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VISTO:

La necesidad de actualizar los programas de la carrera de Tecnicatura Superior en Bromatologia del Nivel Pregrado a las
nuevas situaciones socioeducativas, a los avances de la practica, el conocimiento y la investigacion educativas y las nuevas
Tecnologias de la Informaciéon y Comunicacion para que estos se orienten a las competencias propuestas en el perfil
profesional, y

CONSIDERANDO:

Que es necesario actualizar permanentemente los programas de las asignaturas que conforman el curriculum de la carrera de
Tecnicatura Superior en Bromatologia del Nivel Pregrado.

Que tanto el personal docente, como la Coordinadora de la carrera de Tecnicatura Superior en Bromatologia y Coordinacién
Pedagdgica han acordado modificaciones.

Que los programas propuestos cumplen con los requisitos formales correspondientes y son coherentes con las Unidades
Curriculares aprobadas por el Honorable Consejo Superior, segin Resoluciones HCS N° 140/2005 y N° 583/2005, y
Resolucién Ministerial N° 411/2006.

Por ello,

EL DIRECTOR DEL COLEGIO NACIONAL DE MONSERRAT
RESUELVE:

Art. 1°. - Aprobar, a partir del ciclo lectivo 2023, el programa de la asignatura Industrias Alimentarias | correspondiente
al primer afio de la carrera de TECNICATURA SUPERIOR EN BROMATOLOGIA de Nivel Pregrado del Colegio Nacional de

Monserrat, que se presenta en el anexo adjunto a la presente resoluciéon de esta Direccion.

Art. 2°. - Protocolicese, comuniquese, publiquese y elévese a la Autoridad Universitaria para su conocimiento
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COLEGIO NACIONAL DE MONSERRAT
TECNICATURA SUPERIOR EN BROMATOLOGIA

PROGRAMA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS |
PRIMER ANO - Plan de Estudios 2006

Vigente desde ciclo lectivo 2023

FUNDAMENTACION

Esta asignatura contempla el estudio y conocimiento de los alimentos de
manera integral: su denominacién, composicion, conservacion, elaboracion y

practicas asociadas a su calidad e inocuidad.

La industria de alimentos es un sector que involucra a una gran cantidad de
actores en la cadena alimentaria, desde productores hasta consumidores
finales. Aprender sobre esta industria permite comprender cdmo funciona esta
cadena y como se llevan a cabo los procesos de produccion, las medidas de
control a tomar, la distribucidon y venta de alimentos. Actualmente esta industria

fundamenta sus ejes de estudio en:

e Entender la cadena alimentaria, ya que permite al profesional en la materia,
comprender como funciona esta cadena y como se llevan a cabo los
procesos de produccion, distribucién y venta de alimentos y los actores que

involucra.

e Conocer los desafios y oportunidades como la globalizacién, la innovacion

tecnoldgica y el cambio en los habitos alimentarios de los consumidores.

e Mejorar la toma de decisiones, basadas en informacién cientifica y volcada
en areas tales como la produccién, distribucion y comercializacion de
alimentos. Esto incluye decisiones sobre la inversion en tecnologia, la
selecciéon de materias primas, metodologias de elaboracion, normas de

gestion de calidad e inocuidad alimentaria.
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e Fomentar la innovacion, este es un campo en constante evolucién, con
nuevas tendencias y tecnologias emergentes. Los profesionales deben
estar al tanto de las Ultimas tendencias y tecnologias y utilizarlas para
desarrollar nuevos productos y procesos.

El rol del profesional Técnico Superior en Bromatologia tiene en cuenta la
integracién de esta asignatura con otras como los son quimica de los alimentos,

microbiologia, industrias alimentarias II.

OBJETIVOS

e Conocer la clasificacion de los alimentos segun su aptitud desde el punto

de vista legal, normativo y aptitud de los mismos.

e Desarrollar herramientas para identificar las posibles causas de
contaminacion fisica, quimica y biolégica y su relacidén con las principales
fuentes que causan las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS),

su etiologia y sintomas.

e Comprender los diferentes métodos de conservaciéon de alimentos, su

tecnologia y aplicacion.

e I|dentificar las diferentes etapas de elaboracion de alimentos: diagramas

de flujo y controles asociados.

e Adquirir herramientas para implementar normas de calidad e inocuidad
alimentaria; auditorias, procesos de certificacion y para desarrollar planes
de trabajo con objetivos asociados, toma de decisiones basadas en

evidencias objetivas.

e Comprender la importancia del profesionalismo e importancia de su rol
como futuros directores técnicos, analistas, auditores, autoridad de

contralor, entre otros, dentro de la industria alimentaria.
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CONTENIDOS

UNIDAD N2 1: TECNOLOGIA ALIMENTARIA

Tecnologia alimentaria: concepto e Importancia.

Alimentos: definicion. Clasificacion. Alimentos aptos y no aptos.
Causas de inaptitud.

Composicion quimica de los alimentos.

Introduccion a la problemética de la industria alimentaria.

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS): impacto de un brote de
ETA en los distintos actores: industria, consumidores, gobierno y equipos
de salud.

Enfoque peligro-riesgo. Peligros quimicos, fisicos y microbioldgicos
Microbiologia aplicada a la industria de alimentos.

UNIDAD N2 2: CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Procesos tecnologicos y su influencia sobre la composicion y el valor nutritivo
de los alimentos. Efectos del calor, del frio y de los agentes del medio.

Factores que afectan a los nutrientes.

Reacciones de deterioro: Quimicas y enzimaticas.

Métodos de conservacion: descripcion y fundamento de cada uno.

Causas de deterioro de alimentos.

Tecnologias de conservacion: Objetivos. Tecnologias tradicionales vy
emergentes. Métodos combinados. Aplicacion.

Conservacion por calor, por frio, métodos no térmicos.

Aditivos alimentarios: aspectos generales. Concepto. Clasificacion. |.D.A.
Funciones: antioxidantes. Texturizantes, conservantes. Emulsionantes con
funciones sensoriales.

Importancia del envasado: funciones del envase y proteccion al alimento.
Caracteristicas funcionales del embalaje. Principales materiales utilizados en el
envasado de alimentos. Tendencias futuras en los materiales de envases.

Envases biodegradables y activos.
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UNIDAD N23: PROCESAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

Proceso: concepto. Operaciones unitarias. Diagrama de flujo.

Procesado continuo y discontinuo.

Operaciones preliminares: recepcion de materia prima, seleccion clasificacion,
elaboracién, almacenamiento y transporte de materias primas.

Operaciones especificas: reduccion de tamafio. Mezclado y moldeo. Filtracion y

separacion por membranas. Centrifugacion y emulsificacion.

UNIDAD N24: CALIDAD E INCOUIDAD ALIMENTARIA

Definicion de calidad e inocuidad. Calidad e inocuidad alimentaria desde el
productor hasta el consumidor.

Importancia de las BPM, como pre-requisitos de HACCP y de otros sistemas de
inocuidad.

Sistemas de gestion de calidad e inocuidad alimentaria: normas voluntarias.
Auditorias. Proceso de certificacion.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en industrias de alimentos, servicios de
alimentacion, servicios asistenciales y nutricion animal.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).

Servicio Profesional para el Manejo Integrado de Plagas Urbanas (MIPU).
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de control (APPCC-HACCP).

ISO 22000 Sistemas de Gestion de inocuidad de alimentos.

BRCGS (British Retail Consortium Global Standards).

AIB (American Institute of Baking).

CRITERIOS DE EVALUACION

e Pertinencia en la identificacion y denominacion de alimentos aptos y no

aptos.

e Claridad y precision en el desarrollo, implementacion y control de las
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diferentes metodologias y procesos de conservacion de alimentos.

e Trabajo en clase (individual y/o en equipo), cumplimiento de las
actividades propuestas por el docente. Aporte individual al grupo,
responsabilidad y respeto por las pautas de trabajo.

e Capacidad de discusion en estudio de casos reales, revision y resolucion
de desvios, andlisis de causas y planteamiento de correcciones y

acciones correctivas.

CARGA HORARIA: 2 horas catedra semanales.

BIBLIOGRAFIA

e Codigo Alimentario Argentino. Disponible en:

https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

e Desrosier N.W. “Elementos de Tecnologia de Alimentos”. CECSA.

e Hazelwood D., “Curso de higiene para manipuladores de alimentos”. Ed.
Acribia.

e Microorganismos en alimentos — ICMSF — Ed. Acribia 2002.
e Norma IRAM 14115. Servicios Profesionales MIP.

e Norma IRAM 14201. Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en

Servicios de Alimentos.

e Norma IRAM 14300. Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en

Servicios asistenciales.

e Norma IRAM NM 323. Analisis de Peligros y puntos criticos de control
(HACCP).

e Norma IRAM NM 324. Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) en
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Industrias de Alimentos.

e Norma ISO 22000. Sistemas de Gestion de inocuidad de

alimentos.
e Ranken M. D. “Manual de industrias de los alimentos” Ed. Acribia.

e Tablado, Carlos y Gallego, Jesus. “Manual de Higiene y Seguridad

alimentaria en Hosteleria”. Parainfo.

e Wildbrett Gerhard. (2000). “Limpieza y desinfeccion en la industria

alimentaria”. Ed. Acribia.

WEBGRAFIA DE CONSULTA

e Principios generales de higiene de los alimentos, CAC/RCP 1-1969.
Codex Alimentarius: normas internacionales de los alimentos. Disponible
en:

http://www.codexalimentarius.org/download/standards/23/cxp_001s.pdf

e Organizaciéon Panamericana de la Salud (OPS). Manual de capacitacion
para manipuladores de alimentos. Disponible en:
http://mwww1.paho.org/hg/dmdocuments/manual-manipuladores-

alimentos.pdf
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