidos en el C.A.A.

Descripcidn de las funciones bioldgicas principales de las biomoléculas (lipidos, glucidos
y proteinas) en los sistemas vivos.

Interpretacion de la estructura de los gltcidos, clasificandolos en monosacaridos,

EJENI disacaridos, oligosacaridos, polisacaridos, considerando la posibilidad y/o el grado de
hidrdlisis.

Representacidn de las estructuras ciclicas de los glucidos utilizando las estructuras de

HIDRATOS DE Harw'o'rth P’ara los monosacaridos, disa?éri.dos ypolisacéridlo.s.

CARBONO Identificacion de la estructura de los principales monosacaridos (glucosa y fructuosa),
disacaridos (maltosa, lactosa y sacarosa) y polisacaridos (almiddn, glucogeno y celulosa)
sus propiedades y usos.

Identificacion de esteroisémeros.

Reconocimiento e interpretacion de las propiedades fisicas y quimicas en los procesos
de caramelizacion, cristalizacion y gelificacion; en la diferenciacidon de almidones; y en la
estructura de Celulosa, Pectinas y Polialcoholes.

Aplicacion de estos procesos en la industria alimentaria.

Diferenciacidn de los aceites y las grasas, desde el punto de vista estructural y de su

EIE I estado fisico. i

Descripcidn de la estructura de Acidos grasos saturados, insaturados que se encuentran

LiPIDOS presentes en distintos alimentos formando parte de aceites y grasas.

Interpretacion de las principales reacciones quimicas de las grasas y aceites.
Interpretacion de los Procesos de hidrogenacién de triglicéridos. Denominacidn y
representacion de lipidos simples y complejos.

Interpretacion del proceso de alteracion de lipidos. Identificacion de las funciones y
valoracién de la relevancia del Colesterol, Lipoproteinas, Fitoesteroles, Acidos grasos
omega.

Reconocimiento de las principales aplicaciones en la industriaalimentaria.

Descripcion de la estructura de los aminoacidos que seencuentran en los seres vivos,

EJE IV clasificandolos en esenciales o no esenciales.

Construccién de modelos moleculares tridimensionales que muestren la formacion del

PROTEINAS enlace peptidico en las proteinas y la existencia de las estructuras primaria, secundaria,

ACIDOS NUCLEICOS
ENZIMAS

terciaria y cuaternaria.

Comprension del Valor biolégico de una proteina y del proceso de desnaturalizacion
proteica.

Interpretacion de las Propiedades funcionales en la formacidn de espumas, emulsiones,
geles y masas.

Descripcidn de la utilizacion de biomoléculas en la produccion de alimentos, jabones,
medicina y agroindustria.

Resolucion de ejercicios estequiométricos sencillos, a partir de reaccionescon
biomoléculas.

Comprension y analisis de la estructura y diferencia entre las moléculas de ADN y ARN.
Formulacidn e identificacion de nucleétidos purinicos y pirimidinicos. Descripcion de las
Propiedades funcionales.

Interpretacion del mecanismo de accion de una enzima. Identificacion y diferenciacién de
Coenzimas. Analisis de los factores que afectan la actividad enzimatica.
Reconocimiento de las principales aplicaciones en la industria alimentariade los
Organismos genéticamente modificados.

Identificacion de los riesgos y beneficios del uso de la biotecnologia para productores y
consumidores.

Analisis de los posibles impactos en la salud humana.
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EJEV

METABOLISMO DE
NUTRIENTES

Interpretacidn y diferenciacion de procesos catabdlicos y anabdlicos. Reconocimiento del

ATP como molécula transportadora de energia.

Establecimiento de relaciones entre Digestidon enzimatica y absorcion de nutrientes.
Interpretacion y descripcion de las Vias catabdlicas como la Glucdlisis en el proceso de
fermentacidn y respiracion.

Descripcidon de la formacidon de acetilCoA relacionandolo con el ciclo de Krebs, cadena

respiratoria y forforilacion oxidativa.
Identificacién de compuestos desacoplantes y venenos.
Resolucion de ejercicios de cdlculo del Rendimiento energético.

Interpretacion de procesos que involucren: Mecanismos de regulacién, Oxidacion de los
acidos grasos, Formacion de cuerpos cetdnicos, cetosis. Analisis de la Degradacion de

aminoacidos en la transaminacion y desaminacion.

Comprensién del Catabolismo de acidos nucleicos y analisis de la Formacién de
productos de excrecion nitrogenados como: excreciéon de amoniaco, ciclo de la urea,
formacion de acido Urico. Caracterizacion de las Vias anabdlicas diferenciando las

principales rutas biosintéticas. Interpretacion del proceso de Gluconeogénesis
valoracién de la importancia en la integracidn y regulacion metabdlica.

Y

Campo de Formacién: Técnica Especifica

Espacio curricular :

Técnicas Analiticas de los Alimentos

Ao de formacion : Sexto ano
Horas catedras: 5 h

EJES CONTENIDOS
EJEI Reconocimiento de los distintos tipos de métodos instrumentales.
Diferenciacion de la espectrofotometria de emision y de absorcion.
METODOS Interpretacion del funcionamiento del potenciémetro y electrodo indicador.
INSTRUMENTALES DE Interpretacion de los métodos de separacion por cromatografia gaseosa y liquida, de
ANALISIS mezclas homogéneas y heterogéneas de acuerdo a las propiedades de los componentes.
Reconocimiento de la técnica de determinacién del contenido de agua, proteinas,
EJE I extracto etéreo , sustancias extractivas no nitrogenadas en losalimentos.
Realizacidén e interpretacidn de calculos de porcentaje de Humedad porcentajes de
METODOS GENERALES Nitrégeno, porcentajes de azlcares, sustancias extractivas no nitrogenadas,
PARA EL ANALISIS interpretacion de los resultados, segtin C.A.A.
BASICO DE LOS Identificacion y manejo de instrumental para los diversos métodos: por desecacion en
ALIMENTOS estufa, por deshidratacion en un desecador, por destilacion con solvente, métodos
quimicos, método de Kjeldahlm, Extracto etéreo (grasa bruta), cenizas, fibras: solubles
e insolubles, determinacidon de azucares, Brix, acidez, PH, sustancias minerales,
vitaminas.
Expresion y valoracion de los resultados
Aplicacion de los Métodos instrumentales en los alimentos: pHmetro , polarimetro, etc.
Reconocimiento de las principales determinaciones en productos lacteos y derivados:
EJE 1l yogurt, helados, cremas, quesos : proteina, lactosa, materia grasa, densidad , acidez.
Manipulacién del instrumental en el manejo de la técnica: butirémetro, analisis
CARNES Y DERIVADOS volumétricos especificos.

de las Principales determinaciones en carnes bovina , porcina, caprina , de aves ,
pescados y sus derivados: chacinados y embutidos. Determinaciones de proteina,
agua, grasa, cenizas.

Descripcidn de las caracteristicas macroscépicas de huevos, deteccion de posibles
alteraciones, analisis e interpretacion teniendo en cuenta los parametros establecidos
en el CAA.
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Realizacién de andlisis de las Principales frutas y hortalizas en fresco que se cultivanen

EJE IV Mendoza. Observacion y deteccidn de plagas o parasitos.

Determinacién analiticas en fruta en fresco como en frutas y verduras en conserva, en
FRUTAS Y confituras : mermeladas , dulces y jaleas .Determinacion de pesos neto y escurrido,
HORTALIZAS °Brix, PH, acidez.Interpretacion y analisis de los resultados teniendo en cuenta las

especificaciones del CAA.

Realizacién de analisis mas comunes en |la miel.

Clasificacion de los distintos tipos de Aceite de oliva segiin CAA

Manipulacién de materiales para las determinaciones de indice de iodo, rancidez , indice
de peroxidos, reconociendo las técnicas correspondientes.

Determinacion de sus caracteristicas fisicas y quimicas. Analisis sensorialen muestras de
aceite. Observacion microscdpica para la determinacion de calidad de harinas,
diferenciacion de almidones. Determinacion de humedad, cenizas. Interpretacién de los
resultados segun CAA.

Realizacién de las principales determinaciones en jugos , vinos , aguas gasificadas :

EJE V extracto, alcohol, azlcares reductores, acidez total y volatil, metanol, sustancias
minerales, analisis cromatografico. Manipulacion y conocimiento de la técnica e

BEBIDAS instrumentales.

ALCOHOLICAS Interpretacion de los resultados, teniendo en cuenta las especificaciones del C.A.A.

MARCO TEORICO DE LA SANIDAD DE LOS ALIMENTOS

En la Tecnologia alimentaria es de vital importancia mantener los alimentos frescos y sanos antes,
durante y después de su procesado almacenado y comercializado, esto requiere de tomar medidas
de higiene y seguridad lo cual reduce el riesgo de intoxicacion poralimentos.

Asi, el area de SANIDAD DE LOS ALIMENTOS incluye las siguientes asignaturas:

° Microbiologia General

° Técnicas Microbioldgicas de los alimentos
° Parasitologia y plagas de los alimentos

. Higiene y Seguridad de los alimentos

° Toxicologia de los alimentos

Este hace referencia a conceptos como la inocuidad y la sanidad de los mismos, conceptos que
estan ligados con las enfermedades producidas por agentes biolégicos y también los agentes fisico-
guimicos que ocasionan alteraciones en las propiedades intrincas del alimento, afectando |la
aptitud del alimento, lo que puede o no ocasionar una enfermedad en la poblacién.

En un mundo donde la demanda de alimentos se ve incrementada en razén al desarrollo
demografico, se observa un crecimiento en el cultivo de superficie terrestre como también las
nuevas tecnologias que aceleran la produccidon para satisfacer las necesidades de la poblacion. Este
incremento no debe ir en detrimento de la calidad, es en este punto donde el analisis y seguimiento
tanto de la produccidn, proceso y producto terminado es fundamental para la salud de la poblaciéon
y el desarrollo de las economias regionales.

Bajo esta mirada, el Técnico en Tecnologia de los alimentos desarrollara habilidades y capacidades
que le permitiran la determinar la aptitud de los alimentos, teniendo en cuenta la Higiene vy
seguridad desde el lugar de procesamiento, ya sea un Industria o locales de expendio y/o
fraccionamiento , la sanidad del mismo basandose en la inspeccidn y analisis de su propiedades
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fisico, quimicas y microbioldgicas hasta lograr un producto terminado que revele, bajo rigurosos
controles, la aptitud para su consumo .
En este aspecto, los saberes desarrollados en los espacios curriculares lograran en el alumno:
En el espacio de Higiene y Seguridad:
v' Concientizar sobre la importancia que tienen las medidas de higiene y seguridad dentro
de la industria alimentaria.
v' Conocer los riesgos del trabajo que realiza y las medidas de precaucidon que se deben
aplicar en las diferentes industrias.
v' La seguridad como punto de partida para prevenir riesgos en el trabajo.
v" Reducir al minimo las posibilidades de accidentes de trabajo implica establecer un
conjunto de actividades que permita recopilar la informacién adecuada para detectar areas
y zonas potencialmente peligrosas, con el fin de emprender acciones preventivas de
seguridad.
En el espacio de Microbiologia de los alimentos y Técnicas microbioldgicas de los alimentos y
Parasitologia de los alimentos
v" Reconocer y diferenciar los grupos de microorganismos causantes de alteraciones y
enfermedades en los alimentos que puedan afectar al consumidor.
v" Analizar y modificar las practicas de los procesos, desde la perspectiva de la seguridad y
en la preservacion de la salud.
v' Realizar e interpretar analisis y ensayos microbioldgicos de materias primas, insumos,
productos, y medio ambiente.
v" Resolver problematicas especificas del drea, que exigen de él: la interpretacion, uso y
manejo de normas de procedimientos, métodos y técnicas inherentes; acondicionamiento
de equipos e instrumental; preparacidon y utilizacion de medios de cultivo, reactivos, y
muestras; determinacion cuali y cuantitativa de microorganismos, y la documentacion de
resultados.
v' Detectar plagas y manejar herramientas y técnicas para su erradicacion y prevencion.
La propuesta formativa pretende que se adquieran destrezas y habilidades especificas, a través de
la ejecucion manual de los analisis, mediante practicas de complejidad creciente, que les permitira
alcanzar a los alumnos un adecuado uso del instrumental, considerando su cuidado, preservacion y
mantenimiento basico.
En el espacio Toxicologia de los alimentos:
v" Reconocer los distintos compuestos quimicos que pueden aparecer antes, durante y
después de la produccién de los alimentos, analizando e interpretando sus origenes y
consecuencias.
v' Conocer la etiologia de las ETA’s, sus consecuencias, establecer mecanismos de
prevencion en la poblacion.
En este sentido el docente otorgard oportunidades a través de la exploracion de distintos campos
de la industria regional para la observacién , analisis de las problematicas planteadas por el
docente, en donde el alumno ,involucrado con su aprendizaje , lograra el desarrollo de habilidades y
destrezas a fin de dar respuesta poniendo en juego los saberes adquiridos desde cada uno de los
espacios que integran esta area e inter-relacionando con los saberes propio del campo cientifico
tecnolégico.
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Campo de Formacion: Técnica Especifica

Espacio Curricular: Parasitologia y plagas de losalimentos

Ao de formacion: Quinto ano
Horas Catedras: 4 h

EJES CONTENIDOS

Conocimiento de la Parasitologia como ciencia . Reconocimiento de la Relaciones entre
EJE | los seres vivos: Asociaciones inter-especificas. Conocimiento de la Relacién parasito-
INTRODUCCION A LA hospedador. Comprensién del Comportamiento, estrategias y ciclosbioldgicos.
PARASITOLOGIA Identificacion de la Influencia del medio ambiente y los Factores determinantes de la

distribucion de los parasitos: geograficos y climaticos.

Clasificacion de los Tipos de Parasitos. Identificacion y diferenciacidn de los Principales

grupos de interés parasitario: protozoos, helmintos y artrépodos..

Reconocimiento y caracterizacion de Cestodos, Helmintos, Nematodos Clasificacion de
EJEII los Principales grupos y géneros de importancia en la contaminacidn de los alimentos.

PARASITOS EN LOS

Conocimiento de ciclo infectivo reproductivo. Reconocimiento de la sintomatologia
infectiva en el ser humano. Aplicacion de los tratamientos preventivos en la produccion,

ALIMENTOS elaboracién y conservacion de los alimentos.

Introduccidn a la Protozoologia parasitaria. Generalizacidn y caracterizaciéon de Amebas,

flagelados y ciliados intestinales y genitourinarios.

Generalizacion de Flagelados hematicos y tisulares: Descripcidn y caracterizacién

de los géneros mas importantes.

Reconocimiento de Diagndstico parasitologico. Realizacidn de tinciones,

preparacion de muestras, observacién microscépica.

Reconocimiento y Caracterizacion de las especies mas comunes: Artropodos parasitos
EJE 111 como agentes directos de enfermedad. Los artrépodos como vectores de otros

patdégenos. Reconocimiento y caracterizacion de grupos de la clase Insecta mas relevantes
SISTEMAS DE en la implicancia en plagas alimentarias. .Reconocimiento de Animales generadores de
DECTECCION Y plagas en la industria: roedores, palomas, gatos y perros.
CONTROL DE PLAGAS Identificacion de los factores ambientales que favorecen el desarrollo de plagas.

Descripcidn de las enfermedades que transmiten . Clasificar tipos de Control de plagas:
fisicos y quimicos Identificacion de elementos y herramientas necesarias para la
deteccién y combate de plagas.

Reconocimiento de las principales plagas producidas por mohos y virus en frutas y
hortalizas.

Descripcidn y representacidn de un plan de :Manejo Integrado de plagas (MIP)

Campo de Formacion : Técnica Especifica

Espacio curricular : Higiene y Seguridad de los alimentos

Ano de formacion : Quinto afio
Horas catedras: 3 h

EJES CONTENIDOS
Conocimiento y aplicacion de las leyes: Ley 19.587 de Higiene y Seguridad en el
EJE | Trabajo, Ley 24.557 de Riesgos del Trabajo y sus decretosreglamentarios.

NORMAS DE HIGIENE Y
SEGURIDAD EN EL

Reconocer los distintos tipos de riesgos en el trabajo: Riesgos industriales,
caracterizacion de maquinas, iluminacidn , equipos e instalaciones edilicias
Conocimiento de normas de Colores y simbolos de seguridad . Riesgos eléctricos:

AMBITO LABORAL Vibraciones. Reverberacion, Carga eléctrica y térmica, valorando la importancia de la
prevencién como factor determinante en la accidentologia y enfermedades laborales.
Valoracién de las condiciones de orden y limpieza del espacio fisico y de trabajo.
Reconocimiento de los distintos materiales explosivos, inflamable, combustible,
EJEII toxico, corrosivo, caustico, radiactivos, etc.
Identificacion del Punto de inflamabilidad, punto de ignicidon. Reconocimiento de las
MATERIALES Y Clases de fuego. Analisis de Intoxicaciones agudas y graves.
ELEMENTOS Promocion de la Seguridad en la empresa, reconocimiento e identificacion delos
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materiales y elementos de seguridad. Derecho y Seguridad: Derecho del trabajo.
Responsabilidad. Control de lalegalidad.

EJE 111

LEGISLACION
ALIMENTARIA

Conocimiento de la estructura y fundamentacién de la Ley 18284, reconociendo el
proceso historico hasta su implementacidn Analisis e Interpretacién de la Ley 18284 y
su Anexo ll: Cédigo alimentario Argentino.

Conocimiento de la Ley 14878 Ley de vinos y su organismo de contralor el INV.
Conocimiento y valoracién de la aplicacidon del Reglamento de Inspeccién de productos
y subproductos de origen animal y organismo de contralor el SENASA.

Campo de Formacién : Técnica Especifica

Espacio curricular :Microbiologia General Ao de formacién : Cuarto afio
Horas catedras: 5 h

EJES CONTENIDOS

EJEI Reconocimiento e interpretacion del concepto y desarrollo histdrico de la Microbiologia

ECOLOGIA MICROBIANA

como ciencia.

Identificacion vy diferenciacion de los grupos de microbianos.

Analisis de las caracteristicas celulares y su clasificacién en Dominios.

Diferenciacion de microorganismos segun su metabolismo.

Ejemplificacidn de los distintos metabolismos microbianos.

Reconocimiento de los mecanismos de Nutricion. Clasificacion de Macro vy
micronutriente. Distincion de los Factores de desarrollo. Clasificacion de los organismos
seglin sus requerimientos nutricionales (de sintesis y energia).

Reconocimiento de los tipos de reproduccidn. Descripcion de Crecimiento microbiano,
indicando velocidad especifica de crecimiento, Tiempo de generacion y Numero de
generaciones.

Identificacion de los Factores ambientales. Reconocimiento de la influencia de la
temperatura, pH, oxigeno y presidn sobre el desarrollo, relacionando éstos como
factores de Sobrevivencia, inhibicién y muerte microbiana.

Identificacion de la clasificacidon taxondmica.

EJEII

MATERIALES E
INSTRUMENTOS PARA
EL ANALISIS DE LA
ECOLOGIA MICROBIANA

Reconocimiento e Identificacion de las partes de un microscopio dptico. Interpretacion
de fundamentos, constitucion y procedimiento de uso. Diferenciacidn de los distintos
microscopios: Microscopio de contraste de fases y microscopio electronico. Mencién de
sus aplicaciones.

Exploracidn, experimentacion en preparaciones microscépicas (fijado, lavado, tincion) y
observaciones microscopicas.

Comprension del concepto y accidn de Esterilizacidn, aplicacidon de Agentes fisicos y
quimicos

Reconocimiento del principio de funcionamiento y manejo del Autoclave, —
Interpretacion del a relacidén temperatura presion.

Identificacion de los distintos medios de cultivos, reconocimientode sus componentes
nutritivos, factores de crecimiento microbianos.

Reconocimiento de las distintas técnicas de preparacion de Medios de cultivo. Analisis de
medios de cultivos diferenciales

EJE I

ORGANISMOS
EUCARIONTES

Descripcidn y clasificacion de los hongos y los conceptos familiares de mohos y
Levaduras. Reconocimiento de las principales caracteristicas.

Interpretacion y definicion de Mohos, reconocimiento de su morfologia, nutricién,
fisiologia y tipos de reproduccion.

Reconocimiento de los géneros de importancia en la produccién de alimentos, enzimas.
Evaluar sus implicancias como contaminantes de alimentos.

Reconocimiento citoldgico y fisioldgicos de Levaduras, nutricion, reproduccion sexual —
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Identificacion de los principales géneros de importancia industrial como participes
activos en la produccion de alimentos y como contaminantes de los mismos.
Diferenciacion de los mecanismos de Respiracién y Fermentacidn. Descripcién dela
bioquimica de la Fermentacidén alcohdlica, malo alcohdlica, gliceropiruvica.
Identificaciéon de componentes estructurales a través de observaciones microscépicas y
su correspondiente cultivo microbioldgico.

EJEIV

ORGANISMOS
PROCARIONTES

Reconocimiento citoldgico vy fisioldgico de las Bacterias, morfologia, reproduccion,
nutricion. Identificar a los Factores de crecimiento e inhibicion bacteriana.
Identificacion de géneros de importancia industrial productores de alimentos,
participes de procesos industriales afines, reconociendo sus implicancias en
intoxicaciones alimentarias infectivas y toxigénicas en los alimentos, ejemplificando enla
ETAS (enfermedades transmitidas por los alimentos). Ejemplificacion de las
Fermentaciones bacterianas: Lactica, Acética.

Distincion de los Microorganismos indicadores presentes en la Industria Alimentaria
Reconocimiento y valoracion de la Biotecnologia en el aprovechamiento de los
microorganismos al servicio de la tecnologia en los distintos campos: Alimenticia,
Medicina, Agronomia, Medio ambiente, etc.

Aplicacion del concepto plasmidos para la obtencidn de alimentos modificados
genéticamente, medicamentos, vacunas.

Identificacion de componentes estructurales a través de observaciones microscopicas y
su correspondiente cultivo microbioldgico.

EJEV

VIRUS — VIRONES Y
PRIONES

Caracterizacion de la estructura de los virus y de los ciclos de reproduccion.
Identificacidn de virus, tiroides y priones como patégenos de animales y plantas.
Caracteristicas Generales de los virus. Estructura y composicién quimica de los virus.

Campo de Formacién : Técnica Especifica

Espacio curricular :Técnicas Microbiologicas de los alimentos Ao de formacién : Quinto aiio
Horas catedras : 5 h
EJES CONTENIDOS
Identificacion de las normas de Higiene y bioseguridad en el laboratorio microbioldgico,
EJEI reconocimiento de sistemas de proteccion y autoproteccion.

NORMAS DE HIGIENE Y
BIOSEGURIDAD EN EL
LABORATORIO
MICROBIOLOGICO

Valoracién de las condiciones de orden y limpieza teniendo en cuenta su importancia en
su incidencia en la salud.

Reconocimientos de técnicas de Limpieza, desinfeccion o esterilizaciéon del material de
vidrio o instrumentos. Aplicacidn de técnicas de Control de superficies y ambientes
Explicar los principios de funcionamiento de equipos e instrumental que se utiliza en un
laboratorio microbioldgico.

EJE Il

SIEMBRA'Y
AISLAMIENTO DE
MICROORGANISMOS.

Identificacion de las distintas técnicas de toma y preparacion de la muestra:
homogeneizacién y dilucién. Preparacién de colorantes yreactivos.

Identificacion y aplicacién de técnicas de siembra sobre medios sélidos y liquidos.
Reconocimiento de técnicas de filtracion y siembra por membranas. Identificacion de las
distintas membranas para siembra de levaduras y bacterias.

Preparacion de placas para siembra. Reconocimiento de las formas de crecimiento
bacteriano. Reflexidn y aplicacion de los métodos de conservacion de cultivos:
conservacion en frio.

Reconocimiento de métodos estadisticos para la seleccion y analisis de colonias.
Aplicaciéon de técnicas de Incubacién, reconociendo la incidencia del factor temperatura
y oxigeno en el crecimiento microbiano. Identificacion de conceptos y pardmetros
fundamentales. Aplicacion de técnicas de recuento y tipificacion, Pruebas bioquimicas.
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EJE Il
TECNICAS DE
OBSERVACION
DIRECTAS Y CON
COLORACION.

RECUENTO DE

MICROORGANISMOS.

Observacién de caracteres fisioldgicos y morfoldgicos de bacterias, levaduras y mohos.
Ejecucion de técnicas de tincion de gran, esporas, tincion de contraste. Tincion vital para
levaduras.

Procedimientos de identificacion y recuento de microorganismos. Determinaciéndel
numero de colonias y del nimero total de microorganismos.

Identificacion de Microorganismos indicadores. Recuento total de bacterias, de hongos y
de levaduras.

Expresion de resultados. Unidades formadoras de colonia por gramo, por centimetro
cubico, otra

EJEIV

ANALISIS
BACTERIOLOGICO DE
ALIMENTOS

Preparacion de muestras y Analisis de Agua Potable. Reconocimiento de su correlacidn
con parametros fisicoquimicos. Identificacion del Criterio de Potabilidad.

Realizacién de andlisis cualitativos y/o cuantitativos segtin los métodos de andlisis de
parametros organolépticos y parametros microbioldgicos, interpretacion y aplicacién del
numero mas probable. Preparacién de reactivos, calculos para obtencion de resultados.
Elaboracion de informes de analisis de aguas.

Ejecucion de analisis microbiologicos en alimentos: enlatados, bebidas, carnes, lacteos,
identificacion de microorganismos indicadores, interpretacion de resultados, Valoracién de
la expresion de los mismos.

Campo de Formacion : Técnica Especifica

Espacio curricular : Toxicologia de los alimentos

Ao de formacion : Sexto ano
Horas catedras: 4 h

EJES

CONTENIDOS

EJE |

INTRODUCCION A LA
TOXICOLOGIA

Reconocimiento y Diferenciacion de intoxicacion de toxi-infeccion.

Reconocimiento de la contaminacidn de los alimentos. Identificacion de las fuentes de
contaminacién quimica, fisica y biolégica, contaminacion cruzada.

Identificacion de los factores que afectan a la contaminacion de losalimentos:
nutrientes, temperatura, presencia o ausencia de oxigeno, acidez.

Identificacion de los distintos tipos de téxicos naturales y antropogéncos .
Comprension de los mecanismos de accidn de un toxico alimentario y del proceso de
migracion y produccidn de sustancias toxicas durante la preparacion de los alimentos.
Reconocimiento de los brotes de intoxicacion alimentaria, aplicacion y valoracién de las
medidas de prevencién y recomendaciones para lasalud.

EJEII

TOXICOS NATURALES

Reconocimiento de los Factores anti nutricionales presentes en los alimentos.
Identificacidn de la naturaleza quimica de las toxinas microbianas , reconociendo su
agente causal , compresion del mecanismo de accidn en el alimento e intoxicacion o
infeccion el cuerpo humano.

Clasificacion de los distintos tipos de Botulismo. Descripcidn de la toxina Botulinica,
conceptualizar su mecanismo de accién, identificar los factores que favorecen su
desarrollo en el alimento.. Descripcién del Botulismo del lactante. Valoracidn de los
procedimientos de prevencion en los posibles brotes.

Descripcién de las toxinas producidas por mariscos y peces. Comprension del
mecanismo de accién en el cuerpo humano.

Descripcidn de las producidas por las micotoxinas. . Identificacion del agente causal.
Comprension del mecanismo de accion en el cuerpo humano. Reconocimiento delos
principales alimentos que son afectados por mohos.

Identificacion de las toxinas provenientes de hongos superiores venenosos ,
reconocimiento de especies toxicas , diferenciacion de especiescomestibles.

EJE Il

TOXICOS

Reconocer los distintos grupos de Aditivos alimentarios. Analisis e interpretacion de las
disposiciones de uso y limitaciones estipuladas en la Resolucién MERCOSUR.
Interpretacion de los efectos bioldgicos .Analisis de los riesgos que representan para la
salud los aditivos alimentarios.
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ANTROPOGENICOS Identificacion de la presencia de Antibidticos y hormonas en losalimentos.

Conocimiento los usos y depuracion de los antibiéticos en los alimentos.. Interpretacidn
de los usos de hormonas en los alimentos.

Conocimiento de los riesgos para la salud del uso de antibidticos y hormonas en los
alimentos

Identificacidn de la presencia de Plaguicidas, Metales téxicos presentes en los alimentos.
Interpretacion de los efectos bioldgicos .Andlisis de los riesgos que representan para la
salud. Reconocimiento de las enfermedades producidas por mercurio, arsénico y plomo.
Valoraciéon de la importancia de los procesos e higiene y seguridad en el procesamiento
de los alimentos .

Identificar los Agentes toxicos generados durante el procesamiento de alimentos:
Hidrogenacion, Irradiacion de alimentos.

MARCO TEORICO DE LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

La tecnologia de los alimentos constituye un drea con un cuerpo de saberes y capacidades
especificos, y con una légica disciplinar propia. Incluye el estudio de procesos, de medios técnicos
qgue intervienen y la reflexion de la tecnologia como proceso socio-cultural, relacionado con la
produccién de alimentos inocuos, sanos y seguros, ademas de la aplicacion de los principios de la
normas de calidad .

El abordaje de los saberes se desarrollan en las siguientes asignaturas:

° Bromatologia

° Operaciones unitarias

. Gestion de la seguridad alimentaria
° Procesos Enoldgicos y afines

° Tecnologia de los alimentos

Como toda tecnologia este cuerpo de conocimientos aparece cuando la técnica comienza a
vincularse con la ciencia y empieza a sistematizar los métodos de produccién. Al enfocar
determinados problemas técnico—sociales con una concepciéon cientifica y dentro de un cierto
marco econdmico y sociocultural, surge la tecnologia. Es decir, estad estrechamente vinculada con
la ciencia y la complementariedad entre ambas se acrecienta cada vez mas.

La tecnologia de los alimentos utiliza el método cientifico, comprende un saber sistematizado y en
su accionar se maneja tanto en el nivel practico como conceptual, en otras palabras, abarca el
hacer técnico y su reflexidn tedrica. El accionar tecnoldgico se orienta a la solucidon de problemas
planteados por el entorno social, cuyos resultados son evaluados en términos de efectividad y
eficiencia por la comunidad en su conjunto.

La importancia de la interaccién entre la teoria y la practica posibilita la construccidon de un nuevo
saber-hacer. Incluye un saber empirico, un saber técnico y un saber tecnoldgico, que permiten en su
conjunto resolver problemas, comprender y transformar nuestro entorno productivo. Lejos de ser
neutrales, nuestras tecnologias permiten comparar estos procesos en las distintas culturas, las
operaciones que intervienen, los medios que se emplean y la organizacidon que la preside, dan un
contenido real al espacio de vida en que son aplicadas, incrementando ciertos fines, negando e
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incluso destruyendo otros. Desde esta perspectiva, se concibe a la tecnologia como un proceso de
construccion social.

Las asignaturas son centrales en la formacidon del Técnico en Tecnologia de los Alimentos.
Operaciones unitarias le permitird al futuro técnico interpretar el correcto funcionamiento en una
linea de produccidn para poder intervenir y solucionar problemas, para actuar sobre las causas y no
sobre los efectos detectados.

La legislacion alimentaria estd encaminada a asegurar un nivel elevado de proteccion de la vida y la
salud de las personas, los aspectos fitosanitarios. Este conocimiento de la normativa nacional
referente a alimentos de origen animal y vegetal, debe encuadrarse a escala nacional e
internacional aplicando la normativa vigente MERCOSUR, de esta manera los alumnos aprenderdn
sobre el derecho de los consumidores a la seguridad de los alimentos, posibilitando los saberes
necesarios para logra el adecuado asesoramiento en todos los establecimientos alimentarios que
como técnicos se deban desempeiiar.

Cabe sefialar que el conocimiento sobre la Gestiéon de la Seguridad Alimentaria provee los saberes
gue permiten a los estudiantes emprender los desafios profesionales que el sector alimentario y
agroalimentario demandan en la actualidad a nivel local, regional e internacional. los alumnos
integran capacidades para el analisis, evaluacion y toma de decisiones, con una mirada que
complementa al consumidor (alimento y salud) y a la gestidn (marketing, desarrollo, seguridad y
regulacion).

Tecnologia de los alimentos, Bromatologia brindardn a nuestros estudiantes el saber técnico, es
decir el conjunto de métodos y medios usados en los procesos de produccion de alimentos, para
gue sean capaces de responder a demandas, de satisfacer necesidades, de plantear y resolver
problemas concretos y contextualizados. En este aspecto por su importancia socio-econdémica y por
nuestra tradicidon académica se destaca Procesos enoldgicos y afines.

Campo de Formacion : Técnica Especifica
Espacio curricular : Bromatologia Aiio de formacion : Quinto afio
Horas catedras: 5 h

EJES CONTENIDOS
Conociemiento de la definicion fisiolégica y bromatoldgica de leche y derivados .
EJEI Identificacion de las propiedades organolépticas, composicion quimica , reconociendo
la importancia en el preservacion de los nutrientes en la salud. Indagacién de datos de
LACTEOS Y DERIVADOS produccion y consumo en la region. Identificacion de otras leches con importancia

nutricional (cabra, oveja, etc.) Conocimiento de la legislacién sobre leches infantiles,
identificando sus propiedades nutritivas como suplemento en la alimentacion del
lactante.

Reconocimiento de los aspectos microbiolégicos. Valoracion de la aplicacién del
proceso de pasteurizacion en el proceso de conservacion del producto lacteo.
Interpretacion de la definicidn fisioldgica y bromatolédgica de los derivados lacteos:
Yogur, manteca, quesos, dulce de leche, leche en polvo, ricota. Identificacion de las
propiedades organolépticas, composicion quimica, valorando la importancia en el
cuidado de la salud.

Reconocimiento de las alteraciones y contaminaciones que pueden afectar a los
productos lacteos, valorando la importancia de los procesos de higiene en todo
momento de elaboracién, expendio, fraccionamiento y conservaciéon del producto
alimenticio.

Conociemiento de la definicidn fisioldgica y bromatoldgica de Carne y sus subproductos
EJEN provenientes de ganado Bovino, caprino, porcino, aves y sus derivados, pescados y
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mariscos
CARNES Y DERIVADOS Reconocimiento de su estructura y propiedades nutritivas.

Identificacion de las propiedades organolépticas, composicion quimica, valorando la
importancia en el cuidado de la salud. Reconocimiento de los cambios post-mortem y
su influencia en la calidad

Identificacion de posibles contaminaciones yalteraciones

Interpretacion de la definicidn fisioldgica y bromatoldgica de los derivados carnicos:
salazones, chacinados embutidos y no embutidos.

Identificacion y reconocimiento de los distintos productos de la caza y la pesca.
Reconocimiento de las alteraciones y contaminaciones que pueden afectar a los
productos carnicos y derivados, valorando la importancia de los procesos de higiene en
todo momento de elaboracién, expendio, fraccionamiento y conservacion del producto
alimenticio.

EJE 111

PRODUCTOS FARINACEOS

Identificacion de los distintos productos farindceos: Harinas y sub-productos.
Conocimiento del Parametro de Calidad. Reconocimiento de las propiedades
organolépticas, composicion quimica, valorando la importancia en el cuidado de la
salud.

Reconocimiento de la importancia de la conservacion como factor preponderante en
las alteraciones y contaminaciones.

Conocimiento de la definicion bromatoldgica tanto de frutas y hortalizas en fresco

EJEIV como sus conservas, frutos secos, hongos Identificacion de las propiedades
organolépticas, composicion quimica estructura valorando la importancia en el
FRUTAS Y HORTALIZAS cuidado de la salud.
Identificacion de contaminaciones y posibles alteraciones en sus productos
terminados.
Diferenciacion de hongos comestibles de venenosos. Identificacion de su valor
nutritivo.
Interpretacion de la definicion fisiolégica y bromatoldgica de aceite de Oliva.
Conocimiento de la definicién fisiolégica y bromatoldgica de las distintas confituras:
EJEV jales, mermeladas y dulces, otros : azicar de mesa, miel. Identificaciéon de las
propiedades organolépticas, composicion quimica, reconocimiento de los factores que
CONFITURAS . . e :
afectan a la calidad, identificando defectos y alteraciones.
Reconocimiento de la importancia de la conservacion de confituras como factor
preponderante en las alteraciones y contaminaciones.
Definicidon y comprension de las Bebidas analcohélicas: JUGOS -NECTARES Y
EJE VI CONCENTRADOS como subproductos, identificaciéon de sus propiedades organolépticas

BEBIDAS ANALCOHOLICAS
Y AGUAS

y nutritivas.
Comprension y definicion bromatoldgica de Aguas envasadas, mineralizadas, bebidas
envasadas, diferenciando sus caracteristicas fisicoquimicas.

Campo de Formacion : Técnica Especifica

Espacio curricular : Operaciones Unitarias Ao de formacion : Quinto afo
Horas catedras: 5 h
EJES CONTENIDOS
Conceptualizacién de proceso productivo. Diferenciacién de proceso, etapa y operacion
EJE| unitaria. Clasificacion de procesos y operaciones. Descripcion de procesos a corrientes

OPERACIONES
UNITARIAS APLICADA A
LOS ALIMENTOS

paralelas y en contracorriente, operaciones continuas y discontinuas. Reconocimiento
de materias primas e insumos.

Comprension de la transformacion de la materia basada en leyes fisicas. Diferenciacidn
de transformaciones fisicas y quimicas de la materia. Interpretacion de sus
consecuencias. Clasificacion de las 0.U. segun tipo de transformacion.

Analisis de balance de masa y energia. Descripcidon de la Ley de conservacion de lamasa,
de la energia y el movimiento. Ejemplificacion de operaciones unitarias aplicadas a la
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alimentacion, basados en los diferentes tipos de transformacion.
Conceptualizacion y fundamentacion de Proceso de separacion. Descripcion de métodos

EJEII de limpieza y lavado de la materia prima. Conocimiento y separacion de contaminantes.
Descripcién de Equipos de separacion. Clasificacion de métodos de separacion segun

PROCESOS BASADOS EN | caracteristicas de calidad de la m.p.: filtracién, separacion sélido-liquido y sélido gas.

EL TRANSPORTE DE Descripcién y fundamentacién de: filtracion, sedimentacion, flotacién, centrifugacion.

CANTIDAD DE Descripcién de principios y equipos para separacion de mezcla de sélidos.

MOVIMIENTO Fundamentacién de Extraccion por presion: Prensado. Clasificacion de tipos de prensas.

APLICADA A LA Conceptualizacién y aplicacion de Osmosis inversa .

MATERIA PRIMA Reconocimiento de principios y equipos para la Conduccién de sélidos: Cintas y
elevadores de sélidos, Montacargas, gruas, auto elevadores, transporte hidraulico y
neumatico. Descripcidn de principios y equipos para la Conduccion de liquidos: Tuberias
y canales abiertos, bombas, valvulas reguladoras. Desarrollo de criterios para la
Conduccion de gases y seleccion de Tuberias. Analisis de pérdidas de carga. Descripcidn
de Equipos: compresores. Regulacion de presion: Valvulas y electrovalvulas

EJE 111 Conceptualizacién de transformacion de la masa. Explicacion de los principios generales.
Descripcién de equipos segun caracteristicas del alimento: trituracion, molienda,

PROCESOS BASADOS EN | tamizado, trozado y rebanado, mezcla y emulsiones. Descripcion y caracterizacion del

LA TRANSFORMACIONY | Almacenaje de materiales: tanques, silos, piletas.

TRANSFERENCIA DE Conceptualizacion de Transferencia de masa: Intercambio idnico. Ejemplificacion.

MASA Descripcidn de los principios generales, instalaciones y equipos para deshidratacion,
horneado y asado, frituras, radiacion infrarroja y microondas.

Conocimiento de los principios de los Tratamientos térmicos: trasmision del calor

EJEIV directo o por vapor de agua y de la Produccién de calor.

Reconocimiento de principios, objetivos, y efectos sobre los alimentos de: Escaldado,

PROCESOS BASADOS EN | Pasterizacion, Esterilizacidn, Coccidn. Descripcidn de equipos e instalaciones.

LA TRANSFERENCIA DE Conocimiento de Intercambiadores de calor. Clasificacion de intercambiadores.

ENERGIA Diferenciacion entre Refrigeracion y Congelacion. Descripcion de equipos e
instalaciones.

Descripcién y ejemplificacion de los procesos de Liofilizacidn y cristalizacion.
Conceptualizacién y clasificacion de envasado. Descripcién de maquinarias segun tipode
envases.

Campo de Formacion : Técnica Especifica

Espacio curricular : Gestion de la seguridad alimentaria Ao de formacién : Sexto afho
Horas catedras: 4 h
EJES CONTENIDOS
Diferenciacion del concepto de higiene y desinfeccion.
EJEI Reconocimiento del proceso de higienizacion dentro de la Industria alimentaria.

HIGIENE EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Conocimiento y aplicacidn de las normas POES (Procedimientos operativos
estandarizados de sanitizacidn). Contextualizacidn de sistemas de limpieza CIP y COP.
Reconocer el proceso de Higiene de equipo y utensilios, identificar las sustancias
desinfectantes y tensioactivos. Conocimiento de Control de almacenamiento.
Reconocer las condiciones de higiene del personal. Confeccién del correspondiente
organigrama de limpieza.

EJEII

FILOSOFIA Y PRINCIPIOS
DE LA CALIDAD
ALIMENTARIA

Conceptualizacién y evolucidn de la CALIDAD. Reconocimiento de los principios de la
calidad. Comprensidn y valoracién de la vison actual de calidad: Estrategias de mejora:
Ciclos PHCA y ANSI/ASQC

Caracterizacion de calidad alimentaria. Descripcidn de variables reales y sustitutas.
Medicion y disefio de la calidad.

Descripcidn de los principios y herramientas del control de calidad.
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Introduccién al enfoque de sistemas. Definicion de objetivos y componentes.

EJE 11l Comprensién de la interaccidn sistema/entorno. Diagramacién de entidades,
actividades y productos en flujo de sistema y organigramas.

ENFOQUE SISTEMICO DE Comprension de la problematica de las enfermedades transmitidas por los alimentos
LA SEGURIDAD (ETAS), para la valoracidn de los Sistemas de gestién alimentaria. Valoracién delos
ALIMENTARIA conceptos de calidad e inocuidad de los alimentos.

Comprension de la vision global de la gestidn de la seguridad alimentaria.
Conocimiento de los sistemas de gestion. Implantacién de un sistema: secuencia
légica, marco legal (normas obligatorias y voluntarias), elaboracién y validacion de
procedimientos, documentacion, auditorias ycertificacion.

Conocimiento, descripcion e interpretacion de sistemas de prerrequisitos: Sistema de
EJEIV buenas practicas de manufactura (BPM). Programas de prerrequisitos (PPRs:
Capacitacion (mandos medios y operarios), Limpieza y desinfecciéon, mantenimiento
SISTEMAS DE SEGURIDAD | preventivo (areas, equipos e instalaciones), Calibracion de equipos e instrumentos de
ALIMENTARIA medicién, Manejo integrado de plagas (artrépodos, roedores Y aves), abastecimiento
de agua, y disposicion de desechos sélidos y liquidos).

Conocimiento, descripcion e interpretacion de otros sistemas: Sistema de analisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP), Sistema integral de seguridad
alimentaria (ISO 22000). Sistema de trazabilidad. Sistema de buenas practicas
agricolas. Sistema de buenas practicas pecuarias. Sistema de gestionambiental.

Campo de Formacién : Técnica Especifica
Espacio curricular :Procesos Enolégicos y afines Ao de formacién : Sexto afno
Horas catedras: 6 h

EJES CONTENIDOS

EJE I Comprension de los conceptos de Enologia y vino.

GENERALIDADES, Reconocimiento de los aspectos mas importantes de la ley 14878.

LEGISLACION Y Comprension del lugar que ocupa Mendoza y la Argentina en el mundo desde el punto
ESTADISTICAS DE LAS de vista de la produccién de uva y vino y el consumo devino

PRINCIPALES ZONAS Reconocimiento de las distintas zonas vitivinicolas de la Argentina a partir de su
VITIVINICOLAS ubicacion geografica, caracteristicas de suelo y clima y variedades cultivadas.

EJEII Reconocimiento de las partes que conforman un racimo y baya de vid

Comprension de los conceptos de maduracion industrial y tecnoldgica de la uva.
MATERIA PRIMA: UVAY Conocimiento de la composicién quimica del mosto.

SU PROCESO DE Interpretacion de la necesidad y forma de corregir unmosto.

VINIFICACION Descripcidn y reconocimiento de las principales especies de levaduras relacionadascon
el vino. Levaduras para la fermentacion, levaduras perjudiciales y de contaminacion.
Comprension e identificacidon de las distintas técnicas y métodos aplicados para la
elaboracién de vino blanco, vino tinto., vino espumante.

Interpretacion de la necesidad de realizar correcciones en un vino.

Comprension de las técnicas de clarificacion, filtrado , Centrifugacidn, identificando Iso
distintos tipos de clarificantes, de filtros etc.

EJE III Comprension de definiciones, diferenciando defecto y enfermedad.
DEFECTOS Y Identificacidon y conocimiento de los distintos defectos y enfermedades.
ENFERMEDADES DE LOS
VINOS
EJE IV Clasificacion de los distintos tipos de bodegas

Reconocimiento de la organizacién de una bodega tipo, Identificando los distintos
BODEGA sectores en funcion de los procesos fisicoquimicos que afectan al fruto hasta su total

fermentacion , maduracion , envasado y expendio, prestando especial atencion a la
maduracion de los vinos en madera y botella
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EJEV

VINOS ESPECIALES,
COMPUESTOS,
DESTILADOS Y AFINES.
ESPUMANTES
PRODUCTOS
ANALCOHOLICOS

Diferenciacion de los distintos tipos de vinos especiales, compuestos y destilados de
acuerdo a su forma de obtencion , identificando sus propiedades quimicas y
organolépticas.

Descripcidn de los procesos fermentativos para obtencion de sidra y cerveza.
Conocimiento de la historia de estos productos

Elaboracién practica de un vino espumante por el método champenoise.
Reconocimiento de los distintos productos analcohdlicos de la uva: mosto.

Campo de Formacion : Técnica Especifica

Espacio curricular : Tecnologia de losalimentos

Ao de formacion : Sexto afho
Horas catedras : 6 h

EJES CONTENIDOS
Diferenciacion entre Materias primas e insumos. Interpretacion de Proceso
EJEI Productivo. Identificacidn de los Tipos de procesos productivos: Procesos continuos y

INTRODUCCION A LA
TECNOLOGIA DE LOS

discontinuos. Procesos primarios y secundarios. Identificacion de Sectores y
actividades productivas como: Operaciones de generacion, explotacion,
transformacion, transporte, almacenamiento, y consumo. Almacenamiento y

ALIMENTOS transporte.
Ejemplificacidn de las distintas formas de representacion de un proceso productivo
tomando en cuenta este tipo de operaciones. Representacion en Diagramas de flujo.
Comprension de las operaciones tecnoldgicas bdsicas en la produccion de leche fluida:
EJEII recogida, higienizacién, homogenizaciéon, métodos de conservacion (pasterizacion,

TECNOLOGIA DE LA LECHE

esterilizacién, congelacion). Envasado y conservacion.

Diferenciacion de las propiedades quimicas y organolépticas de Leches evaporadas.,
condensada, Leche en polvo, Leches fermentadas y modificadas, reconociendo de los
procesos tecnoldgicos de elaboracion y comercializacidn.

Ejemplificar los procesos tecnoldgicos de elaboracidon de Derivados lacteos,
comprendiendo sus procesos de conservacion de: manteca, crema de leche, ricota y
quesos.

Elaboracion de los correspondientes diagramas de flujo.

EJE 111

CARNE Y LOS DERIVADOS
CARNICOS

Ejemplificacidn del tratamiento y procesado de la carne vacuna, porcina, caprina, de
aves: Aplicacion de los procesos de conservacion por procedimientos fisicos
(refrigeracion, congelacion, descongelacion, radiacion, secado, etc.) y quimicos
(ahumado, curado, salazdn, etc.) y comercializacién de los mismos.

Reconocimiento y diferenciacién 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 produccion del pescado: refrigerados, congelados,
salados, ahumados, conservas, etc.

EJE IV

VEGETALES

Representacion de los Procesos de maduracion, conservacion y comercializacion de
frutas y hortalizas. Esquematizacion de una empacadora de frutas y hortalizas,
reconocimientos de lineas de empaque.

Representacion del Procesos de produccion de Harina de trigo. Ejemplificar el
proceso de panificacidn, reconocimiento de sus modificaciones quimicas y bioquimicas.
Representacion del Procesos de obtencion de aceite de oliva. Reconocimiento del

los tratamientos tecnoldgicos de obtencién, conservacion y comercializacion. .
Conceptualizacién de los procesos de obtencién de Miel, reconocimiento de las
técnicas de envasado y conservacion.

7.4 . PRACTICAS PROFESIONALIZANTES
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Las Practicas Profesionalizantes son el Campo de Formacidn en el que se integran la mayor parte de
los contenidos curriculares desarrollados durante todo el trayecto curricular. Constituyen uno de los
nlcleos centrales y al mismo tiempo, un eje transversal de la formacién, que da sentido e
integralidad al conjunto de saberes y capacidades que comprende la formacion orientada a un perfil
profesional y se expresa en un titulo técnico. Esto supone una articulacién necesaria de los
aprendizajes de los distintos espacios curriculares contemplados durante el segundo ciclo de Ila
formacidn técnica. Por consiguiente, las Practicas Profesionalizantes requieren espacios curriculares
especificos a ser desarrollados durante el segundo ciclo y no solo al culminar la trayectoria
formativa.1o
Las Practicas Profesionalizantes tienen como intencidn:
e Fortalecer los procesos educativos a través de instancias de encuentro vy
realimentacién mutua con organismos del sector socio productivo y/o entidades de la
comunidad.
e Fomentar la apertura y participacion de la institucién en lacomunidad.
e Establecer puentes que faciliten a los estudiantes la transicion desde la escuela al
mundo del trabajo y a los estudios superiores.
e Impulsar el reconocimiento de las demandas del contexto productivo local.
A través de las Prdcticas Profesionalizantes los alumnos tendran oportunidades de:
e Reflexionar criticamente sobre su futura practica profesional, sus resultados
objetivos e impactos sobre la realidad social.
e Enfrentarse a situaciones de incertidumbre, singularidad y conflicto devalores.
e Integrary transferir aprendizajes adquiridos a lo largo del proceso de formacién.
e Reconocer y valorar el trabajo decente en el marco de los Derechos de los
Trabajadores y del respeto por las condiciones de higiene y seguridad en que debe
desarrollarse.
e Formarse integralmente como ciudadano para ejercer responsablemente sus deberes
y derechos, complementando a su profesionalidad especifica.
Las Practicas Profesionalizantes abren un abanico de posibilidades que puedan llegar a generar
situaciones que incidan en contextos socio-econdmicos locales y regionales, es decir, que los
alumnos y alumnas puedan modificar y mejorar a través de sus practicas su realidad contextual o
institucional.
Estas practicas pueden darse en distintos entornos formativos:
e Dentro de la institucidn educativa:
v Talleres
v’ Laboratorios
v Planta piloto
e Fuera de la institucidn educativa:
v' Agencias estatales
v Universidades
v' Empresas
v’ Laboratorios e instalaciones externas a lainstitucién
Y se organizaran a través de diferentes tipos de actividades (identificacién y resolucién de
problemas técnicos, proyecto y disefio, actividades experimentales, practica técnico-profesional
supervisada, entre otros).
En relacion con los formatos que aseguran la aproximacion efectiva a situaciones reales de trabajo,
pueden implementase:
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Y Res CFE N°47/08 art 52

e Pasantias en empresas, organismos estatales o privados o en organizaciones no
gubernamentales.

e Proyectos productivos articulados entre la escuela y otrasinstituciones o entidades.

e Proyectos didacticos/productivos institucionales orientados a satisfacer demandas
especificas de determinada produccidon de bienes o servicios, o destinados a satisfacer
necesidades de la propia institucién escolar.

e Emprendimientos a cargo de los alumnos.

e Organizacion y desarrollo de actividades y/o proyectos de apoyo en tareas técnico
profesionales demandadas por la comunidad.

e Disefio de proyectos para responder a necesidades o problematicas puntuales de la
localidad o la regidn.

e Alternancia de los alumnos entre la institucidon educativa y ambitos del entorno socio
productivo local para el desarrollo de actividades productivas.

e Propuestas formativas organizadas a través de sistemas duales.

e Empresas simuladas.

El Campo de Formacidn: Practicas Profesionalizantes se desarrolla durante el Segundo ciclo cuenta
con una carga horaria de 264 h reloj anuales, distribuidas en: Cuarto (72 h), Quinto (72 h) y Sexto
(120 h) lo que representa el 3.9 % de la formacidn total.

8- IDENTIDAD Y ESPECIFICIDAD DE LAS ESCUELAS TECNICAS

Por su naturaleza, la educacidon técnica demanda el esfuerzo de generar una organizacion
Institucional que facilita la construccion de saberes teérico-practicos y los distintos tipos y alcances
de las capacidades definidas como conjunto de saberes articulados, que orientan el disefio y
desarrollo de la formacidn del técnico.

En tal sentido, la formacion Técnica del Liceo Agricola Enolégico “Domingo Faustino Sarmiento”
presenta un disefio curricular que ofrece una sélida Formacién General acorde a todos los colegios
pre-universitarios dependientes de la UNCuyo, vinculando la formacion general, la cientifico
tecnolégica y la formacion vinculada con el mundo del trabajo, garantizando el desarrollo de sus
practicas de distinta indole, incluyendo las actividades referidas a: manejo de utiles, herramientas,
maquinas, equipos, instalaciones y procesos a realizarse en talleres, laboratorios y entornos
productivos con una carga horaria anual de 2184 h reloj de précticas, esto genera un porcentaje de
practica anual de 32,26 %.

Asi se da cumplimiento a la RES CFE N2 47/08 en su art n? 41: “Las actividades formativas que
configuran las practicas son centrales en la formacién de un técnico, por lo que su desarrollo debe
estar presente en todos los campos de la trayectoria formativa de la ETP. No solo estan presentes
en el campo de las Practicas Profesionalizantes —de las que ya se ha dado cuenta- sino también en
los otros campos formativos vinculdndose con los propdsitos de cada uno de ellos. Tal como se
indica en el punto 32, la carga horaria total para estas practicas corresponde al menos a la tercera
parte de la carga horaria minima prevista para toda la trayectoria formativa”.
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