Corresponde al Expediente n® 5812-707.046/00.-

LAPLATA, 29 D|C 2000

Visto el expediente n° 5812-707 046100 y
FEl et

CONSIDERANDO: 'E;‘

Tl i

Que &l tnshtutﬁ Supef‘ﬁ}r Eme-‘smentai de
Tecnologia Alimentaria (ISETA) del distrito de 9 de Julia sieva a consideraciaon
nuevo Plan de Estudios de la carrera Témrm Eupfemf en Tecnologia de
Alimentos: _

Que la propuast@ reemplaza gl plan de estudios
aprobado por resolucion 480/93 v qgue morgaba af titulo de Licenciado en
Tecnologia de Alimentoes; g Lo

Que |a ;mstﬁﬁor sancién de |a Ley de Educacién
Superior 24521 establecid que el titulo.de Lséenmado corresponde expedirio sélo
a las Universidades:

e

Que atento & ello resulta necesario derogar la
Resolucién 480/92 para adacuarla a§ié§pré‘§‘iaada Ley;

{}"ﬂe-:;e '_Ir'r-a:mutc Superior Experimental de
Tecnologia de Alimentos tiene un presﬁgat:- gue le permite expedir titulos téenicos
supsariores no universitarios de maxla"m nwel

f Q-.Ja as:mssmm la Universidad del Centro de la
Provincia de Buenos Aires brindd el ‘acuerdo para que los técnicos egresados
puedan articular para cbt,e;}ﬁ{ su grado de licenciado en dicha Casa de Altos
Estudios: iy

: - Que la estructura propuesta permite que ofros
Institutos Supericres puedan dictar los tres (3) primeros afics de acuerde con lo
determinado por la Resolueiéﬂ 11287/97, obteniendo el Titulo de Analistz en
Calidad de Alimentos | para posteriormente articular con el ISETA v de esta forma
oroseguir estudios superiores:

Que e| Consejo General de Cultura y Educacién
aprobé en sesidn de fmiha 21-X1I-00 el dictamen de la Comisién de Disefios
Curriculares v acdqwe}a el dictado del correspondiente acto resolutivo:

Que en uso de las facultades conferidas per el
Art.33 incu) de [é"llpy 11612, resulta viable el dictado de! pertinente acto
administrative:

Por ello,
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EL DIRECTOR GENERAL DE CULTURA Y EDUCACION
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Derogar en todos sus términos la Resolucion n* 480/93

ARTICULQO 2°.- Aprobar el Plan de Estudios de la carrera Técnico Superior en
—— - Tecnologia de Alimentos presentado por el Institute Expenmental
de Tecnologia Alimentaria (ISETA) del distrito de 9 de Julio, cuyos espacios
curriculares. duracién, carga horaria, litulo intermedio, titulo final, regimen de
asistencia, régimen de promocion y evaluacion obran come Anexo | de la
presente Resolucion

ARTICULQ 3°.- Establecer que la presente Resoclucion sera refrendada por la -
e Vficepresidente 1° del Consejo General de Cultura y Educacion

ARTICULO 4°.- Registrar esta Resolucion que sera desglosada para su archivo —
e e an la Direccion de Coardinacion Administrativa la gue en su lugar
agregaré copia autenticada de la misma comunicar al Departamento Mesa
General de Entradas y Salidas; notificar al Consejo General de Cultura y
Educacion; a2 la Subsecretaria de Educacion y a la Direccion Provincial de
Educacion Superior v de Formacion y Capacitacion Docente Continua,
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ICEPRESIDENTE Yre .
'L.Tn_nfzai.ﬂ Genersl de Cultura y Educaciin
CR | Dwsecon General de Cultura y Edutacion
da la Provneis de Buznos fices
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Corresponde al Expediente 5512 TOTOAG/ 00

ANEZXDO I

CARRERA B

PRIMER ANO =
1. Matemaiica i 7 horas
2. Quimica General e noreanica . 6 horas
3. Fisica ¢ 6 horas
4. Biologia & horas
5. Quimica Orgames:| 6 horas
5, Inglés.l o B 5 6 horas
TOTAL L ; " 37 horas
SEGUNDO AKRO
7. Matematica Il 7 horas
8. Quimica Organica 1 & horas
9. Quimica Bioldgica fi horas
1), Fistco-Quimica 6 horas
11.0uimica Analitica 6 horas
12 Inglés [1 & horas
TGTAL 37 horas
TERCER ANO | = o
13. Microtiologia G'F’ﬁﬂra?‘;\'”:\iﬁ '\.ltmenm*; 8 horas
14.Bromatologia = = u & horas
1 3. Operaciones U&ﬁz‘cm% o & horas
16, Procesos de C am;r; hr:;u :ﬂﬁ de Alimeritaos & horas
17. Estadistica y l:.‘onlmi de Calidad 8 heras
| 8. Filosofia v Etica Px_ﬁ‘\-!:mdl 2 horas
"TCJTAL 36 horas

Bk 6791
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Titule Intermedio: ANALISTA EN CALIDAD DE ALIMENTOS

CUARTO ANO

19, Tegniologia de Lacieos

20, Tecnologia de Cervales
21.Teenologia de Carnes

22 Tecnologia de Frutas v Hortalizas

23, Economia vy Organizacion Industrial

24, Proveeto de la Industria Agro-Alimentaria

25.Nutricion vy Alimentacién Institucional
TOTAL

7 horas
& horas
& horas
& horas
5 horas
& horas
3 horas

38 horas

Titulo: TECNICO SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

CORRELATIVIDADES

PRIMER ANO
Correlatividades

1. Matemaneal

2. Quimica General ¢ Inorganica
3. Fisica

4. Biologia

5. Quimica Organica |

fH. Inglés]

SE3ZUNDO ANO

7, Matematica Il

8. Ouimica Organica [l
G, Guimica Bioldgica
10. Fisico-Quimica
11.0uimica Analitica
12.Inglés I

TERCER ANO

13. Microbiologia General ¥ de Alimentas

1 4. Bromatologia

1 5. Operaciones Unitarias

16. Frocesos de Conservacion de Alimentos
17.Estadisuea v Control de Calidad

18, Filosofia ¥ Etica Prafesional

Correlatividades

I
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Correlatividades
§-4
24511
T8410
T-10
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Corresponde al Expediente SB12. 707086 700

CUARTO ANO

Correlatividades
19, Tecnologia de Licteos A2-13-14-15-16-17
20.Tecnologia de Cereales 12-13-14-15-16:17
21. Teeniologia de Carmes 19.13-14-15:16-17

22, Tecniologia de Frutas v Hortalizas 1&_: 3-14-15-16:17
1744
;

=] béﬁﬁrl 7

23.Economia v Organizacién Industrial
24, Provecto de la Indusina Agro-Alimentana

25. Nutricion v Alimentacion [nstitucional

FaR . 14-16
REGIMEN DE ASISTENCIA % 2
Clases Teoricas T5% L"\A‘i‘;‘i’{‘nﬁ&:::' L 2
Clases Practicas -

7o -’\'q:*.tcnﬂﬂ”ﬁml t‘(‘i;@jjt racidn del 25 % restante

= e
REGIMEN DE PROMOCION ¥ mm,tmcgdm w
TR %

s

Aprobaciorn del 100 % de los Trabajos. Pmuuaﬁ%s

a) Promocion Directa (sin examen ﬁ:qal}

+ Aprobacien de rodas las prueb@ pmﬁsm.s en la planificacion docente. con
la pasibilidad de rrrup-:'mlpn a1 B0

Para cursar por este sistema el Alumno debe tener aprobados los finales de
las correlativas forrt:'spﬁ,ﬁc[aénté@

*

o
b) Promocién con examen ﬂ:ﬁ.‘l ¥
Los alumnos que no ::umpl.@mqmusiquwm de las condicienes del punto a) ac-
cederan al sistema de pmm&‘l;mﬁ_c on examen final

&
s

L

e e
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CONTENIDOS MINIMOS

PRIMER ARD

MATERTA: MATEMATICN T ,

Horas Semannlep: 7

Conjuntos. Nimeros resles y sun propiededes. Funclones. Esponencinles
vy logaritmos. Geometr{n onnl{tics y de plano. Trigonometr{a y vectoresa.

Matrices y derterminantos.

MATERIA : QUIMICA GENERAL E INODRGANICA

Horas semanales: 6

Teor{n atémice molecular. Estructurn atémice. Clasificacién perifdice.
Uniones quimicas. Oxido reduccién. Estequiometrfa. Soluclones. pH = pOH

4 Equilibrio qufmico. Piles. Termoquimice. Termodinémica.

MATERIA : FISICA -

Horas semenales: 6
A

Unidades y Patrones. Estétice. Cinem$tica. Cafde libre. Movimiento com
binados. Movimiento circuler. Dindmice sobre rozemiento. Dinédmica con
rozemientp. Trabejo. Energ{e. Potencia. Hidrostétice. Magnetismo, Elec

trostética. Corriente contf{num, Corriente alterna. Dptica geométrica,.

Optice fimica.

© MATERIA: BIOLOGIA
- %f ‘.‘7:'#

Bl




) /9
Oerivadps ha}ogenudon alifétic

08 y srométicos. Alcoholes aliféticos y
8rométicos, '

Eteres, Fenpjes. Obtencién y propiedades. Aldenidos y ce-

tonas, écidos cerbox{licos a]

iféticos y aromdticos, derivedos de éci-
dos, Compuestpn Nitrados: aminne alifdticas y aromdticas. Obtencién y

Propiedades, Compuestos azufrados: obtencién y propiedades.

MATERIA: INGLES I




CQNTENIDOS MINIMODS

SEGUNDO Afp

i Horan S8Emanalens; 7

Funcion
2ones, Li{mite. Deriveda. Méxtmon y minimos. Aproximacién de funcio-
nea,
Integraloes indefinidan. Integrples definides, Series. Ecuncionen

; ‘ .
lferenclalaa. Integrales dobles., Combinatoria y probabilidad, '

MATERIA : QUIMICA ORGANICA II

ﬂg;an Remanales: 6

.

: Lipidos. Protef{nas. Glicidos. Heterondcleos. Colorantes. Poli{meroms mtu

rales y sintéticos. Alcaloides. Esteroldes. Detergentes. Sustancims sro

métices. Aditivos alimenterios.

. MATERIA : QUIMICA BIQ.(BI‘D\

Horas semanales: 6

Quimice del slimentvs Porciones de nutricién. Protefnas. Aminodcidoe.l {

pidos. Carbohidratos. Nitreminas y minerales. Enzimas. Acidos nucleicos.

Metsbolismo celular.

MATERIA : FISICO-QUIMICA

= ‘Hores semanales: 6

Temperatura, Celorimetr{a. Geses perfectos. Calor y energ{m. Primers Ley

:fﬂﬁiffi:fiﬁﬁﬁﬂfﬂibici@,Tranafbrmacionea. Primers Ley pars tranaformaciones
as. ales. Vapores. Segunds Ley de 1o termodindmica. Méqui-
8. Entrop{e. Ciclos de lrn méquinas térmicas.

secado y humidificedo. Cinétice quimice., Velo-



MATERIA ¢ INGLES 17

Horan semanaleg: 6
M_‘

T e. Past
Simple Past Tense. Simple Future Tense. Present Perfect Tens

es. Passlve
. Past Continuous Tense. Conditional Sentences. Passl




@

\‘ . ..':)‘::’

CONTENTONS MINIMOYS

TERGER AN
PATERIA: MICROBIOLOGIA GENERAL Y DF AL IMENTOS

Horaa aeminolen: 8

Introduceién. Grupos de microorgonfmon. Reproduccidn y desarrollo de
mleroorgen{omon. Medios de cultive. Prusbes bloquimicas. Acolén de
ngentes f{eicos y quimicos. Enterilizacién. Principales microorganie-

mos presentes en olimentos: bacterion, mohos, levadures, virus. Tée-

- Nicas de obaervacién, medicién y recuentos directos. Técnices 'de cul-

tivo. Microorgenismos y enfermedsd, Origen de lo contaminacién en all-
mentos, Factores que condicionan el cracimiento de microorganismos en
alimentos. Control de collidad microbiolégice en industriss olimentarine,
Muentreo estad{stico pare andlisis microbloldoico. Microbiologin de

Bgus y hielo. Microbiolog{n de leche, crems y productos lacteos. Cornes

y productos cdérnicoe, pescedos, nvea y huevosn. Cereales, harinae, pan y
derivado;. Frutas, hoqtuliian y Jupoon. Azucares y derivedos. ﬂllm?ntOI
enlatedos, Alimentos conservados » hojos temperotursns, Alimentos deshidra-

todos, Enfermedades alimentorioe. Procevos fermontntivos en le eloboreo-

cién de nlimentos. ,

MATERIA : BROMATOLOGIA

Horue semancles: 6

Leche. Actividad de esgua. Compoalclén quimico de loa ollmentoa. Oxida-

cibn de 1ip£don. Asplbtol toﬁicolégico- en los nlimentos. Adltivoa oll-
mnttuol. Pucldo. '.ptu. meh Chocolate. Jugos de frutos. aabiuae

i&fNuQVua. chctelen. Carnea,

{dos. Cﬁlbdlo de caferinn, Trans-




v e L |

=

Horos semanales 6

Enveses, Envesaug, Conservacién quimicn. Aditivoo y conservadores. Osmo-

sis inversa y ultrafiltracién. Secedo. Fermentacién. Biotecnoclog{e. Lio-
Filizecién. Radiscién. Refrigeracién, congelecifn.y crioconcentracién.

EOCBldBdo y Exenstlﬁg. Eaterllizaclén y pugteurLZBC1én. Fritado.

MATERIA : ESTADISTICA Y CONTROL DE CONTROL DE CALIDAD

Hores semonmles: 8 l

Sistemas de processmientos de detos. Sistema Operstiveo DOS. Processdor

de texto. Planilles de célculo. Elementos de probebilidad., Promedios,
frecuencinn y medides de dispersién. Enasyos de hipotesis y significecién.
Distribucliones estad{stices, Anflisis de verienza. Correlacién linesl. Uso
de peguetes ested{pticos. Depertamento de control de calided. Parémetros y
standards de’celidsd. Muestrep e inspeccién. Registro de informscién: Cer-

tilles de control. Evelubciédn sensorisl de mlimentps: Seleccifn y entrens-—

miento de evelusdores; enseyos de discriminacién ; endlisis descriptivo:

enseyo de preferencis; control de calidad sensbrisl.




CONTENIDDS MINIMOS

CUARTD ARD

MATERIA: TECNOLOGIA DE LAGTEDS

p Horae semanalea: 7

Producclén y consumo de leche. Situncién regionsl, nacionsl .y mundial.
Conservacién de la leche en granja. Glaetemas de recoleccién, Calided
fisicoquimica - bactersolégleca de la leche. Higienizacién. Desnatado. |
Cremss. Tratemientos térmicos. Leches de consumo. Elnborecién de leches
concentradas. Elsborscién de leche en polvo. Bacteriss 1écticas. Elabo-
racién de yogur. Eleboracién de quesos. flaboracién de dulce de leche,
Elaboracién de mantece. Elsboracién de lechea modificadas y/0 gelifice-
des: flsnem, postres, leches chocolatados, flaboracién de cremas helades.
Limpieza y desinfeccién de plantes de elsboracién. Aprovechamiento indus-

triml del lactosuero. Tecnolog{a delproduccidn de ceseino = caseinaton.

Los blogues integrantes de los procesns ldcteos.

MATERIA : TECNOLOGIA DE CEREALES ' “

..ores semanales: 6

Estructuras y composicién de diferentes cereales, Valores estad{sticons.

Secedo y slmacenamiento. Anélimis comercial., Comercislizacién. Moliends.

Trigo. Ma{z, Subproductos. Contrbl de celidad. n1m1d§ﬁe.. Panificacién:

métodos y ensbyoB. Elaboracibﬁ de fldeos, galletitaa;'cerealea para el
) dessyuno, otros. Malteado. Cervezs. Gaseosas. Procesos. Olemginosas,

Almacenamiento. Conservacifn. Control de calided de aceites y subproduc-
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peTERED TECNO.CSIR DE TRUTAS v WDRTAy 1205 3

'Horas‘aemanales- 6

. N8|

fure @wh de 128 frutes y hortelizns

Fistolog{s. C .
‘Cl@ﬂir 16n. Reculeret &, omposicién auimice

cnologfe. Eoulposs
% Poss Control de celided, Conserves de frutss. Clesifice

4n. ElBbOTBCiAN .
cl de frutes al nmeturel. Control de celided, Conservas de

telizes, Pr
hor ocesos de fabricecidn, Cheuches, arvejes, tometes 8l netu-

;al. en selees, colifler, morrones, etc, Control de celidec, C{iricos

Categories. Sisfemaﬂ de extreccidn de eceites esenciales y de Jjugos de

ci{tricos. Prpcesos tecnplégicoa. Control de celided. Mermeledss y culces.

Jeless. Clesificecién. Procesos. Control de celidac. Concepto. Factores.

pedicidn. Especies. Clesificecién. Reconocimientos. Usos. Confituraes.

Chocolete. Golosines. Bebides fermentedes.

! .

MATERIA: ECONDIA Y DRGANIZACION INDUSTRIAL

HprBE sEmMBENBlES: -k

E”ahsmia. Sisiemss eccﬂomiccs. Teori{e de le emprese. Mercedo. CostOB.
Prpgductivided. Empress amroindustriel. Cerscteristices. Prpblemétice.
Jécnices de mnélisis y progremacion pconbmice. Direccidn y plenesmiento

enpreseriel. Control e pe=tion. Orpenizeciodn industriel. fstTuctures

ndus+rizles bésices. Droanizecibn fprmel. Orpsnigremes. Manueles de OT-

(¥

¢ : ¢ re 4
penizecitn. Métpdps de endlisis OF gistemss. Procecimientos, orinciplos,

' ' ¢ . - ; & mwm= ~ 3 iarTR—
1{npes ¢e auic-icec y vogponsaoilidac. Cizcultos OF ynfprmscibn. DizgTe

[

16n ce 18 sroduccibn.

a

ipn y-deserrolic. CToeR iz

Y [
WES, LDNTCO

-
8]

nvestic

[
[\l}

-

S2lgneces v COL2CTBMEBE.
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Hores eemepzlcz: &

! A j <*DEe.
+(ficp. Formulecion of proyec-o

Metodplpnfe cel trabeio técnice cLen

1
oS

. - 40 = mice de proyect
Contrp) de lz ejecucidn OE proyectos. fvesluscion gcondmi P

nio+-45ycion na
g i ctrisyucion de U
e inyergidn, Trensporie OF materieles EN fFdurice. DiE

v =] (=X TV-L- i .
u .Ll BIES
g e clil enyvt’ . 1T tElECiDIIE’ Serv clo0S BUX

- » menteris.
Efluentes industirisles. Control CE celioged en 18 inUUStTiE Bli

T g NUEVDS
T ctivese. Desar pllo o
Indystriz mlimenterie, problemse perspect

DI‘DdU:tcs. Seresmiento y segurided ingustriel. % 4 80 ~&
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:;::‘—5-{:— WOTRICION Y ALIMENTATION INSTITUCTONAL kw{'d

yores semeneles: S {5

‘ T&LDClpios nutritivos. Comportamiento de sustencias que compenen los elf-

mefrs §>ﬁrente s agentes f{nicos, quimicos y bocterisnos. D*gestion, aobsor-

- gtili;acién de distintss sustancies en el croonismc. Necesidades y

acionea nutricianalea pars el orgenismo en distintes edades y situs-

slimenterios de la poblacién. Educecifn slimenteris y programas de informs-
cibn 8l consumidor. Costo de la alimentacién y su repercucidn sobre el pre-

auDeeato familier e institucional. Alimentecion institucionel (catering).




