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NEUQUEN, 0 7 JUN 2017
VISTO:

20kl La Ley de Educacién 26.206, la Ley de Educacion Técnico Profesional 26.058,
§° "«’oo el Decreto del Poder Ejecutivo Nacional N°© 144/08, las Resoluciones N© 1019/09,
S 2N 1120/10 y NO 2083/11 del Ministerio de Educacidon de la Nacién, la Resolucion
« @ R4 47/08 del Consejo Federal de Educacion, y la Disposicion N° 174/05 de la
g\ & 2
2\ :

ccion General de Nivel Superior del Consejo Provincial de Educacién del
ugquén; y
R &/ CONSIDERANDO:

Que el Decreto Nacional N° 144/08, otorga validez nacional a
los Titulos y Certificaciones correspondientes a la cohorte 2008/2009, que emitan
instituciones de gestion estatal y de gestion privada reconocidas por las autoridades
educativas nacionales;

Que la Resolucion N° 1019/09, otorga prorroga a los plazos
establecidos por el Decreto N° 144/08, hasta el 31 de diciembre de 2010 y luego la
Resolucion N° 1120/10, extiende estos plazos hasta el 31 de diciembre de 2011;

Que vencidos los plazos mencionados en el considerando anterior,
se otorga prérroga hasta el 31 de diciembre de 2012, mediante Resolucion N©
2083/11 del Ministerio de Educacion de la Nacion;

Que la Resolucidn N° 47/08 establece que para obtener la validez
nacional de los titulos y certificaciones, los Planes de Estudios de las tecnicaturas
deben ajustar su carga horaria, la duracién de la carrera, los porcentajes de areas de
formacidn, la inclusidon de las practicas Profesionalizantes y la denominacion de los
titulos;

Que en el Instituto Terciario SENECA se dicta la Tecnicatura
Superior en Tecnologia de los Alimentos aprobada con el Plan de Estudios N° 336,
Resolucidon N° 128/05 del Consejo Provincial de Educacion del Neuquén;

Que de acuerdo a lo exigido por la mencionada normativa
nacional, la Institucion ha presentado un nuevo disefio curricular a efectos de
adecuar el Plan de Estudios existente;

Que ante estas modificaciones resulta necesario desafectar el
Plan de Estudios N° 336 y crear un nuevo Plan;

Que para el otorgamiento de la validez nacional de los titulos, la
presente resolucidon debe ser aprobada jurisdiccionalmente y luego remitida al
Ministerio de Educacién de la Nacién — Direccion de Validez Nacional de Titulos y
Estudios;

Que se cuenta con el aval de la Direccion General de Nivel

EL EBJARDO PAYLLAL 1
Director General de Degpach:
Consejo Provincial de 0
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Que corresponde dictar la norma legal pertinente;
Por ello;

EL CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION DEL NEUQUEN

RESUELVE

CREAR el Plan de Estudios N° 489, correspondiente a la carrera “Tecnicatura
Superior en Tecnologia de los Alimentos”

APROBAR el Perfil Profesional, las Bases Curriculares, el Régimen de
Correlatividades, campo de formacién, organizacion curricular, practica
profesionalizante y régimen académico que figuran en el ANEXO UNICO que
forma parte de la presente norma legal.

ESTABLECER que el titulo a otorgar correspondiente a la carrera aprobada
en el Articulo 19, con una duracion dos afios y medio, serd el de “TECNICO
SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS".

ADOPTAR a partir del Ciclo Lectivo 2013 en el Instituto Terciario SENECA,
sin aporte estatal, el Plan de Estudios N°® 489, correspondiente a la carrera
Tecnicatura Superior en Tecnologia de los Alimentos.

DESAFECTAR a partir del Ciclo Lectivo 2013 en el Instituto Terciario SENECA
el Plan de Estudios N° 336 correspondiente a la carrera Tecnicatura Superior
en Tecnologia de los Alimentos.

DETERMINAR que por la Direccion General de Ensefianza Superior se
dara continuidad a los tramites de obtencion de la validez nacional de los
Titulos ante el Ministerio de Educacion de la Nacidon (Departamento de
Validez Nacional de Titulos y Estudios).

ESTABLECER que por la Direccidn de Ensefianza Privada se cursaran
las notificaciones de practica.

REGISTRAR, dar conocimiento a las Vocalias; Direccion General de
Despacho; Direccidn General de Nivel Medio; Direccién General de Titulos y
Equivalencias; Junta de Clasificacion Rama Media ; Direccion de Planeamiento
Educativo; Departamento Centro de Documentacion; Direccidn General de
Distrito Regional Educativo I y GIRAR el presente expediente a Direccién de

Ensefianza Privada a los fines .,._,_;.- en el Articulo 79). Cumplido,
ARCHIVAR. I

OPIA \&

Téc. OSCAR JAVIER COMPARN
Subsecratario de Educacion y Presidente
del Consejo Provincial de Educacién

Prof. MARISA YASMIN MORTACA
VOGAL RAMA INICIAL Y PRIMARIA

P
Coniye Foviiien bn Lk s0n

ARDO PAYLLALEF Prof. BERNARDO S. OLMOS FOITZICK

Vocal Rama Media Técnica y Supeit.
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCAG:ON
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”

ANEXO UNICO
PLAN DE ESTUDIOS N° 489

CARRERA: "TECNICATURA SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS"”
TITULO A OTORGAR: “"TECNICO SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS”

NIVEL: SUPERIOR
MODALIDAD: TECNICA

MODALIDAD DE DICTADO: PRESENCIAL
ICLO: SUPERIOR

ESPECIALIDAD:
DURACION: Dos afios y medio. Correspondientes a dos mil setecientas sesenta y
ocho horas (2768) horas catedra.

CONDICIONES DE INGRESO: Poseer Estudios Secundarios Completos.

PERFIL PROFESIONAL:

El Técnico Superior en Tecnologia de los Alimentos esta habilitado para
desempefarse en las plantas industrializadoras de alimentos y en laboratorios de
control ubicados en fabricas, instituciones municipales, provinciales, nacionales y
privadas, bajo la supervision de un Director Técnico. Comprende el plan de estudio
una fuerte formacidon basica y estard capacitado técnicamente para desarrollar
actividades en el campo de:

e analisis fisicos, quimicos y microbioldgicos de materias primas alimenticias,
productos intermedios, alimentos elaborados, aditivos alimentarios y materias
afines.

e la elaboracién de alimentos en todas las fases productivas.

o el control de la materia prima, productos en procesos y productos elaborados
el control y gestién de calidad. Ademas desarrollard actitud critica en la
adquisicion y aprovechamiento de los conocimientos vinculados con la ciencia
y la tecnologia de alimentos y valorara la importancia de la integracién social

rofesional egresado en el sistema productivo.
profesional del eg stema p 0 Téc. OSCAR JAVIER COMPAN
Subsacretario de Educacion y Presidente
del Consejo Provincial de Educacion

Prof. MARISA YASMIN MOATACA
VOCAL RAMA INICIAL Y PRIMARIA

- EDUARDO PAYLLA F Consin Provindwm! 1o Ll sdn

Dirvetof General de D

Consejo Provincial Prof. BERNARDO S. OLMOS FOITZICK

Vocal Rama Media Técnica y Superior
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION
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PLAN DE ESTUDIOS N° 4

PRIMER ANO
Caédigo de Asignatura Hs. Cat. Hs. Cat.
Materia Sem. Cuatrim.
Régimen Cuatrimestral
Primer Cuatrimestre
489 01 01 | Psicologia Social 5 80
489 01 02 | Quimica General e Inorganica 8 128
489 01 03 | Biologia General 8 128
489 01 04 | Matematica 8 128
489 01 05 | Biofisica 5 80
Total de horas catedra 34 544
Segundo Cuatrimestre
489 01 06 | Introduccidn a la Tecnologia de los 8 128
Alimentos
489 01 07 | Quimica Organica 8 128
489 01 08 | Introduccion al Derecho 5 80
489 01 09 | Microbiologia de los Alimentos 8 128
Total de horas catedra 29 464
Total de horas catedra a 63 1008
Imputar
SEGUNDO ANO
Codigo de Asignatura Hs. Cat. Hs. Cat.
Materia Sem. Cuatrim.
Régimen Cuatrimestral
Primer Cuatrimestre
489 02 01 | Bioquimica 8 128
489 02 02 | Bromatologia I 8 128
489 02 03 | Bioestadistica 8 128
489 02 04 | Seguridad e Higiene Industrial 5 80
Total de horas catedra 29 464
Segundo Cuatrimestre
489 02 05 | Bromatologia II 8 128
489 02 06 | Disefio Higiénico — Sanitario de las 8 128
Instalaciones Alimentarias
489 02 07 | Conservacidn de los Alimentos 5 80
489 02 08 | Inspeccion y Control de los 8 128
Alimentos
489 02 09 | Practicas Profesi 4 64
Total de hora 33 528
Total de horalcht , 62 992
1 | Imputar
E CO b Téc. OSCAR JAVIER COMPAR
Subsecrelario de Educacitn y Presidente
del Consejo Provincial de Educacitn 4
EL EDUA“DO PAYLLALEF Prof. MARISA YASMIN MORTACA
Director General acho Prot. BERNARDO S. OLMOS FOITZICK VOCAL RAMA INICIAL Y PRIMARIA

Consejo Provincia Vocal Rama Media Técnica y SupenorCOﬂSGiO Provincial de Educg . idr

CONSEJO PROVINCIAL DE Fntins
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TERCER ANO
Cddigo de Asignatura Hs. Cat. Hs. Cat.
Materia Sem. Cuatrim.
Régimen Cuatrimestral
Primer Cuatrimestre
489 03 01 | Aplicacion de Normas Alimentarias 8 128
489 03 02 | Gestidn de Calidad 5 80
489 03 03 | Etica Profesional 5 80
489 03 04 | Formulacién y Evaluacion de 10 160
Proyectos
489 03 05 | Practicas Profesionalizantes 11 20 320
Total de horas catedra 48 768
Total de horas catedra a 48 768
Imputar
Total horas Catedra de la 173 2768
Carrera

Téc. OSCAR JAVIER COMPAN
Subsecretario de Educacién y Presidente
del Consejo Provincial de Educacin

Prof. MARISA YASMIN MORTADA
VUCAL RAMA INICIAL Y PRIMARIA
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Vocal Rama Media Técnica y Superior
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION
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S

DANIEL EDUARDO

rector General de
Consejo Provincial de

F

8

PAYLLALEF

CORRELATIVIDADES .
o DESCRIPCION CURSADOS EXAMENES
zZ |ol|0 FINALES
3 |Z|a
« S
PRIMER ANO
489 | 01 | 01 | Psicologia Social -
489 | 01 | 02 | Quimica General e -
Inorganica
489 | 01 | 03 | Biologia General -
489 | 01 | 04 | Matematica -
489 | 01 | 05 | Biofisica | -
489 | 01 | 06 | Introduccidn ala 01-05
Tecnologia de los
Alimentos
489 | 01 | 07 | Quimica Organica 01-02
489 | 01 | 08 | Introduccion al Derecho -
489 | 01 | 09 | Microbiologia de los 01-03
Alimentos
SEGUNDO ANO
489 | 02 | 01 | Biogquimica 01-07
489 | 02 | 02 | Bromatologia I 01-06
489 | 02 | 03 | Bioestadistica 01-04
489 | 02 | 04 | Seguridad e Higiene -
Industrial
489 | 02 | 05 | Bromatologia II 02-02
489 | 02 | 06 | Disefio Higiénico — -
Sanitario de las -
Instalaciones Alimentarias
489 | 02 | 07 | Conservacion de los 02-02
Alimentos 02-03
489 | 02 | 08 | Inspeccion y Control de 02-02
los Alimentos 02-03
489 | 02 | 09 | Practicas Tener Aprobado 1°
Profesionalizantes 1 Afo y 2° Afip 1°
Cuatrimestre Completo
TERCER ANO
489 | 03 | 01 | Aplicacién de Normas 01-08
Alimentarias
489 | 03 | 02 | Gestion de Calidad -
489 | 03 | 03 | Etica Profesional -
489 | 03 | 04 | Formulacidn 02- 06
de Proyectog 02--07
489 | 03 | 05 | Practicas 02-09
Profesionali

Prot, BERNARDO 5. OLMos Forrz ot
Vocal Rama Media Técnica y Superi
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACH

Téc. OSCAR JAVIER COMPAR
Subsacretario de Educacidn y Presidente
del Conselo Provincial de Educacion

MARISA YASMIN MORTABA
YOCAL RAMA INICIAL Y PRIMASIA

£o8iL Provifidw! Ll Chind aion
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AMPOS DE FORMACION

Areas_de formacién

Las &reas -0 campos- de formacién definidas para la organizacién curricular deben
garantizar una formacién tanto general como especifica, que proporcione la base de
conocimientos necesarios para el desempefio profesional. En este sentido, la
Xganizacion curricular de las carreras contemplard la inclusién de los siguientes
pos: el de la formacion general, el de la formacion de fundamento, el de la
acién especifica, y las practicas profesionalizantes. (Resoluciéon N© 47/08 del

'9Q d" Area de formacion general
Area destinada a abordar los saberes que posibiliten la participacién activa, reflexiva y
critica en los diversos ambitos de la vida laboral y sociocultural y el desarrolio de una
actitud ética respecto del continuo cambio tecnoldgico y social.

Horas .
Asignatura catedra CE::raifng::al
Cuatrimestral

Psicologia social 80 53.3
Matematica 128 85.3
Quimica General e Inorganica 128 85.3
Etica Profesional 80 53.3

] 416 277.2

Porcentaje Area de Formacion
General 15.03%

Area de formacién de fundamento

Area destinada a abordar los saberes cientifico-tecnoldgicos y socioculturales que
otorgan sostén a los conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes
propios del campo profesional en cuestion.

Horas .
Asignatura catedra CE:::;l;:s':gal
Cuatrimestral

Biologia General 128 85.3
Biofisica 80 53.3
Quimica Organica 128 85.3
Introduccion al derecho 80 53.3
Introduccion a la Tecnologia de los
Alimentos 128 85.3
Microbiologia de los Alimentos 128 85.3
Bioguimica 128 85.3
Seguridad e Higiene Industrial 80 - 53.3

Total horas 880 586.4

Porcentaje Area de Formacion
Fundamento 31.79%
IEL ED! 7
Dir -General de Desp o

Conseio Provincial de
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Area de formacién especifica
Area destinada a abordar los saberes propios de cada campo profesional, asi como
también la contextualizacion de los desarrollados en la formacion de fundamento.

Horas Horas
. catedra reloj
Asignatura Cuatri- Cuatri-
mestral mestral
Bromatologia I - II 256 170.67
Bioestadistica 128 85.3
Disefio Higiénico-sanitario de las instalaciones
alimentarias 128 85.3
Conservacion de los Alimentos 80 53.3
Inspeccion y control de los Alimentos 128 85.3
Aplicacién de Normas Alimentarias 128 85.3
Aplicacién de Normas Alimentarias 80 53.3
Total horas 928 618.47
Porcentaje Area de Formacién Especifica 33.53%

Area de Practica Técnico Profesional
Area destinada a posibilitar la integracion y contrastacion de los saberes
construidos en la formacion de los campos descriptos, y garantizar la
articulacién teoria-practica en los procesos formativos a través del acercamiento
de los estudiantes a situaciones reales de trabajo.

Horas .
Asignatura catedra 23;:::;2':._5“
Cuatrimestral
Formulacion y evaluacion
de proyectos 160 106.66
Practicas
Profesionalizantes I - 1T 384 256
Total ho'ras 544 362.66
Porcentaje Area de
Practica Técnico 19.65%
Profesional

Téc. OSCAR JAVIER COMPAR
Subsecretario de Educacidn y Presidente
del Consejo Provincial de Educacion

Prof. MARISA YASMIN MORTALS.
WAL RAMA ITIAL Y PHIMARIA

g 2 v S

F\”roc;fa‘ BRIZRNARDO S. OLMOS FOITZICK
ma Media Técni
CONSEJO PROVINCIAL DEaE{)USCUEE'gw
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Organizacidn Curricular
PRIMER ANO

PSICOLOGIA SOCIAL

nocer los fundamentos de la Psicologia Social, para aplicarlos y poder entender los
homenos sociales relacionados con la sociedad y la alimentacién.

ndar recursos teoricos y practicos para poder analizar e interpretar determinadas
gpnductas sociales y culturales.

Contenidos Minimos

Andlisis de los procesos de influencia social. Procesos de socializacion y Construccion
de la identidad. La construccién social como empresa colectiva. La nocidn de actitud y
los cambios de conducta. La formacidn de las representaciones sociales. La conducta
colectiva. Grupos e instituciones. La comunicacion humana en sus diferentes niveles.
La Lengua como construccion social y herramienta humana del pensamiento.

QUIMICA GENERAL E INORGANICA
Objetivos

Comprender los principios fisicos quimicos que explican la estructura de la materia y
sus transformaciones.

Comprender los principios generales de la quimica.

Interpretar el lenguaje quimico.

Aplicar las leyes de las combinaciones quimicas a la resolucidon de problemas y
ejercicios numéricos.

Usar correctamente el instrumental del laboratorio.

Contenidos Minimos

Quimica: definicion y objetivos. Materia y cuerpo. Concepto de masa y peso.
Unidades. Relacidn entre masa y peso. Densidad absoluta y peso especifico.
Unidades. Propiedades intensivas y extensivas. Sistemas homogéneos vy
heterogéneos. Atomo. Particulas fundamentales del atomo. NUmero atémico.
Isétopos. Molécula. Sustancias simples y compuestas. Elementos quimicos. Simbolos.
Peso atdmico. Unidades de masa atémica (UMA). Peso molecular. Nimero de
Avogadro. Mol. Mol de atomos. Mol de moléculas. Volumen molar. Ideas modernas
sobre la estructura de los atomos. Soluciones y dispersiones. Reacciones quimica.
Equilibrio redox. Electroquimica. Cationes y aniones. Nociones sobre marcha
sistemdtica y ensayos directos. Clasificacion Periddica De Los Elementos. Enlace
Quimico. Estado Gaseoso. Propiedades generales. Leyes de los gases ideales.
Disoluciones — Solubilidad. Conceptos de solucion, soluto, disolvente.

sco%

ach‘P
Conselo Provincial de‘€ducdci
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BIOLOGIA GENERAL

Contenidos Minimos

La Ciencia y su método. Biologia. Sistemas. Modelos. Método cientifico. Los niveles de
organizacién de la materia. La evolucion y la diversidad bioldgica. Ecologia General.
Estudio de las poblaciones. Estudios de las comunidades. Los ecosistemas. Ecologia
aplicada: Simplificacion de los ecosistemas. Los recursos naturales y su conservacion.
Desarrollo sustentable. Introduccion a la célula. La evolucion de la célula. Pequefias
moléculas, energia y biosintesis. Macromoléculas: estructura, formas e informacion.
Genética molecular: mecanismos genéticos bdsicos, control de la expresion génica.
Diferenciacion celular. Métodos para abordar el estudio de las células. Organizacion
interna de las células. Las células en su contexto social. Enlaces quimicos: Enlace
ionico. Cristales ionicos. Caracteristicas de los compuestos idnicos. Enlace covalente.
Caracteristicas de los compuestos covalentes. Geometria molecular. Enlace metalico.

MATEMATICA
Objetivos

Actualizar y perfeccionar sus conocimientos de Matematica y adquirir habitos de
estudio, razonamiento y juicio critico.

Promover la capacidad de abstraccion y deduccion para el planteamiento, solucién e
interpretacion de problemas concretos.

Utilizar una metodologia adecuada para el estudio de la Matematica.

Contenidos Minimos

Conjuntos numéricos: numeros enteros, racionales, irracionales y nimeros reales.
Magnitudes proporcionales. Funciones de primer y segundo grado. Sistemas
elementales de ecuaciones lineales. Funcion de primer grado. Representacién grafica
de una funcién lineal: recta, parametros. Funcidén constante, nula e identidad. Cero
de una funcidn lineal: ecuacién de primer grado en una y dos variables. Sistemas de
ecuaciones de primer grado con dos incdgnitas: solucidn por los métodos de
sustitucién y determinantes. Funcién de segundo grado. Representacion grafica de
una funcidén cuadrdtica: parabola, elementos. Ceros de una funcidn cuadratica:
ecuacién de segundo grado con una incognita. Naturaleza de las raices de una
ecuacién de segundo grado, relacion con sus coeficientes. Polinomios. Expresiones
algebraicas:  clasificacion.  Clasificacién. Operaciones:  adicién, sustraccion,
multiplicacion, cuadrado y cubo de un binomio. Representacion grafica de funciones
polindmicas simples. Funciones exponencial y logaritmica. Funcién exponencial:
caracteristicas generales. Propiedades. Representacion grafica. Funcién logaritmica:
graéerofsticas generales. Propiedades. Representacion grafica. Logaritmos

LEF o
Director General de Pesparcho
Consejo Provincial on
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decimales y naturales. Trigonometria. Angulos. Relaciones entre las funciones
trigonométricas. Identidades trigonométricas. Sistemas de medicién de angulos:
dexagesimal y circular. Operaciones con angulos. Teoria de Conjuntos Funciones.
meros. Geometria: figuras y cuerpos geométricos.

Objetivos
Proporcionar las bases iniciales para estudiar al ser vivo desde el punto de vista de la
Fisica.

Conocer la metodologia de estudio de la biofisica y su relacién con otras disciplinas.
Conocer las magnitudes y sistemas de unidades para expresar las mediciones que se
efectlian de los fendmenos bioldgicos.

Distinguir dentro de la mecanica los diferentes movimientos en funcién de sus
caracteristicas.

Comprender hasta donde se pueden aplicar en biologia los conocimientos fisicos
adquiridos sobre estructura de la materia, interrelaciones energéticas y contenido
informativo de las particulas materiales.

Contenidos Minimos

La célula. Propiedades basicas. Estructura, divisién celular, energia, comunicacion.
Componentes fundamentales. Nucledtidos y proteinas. Reacciones bioquimica. Ley
de accion de masas. Cinética de enzimas. Alosterismo. Cooperatividad. Caso de
estudio: la glicdlisis. La membrana celular. Transporte de sustancias a través de la
membrana. Difusion. Osmosis. Bombas. Potencial de membrana. Electrodifusion.
Canales idnicos. Células excitables. Neuronas. Mediciones en el axdn gigante de
calamar. Modelo de Hodgkin-Huxley. Comunicacidon entre neuronas. Sinapsis
quimicas. Flujo eléctrico en neuronas. Ecuacion del cable. Dindmica del calcio
intracelular. Oscilaciones de calcio. Canales de calcio. Difusion en presencia de
“buffers”. Ondas de calcio. Motores moleculares. Su relevancia en: contraccién
muscular, transporte de vesiculas y division celular. Modelos.

INTRQDL!QQIQ' NALA TEgNQLQgiA DE LOS ALIMENTOS
Objetivos

Conocer los conceptos fundamentales sobre manejo e industrializacion de los
principales grupos de alimentos.
Conocer la necesidad de conservacion de los alimentos.

Contenidos Minimos

Historia de la alimentacion. Principios basicos de elaboracion de productos tipicos

del grupo de alimentos. Tendencias futuras en la produccion de alimentos.
Clasificacién de la Tecnologia de alimentos: Elaboracion y Estabilizacién. Métodos de
estabilizacién de alimentos: Destruccién de los microorganismos e inhibicién del
crecimiento microbiano. Fermentacidon y tecnologia de enzimas en la Industria
Alimentarla. Tratamientos térmicos. Refrigeracion y congelacién. Deshidratacién de

limentos. Envasado. Almacenamiento y transporte. Fermentacién y tecnologia de
nzimas. Tegnologia culinaria.

11
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QUIMICA ORGANICA

constituye.

nocer las reacciones mas comunes de los compuestos organicos.

facionar los conocimientos de la quimica del carbono con los procesos industriales.
Baarrollar los conocimientos integrales de la quimica organica y su aplicacién en la
Sduccién y manejo en la conservacién de alimentos.

ontenidos Minimos

Fundamentos necesarios para comprender el comportamiento. Quimico de alimentos
de origen vegetal y animal. Clasificacion y nomenclatura de los compuestos
organicos. Estructura de los compuestos organicos. Electronegatividad. Polaridad de
enlaces. Momento dipolar. Moléculas polares y no polares. Isomeria plana o
estructura. Isomeria espacial. Configuracion. Isomeria Geométrica. Isomeria Optica.
Estructura y propiedades fisicas. Fuerzas intermoleculares: Estructura y reactividad.
Reacciones organica. Sustituciones por radicales libres. Polimeros. Generalidades.
Polimerizacion por condensacién. Polimerizacién por adicién. Adiciones por radicales
libres. Hidrogenacion de alquenos, alquinos e hidrocarburos aromaticos. Calores de
hidrogenacién. Diagramas de energia. Aplicaciones de las adiciones por radicales
libres. Acidez y basicidad de compuestos orgadnicos. Oxidacidon y reduccidén de
compuestos organicos. Grasas y aceites. Estructura de grasas y aceites. Hidrolisis. Su
Importancia. Aminodcidos y proteinas.

INTRODUCCION AL DERECH

Objetivos
Adquirir nociones generales de derecho, su importancia y repercusién social.
Comprender conocimientos sobre la organizacién juridica de los Estados modernos.

Contenidos Minimos

Introduccién al Derecho. El rol de la ley a nivel social. Conceptos legales basicos. La
Seguridad juridica y el Bien com(n. La validez del Derecho. Planteamientos y
soluciones. La norma juridica. Concepto y caracteristicas. Tipos de normas. El
ordenamiento juridico. Introduccidon. Coherencia y plenitud. Las lagunas del derecho
y su desecacién. Legislacién sanitaria y alimentaria vigente. Analisis, interpretacion y
aplicacion de las leyes relacionadas con los alimentos. Peritajes.

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Objetivos
Conocer la ecologia microbiana de los alimentos, las alteraciones microbianas

de los mismos y los métodos de andlisis microbioldgico.
Conocer Ios principales mlcroorgamsmos vehiculados por las materias primas
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Contenidos Minimos

Definicién. Microbiologia de los factores abiéticos (aire — agua — suelo).

dcologia microbiana. Contaminacién. Conservacion. Alteracion de origen microbiano
distintos alimentos. Enfermedades transmitidas por alimentos (virus, bacterias,
gos, parasitos). Epidemiologia de las E.T.A. Concepto de brote. Indices de
trol. Inocuidad alimentaria. Reglas internacionales. Técnicas microbiolégicas
adicionales y modernas. Muestreo. Valores de referencia.

BIOQUIMICA

Objetivos

Conocer las interacciones de los constituyentes de los alimentos para poder
comprender los cambios ocurridos en ellos durante su proceso y almacenamiento,
para la formacién de criterio técnico en el alumno, siendo una base imprescindible en
materias posteriores. Adquirir conocimiento sobre la funcién de los microorganismos
en el procesamiento y conservacion de los alimentos; relacién de los microorganismos
en la alteracidn de los alimentos, enfermedades transmitidas por los alimentos y la
funcion de los microorganismos en la promocidon de la salud. Proporcionar un
conjunto sistematizado de conocimientos sobre la quimica y bioquimica de los
alimentos, subrayando los aspectos de especial relevancia para la industria
alimentaria.

Contenidos Minimos

Agua y hielo. Propiedades del agua. Estados fisicos. Interacciones. Hielo y solutos.
Agua y congelacién de los alimentos. Carbohidratos. Clasificaciéon y estructura.
Reacciones. Hidrolisis, deshidratacion.

Degradacién térmica. Funciones. Propiedades. Lipidos. Clasificacion y estructura.
Cristales. Fusién emulsiones. Aminodcidos. Péptidos. Proteinas. Propiedades
generales. Tratamientos térmicos. Modificacion de propiedades funcionales.

Accidn enzimatica. Enzimas. Catalizadores bioldgicos. Especificidad. Regulacion.
Efectos de la temperatura. Modificacién de los alimentos por enzimas enddgenas.
Inhibidores enzimaticos. Importancia en nutricion. Vitaminas y minerales. Pérdidas.

Manipulacién. Propiedades quimicas. Pérdidas y ganancias durante los tratamientos
tecnoldgicos.

rd

BROMATOLOGIA I
Objetivos

Obtener el conocimiento de los distintos productos alimenticios, su composicion
quimica, propiedades, valor nutritivo y sus fuentes de obtencién. Comprender los
fundamentos de control de los alimentos, como también las formas de prevencion de
enfermedades transmitidas por alimentos.

Contenidos Minimos

Bromatologia general. Definicién. Historia. Objetivos. Alimentos. Tipos. Nutricién.
Principios alimenticios. Funcidn de la institucion bromatoldgica. Rol del inspector
como autoridad sanitaria. Fortificacidn de alimentos. Componentes de los alimentos.

COPIA
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Propiedades sensoriales de los alimentos. Calidad de los alimentos. Riesgo nutricional
de los alimentos. Clasificacién. Alteracion de los alimentos. Alteracidon de origen
microbiano. Conservacion e Higiene. Intoxicaciones alimentarias .Alergias
alimentarias. ETAs. Contaminacion de los alimentos

nterpretar y aplicar conceptos y métodos bioestadisticos para resolver situaciones
referidas al campo profesional que requieran estimaciones e inferencia estadistica.
Aprender a utilizar el vocabulario especifico y manejar técnicas del area, a fin de
posibilitar la interpretacion de ciertos fenémenos bioldgicos.

Analizar los datos estadisticos aplicando modelos tedricos de distribuciones
probabilisticas.

Contenidos Minimos

Elementos de Estadistica. Introduccion a la Bioestadistica. La estadistica y el método
cientifico. Estadistica descriptiva, inferencial y experimental. Estadistica Descriptiva.
Conceptos de Poblacidon y Muestra. Tamafio de la Poblacién. Variables cualitativas.
Variables cuantitativas continuas y discretas. Escalas de medicién. Ordenamiento de
la informacidon numérica. Tablas de frecuencia, consideraciones generales y su
construccion. Frecuencia en Serie Simple para variables discretas y Tablas en Serie de
Frecuencia para variables continuas. Representaciones graficas, concepto, objetivos,
requisitos y etapas en la construccion del grafico. Tipos de graficos: de curvas o
lineas, de tallo y hoja, de barra, sectorial, poligono de frecuencia, histograma,
diagrama de dispersidon y pictograma. Medidas de tendencia central. Principios del
muestreo. Concepto de muestreo. Unidad de analisis, marco de muestreo, unidad de
muestreo. Errores en el muestreo. Muestreo con y sin reemplazo. Procedimientos de
seleccion: Muestreo aleatorio simple; Muestreo sistematico; Muestreo estratificado;
Muestreo por conglomerados y Muestreos con procedimientos mixtos. Probabilidad.
Teorema de la suma de probabilidades y Teorema del producto de probabilidades.
Probabilidad condicional. Distribucion de probabilidad. Estimacion. Prueba de
hipétesis. Concepto. Hipdtesis nula y alternativa. Regiones criticas. Errores. Regla de
decisiones. Variables estadisticas para la prueba. Estadistica Analitica. Andlisis de la
varianza y disefio factorial. Métodos estadisticos. Estudio de brote.

SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL
Objetivos

Identificar situaciones criticas de los aspectos técnicos de Seguridad e Higiene
Laboral, como asi también la aplicacion de métodos y técnicas en los procesos de
trabajo de la seguridad, higiene y del medio ambiente y su relacidon con las auditorias
plantas alimentarias.

LEF
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Contenido Minimo
Introduccién a la Higiene y Seguridad Industrial. Riesgos quimicos, fisicos y bioldgicos
existentes en el lugar de trabajo de la produccién de alimentos. Efectos contrarios a

ores de riesgo en el ambiente laboral. El establecimiento industrial. Efluentes
dauidos y sdlidos en la Industria alimentaria. Tratamientos de efluentes Especificacién
e factores a reconocer, evaluar y controlar por el técnico. Provision de agua.
A Potabilizacién. Calidad. Desaglies industriales. Planificacion en Planta.

BROMATOLOGIA II
Objetivos

Comprender el manejo de técnicas de analisis de alimentos. Familiarizarse con los
principales sistemas alimentarios. Obtener el conocimiento de los procesos que llevan
a la obtencién de un alimento, su forma de elaboracién, mantenimiento, como un
alimento seguro para el consumidor. Conocer el estudio de composicion, valor
nutritivo y propiedades de los diferentes grupos de alimentos. Comprender los
procesos de calidad e inocuidad de un alimento.

Contenidos Minimos

Procesos sanitarios y tecnolégicos de la leche y productos lacteos. Composicion
quimica. Biosintesis de la leche. Estructura. Defectos de la leche de consumo. Leches
y sus derivados. Procesos frutihorticolas. Procesos tecnoldgicos. Analisis conceptos,
especificaciones y propiedades de: carne y derivados, pescados y mariscos. Huevos
y sus derivados. Grasas, cereales. Productos frutihorticolas. Produccién de miel,
caracteristicas, clasificacion. Produccion cunicula. Faena y mercado. Legislacion
europea. Productos de panificacion. Proceso. Elaboracién. Bebidas hidricas. Aguas de
consumo. Clasificacién. Calidad. Bebidas no alcohdlicas. Bebidas alcohdlicas.
Alimentos funcionales. Produccién de truchas. Marea roja. Bases para su estudio.
Toxinas marinas. Productos pesqueros. Procesos tecnoldgicos. Carnes. Calidad.
Cortes. Conservas. Legislacion. Camaras frigorificas. Evaluacion de proveedores.

DISENO HIGIENICO — SANITARIO DE LAS INSTALACIONES ALIMENTARIAS
Objetivos

Conocer los procedimientos que se deben respetar en el disefio e instalaciones
relacionados con los criterios higiénico — sanitarios._Adecuar los recursos de
inspeccién y control de alimentos en una planta industrializadora._Obtener los
conocimientos para la vigilancia y control de las condiciones higiénico sanitarias de
los establecimientos._Adquirir la  actualizacion permanente sobre datos de las
infraestructuras de los establecimientos.

Contenidos Minimos
Condiciones generales de las fabricas y comercios de alimentos. Normas de caracter
eneral. Ley 18284. Planta de extraccidn y fraccionamiento de miel. Establecimientos

ARDO PAYLLALEF 15
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de produccién y expendio de leche certificada. Tambo modelo. Establecimientos de
elaboracidn de agua potable, y otras. Bebidas analcoholicas. Construccion e

@Ncinados. De salchichas frescas y escaldadas. Elaboracion de alimentos
anados. Autoservicio .elaboracidn y fraccionamiento en los mercados

&$cripcion y especificaciones de los equipos e instalaciones relacionadas a la sanidad
Phentaria. Servicios auxiliares Planos de ubicacidn de equipos e instalaciones
goectos administrativos y de comercializacién. Higiene e inspeccién de las industrias
establecimientos alimentarios. El comercio minorista de alimentacién y los
manipuladores de alimentos. Requisitos técnico-sanitarios de los establecimientos de
venta de alimentos. Condiciones generales del transporte de alimentos y de
utilizaciéon de vehiculos especiales. Almacenamiento de los alimentos y productos
alimenticios. Casas de Comidas. Restaurantes. Supermercados, etc. Concepto y tipos
de catering. Agua de suministro para las industrias y establecimientos alimentarios.
Definicién y caracteristicas de las aguas potables de consumo.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Objetivos

Conocer los principales agentes y mecanismos implicados en el deterioro de los
productos agroalimentarios.

Estudiar los principales métodos de conservacion utilizados en las industrias
agroalimentarias.

Contenido Minimo

Bases de la conservacion de los productos alimentarios. Alteraciones de origen
microbioldgico. Reacciones de pardeamiento no enzimatico. Oxidacion de lipido.
Pardeamiento enzimatico. Tras reacciones de alteracidn enzimaticos. Métodos de
conservacion: bajas temperaturas: refrigeracion, congelacion. Altas temperaturas:
pasteurizacion y esterilizacién. Reduccion del contenido de agua: deshidratacion,
aplicacién de radiaciones ionizantes: irradiacion. Por métodos quimicos: conservacion
quimica.

INSPECCION Y CONTROL DE LOS ALIMENTOS

Objetivos

Obtener los conocimientos técnicos, estadisticos, analiticos y administrativos que se
utilizan para medir la variabilidad de procesos y poder controlarlos con la finalidad de
mantener los niveles de calidad establecidos, logrando el aseguramiento de la
calidad.

Lograr las herramientas estadisticas y gerenciales como estrategia de accién para la
solucién de problemas de calidad en la industria productora de alimentos.

Contenidos Minimos

Conceptos generales: Concepto de higiene. Inspeccidn control de los alimentos.

Alimentos. Comestibilidad y calidad. Legislacién alimentaria bdsica. La toma de
uestras en higiene e inspeccion de los alimentos. Higiene bromatoldgica general.

COPIA
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Toxicos de los alimentos. Contaminacion bidtica de los alimentos. Microorganismos
marcadores sanitarios. Toxiinfecciones alimentarias. El problema higiénico de los
ditivos alimentarios Aspectos higiénicos de Ia conservacion y del almacenamiento

APLICACION DE NORMAS ALIMENTARIAS
Objetivos

Conocer las normas y legislacion alimentaria a nivel provincial, nacional e
internacional.

Analizar los fundamentos y principios generales del Codigo Alimentario Nacional
(reglamentaciones técnico sanitarias. Normas de calidad).

ntenidos Minimos
Normas legales bromatoldgicas. Intervencién y control administrativos en materia
alimentaria. Potestad sancionadora de la administracién. Cédigo Alimentario.
Reglamentaciones Técnico Sanitarias. Normas de calidad. Normativa comunitaria e
internacional. (GMP / POES/ HCCP).

GESTION DE CALIDAD
Objetivos

Adquirir los conocimientos y aptitudes para la gestidn de calidad.
Potenciar las cualidades necesarias para el adecuado ejercicio de la profesion.

Contenidos Minimos

Evolucion histérica del concepto de Calidad. Incorporacidn en los procesos
productivos de alimentos. Andlisis de la organizacion de recursos y procesos para la
creacion de los alimentos. Concepto de mejora continua. Métodos para el
mejoramiento de la productividad y calidad de la produccion. Automatizacion y
control industrial.

ETICA PROFESIONAL

Objetivos

Pretender que los alumnos conozcan los principios basicos de los fundamentos éticos
y deontoldgicos de la tecnologia de los alimentos.

Conocer el contexto del ejercicio de su profesion dentro de las profesiones sanitarias
y de bases del ejercicio de la misma.

Contenidos Mlmmos
La Etica. ConSIderaCIOnes iniciales. Fuente, obJeto y método. Etica y Filosofia.

rincipios. El debate ético. El principio de precaucion y la evaluacion de los riesgos.
IEL EW!
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Etica y la ciencia médica. Presupuestos ontoldgicos y antropoldgicos. Etica especial y
aplicada a la alimentacién. Profesiones sanitarias relacionadas con las Ciencias de la
Alimentacion. Cdédigo alimentario: condiciones generales de los materiales,
tratamientos y personal relacionado con los alimentos, establecimientos e industrias
de la alimentacién. Legislacion positiva vigente. Valores que prevalecen sobre el
control de calidad.

FORMULACION Y EVALUACION DE LOS PROYECTOS

Objetivos

Definir la Investigacion como herramienta en su accionar profesional.

Conocer los diferentes elementos que conforman una investigacion.

Aplicar el método cientifico en diferentes niveles de intervencion, a través del
conocimiento preciso de aquello que se encuentre investigando.

Transmitir conocimientos basicos sobre conceptos, técnicas y metodologias utilizadas
para la formulacion y evaluacién de proyectos con la finalidad de lograr configurar un
proyecto de informacién desarrollar habilidades para formular propuestas de
proyectos aplicables a la realidad.

Contenidos Minimos

Las ldégicas de la investigacion. Su dinamica. Los sujetos de la investigacion.
Estrategias de recoleccidon de la informacidon. Observacion. Entrevista .cuestionario.
estudio de casos. Recopilacién. El proceso de la investigacién. Marco tedrico. Informe
final. Definicién y analisis de proyectodos de administracion y control. Costos

Téc. OSCAR JAVIER COMPAR
08 Educacién y Presidente
del Consejo Provincial de Educacion

Prof. MARISA YASMIN MORTADA
YOLAL RAMA INICIAL Y PRIMARIA
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Practicas Profesionalizante

Practicas Profesionalizantes I (observacion)
realizacion de la Practica Profesional I, es una obligacion académica del Plan de
Yudios de la Tecnicatura Superior en Tecnologia de los Alimentos.

laboral.

Los alumnos estaran en condiciones de comenzar a realizar esta obligacion
académica a partir del segundo afio como alumnos regulares.

Los alumnos deberdn presentar obligatoriamente para el comienzo formal de las

P.P. I un Plan de Trabajo relacionado con la problematica que componen los
Alimentos a nivel industrial.

Se trabajara con la metodologia de Taller, bajo la supervision de un Profesor Tutor y
podran formar grupos de hasta tres alumnos.

Finalizada cada una de las actividades (segun los sectores trabajados) los alumnos
deberan presentar un Informe Final Escrito.

Este sera evaluado por el Profesor-Tutor a cargo del taller.

PRACTICAS PROFESIONALIZANTES II (Pasantias) —(P.P. IT)

Objetivos:

-Brindar experiencia practica complementaria de la formacién tedrico-practica
obtenida en la Institucion, que lo habilite para el ejercicio de su profesion.

-Capacitar en el conocimiento de las caracteristicas fundamentales de la relacién
laboral.

-Formar al estudiante en aspectos que le seran de utilidad en su posterior busqueda
laboral.

Permitira al Alumno:

- Captar una serie de aspectos relevantes, que hacen a la estructura formal e
informal de la Empresa u organizacién, es decir, tener una vision global de la tarea a
realizar

- Participar en equipos de trabajo, tratando de adaptarse facil y rapidamente a
diferentes personas y grupos

- Desarrollar la creatividad y la innovaciéon de ideas que permitan solucionar
dificultades

- Aplicar el sentido comin, desde el punto de vista de andlisis de problemas
utilizando la légica y no perdiendo de vista la realidad

- Perfeccionar la ética y responsabilidad social, estableciendo relaciones con las tareas
y con las personas, atendiendo pautas de conducta que respeten el lugar de los
demas, ponernos en el lugar del otro y comprenderlo

- Desde el punto de vista de la Institucién: Tomar contacto con los alumnos/as, antes
que se encuentren valuados por el mercado

- Podra evaluar al Pasante en el transcurso de su estadia en la Empresa y por el otro
ado, el estudiante conocera o comprendera mejor los objetivos perseguidos por ella
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- Los alumnos son una fuerza laboral no contaminada por la historia. Corresponde a
un grupo de personas con un objetivo comdn, no existiendo condicionamientos para
la ejecucidn de nuevas tareas.

Se recuerda lo siguiente:

- La Pasantia no es un empleo

- La actividad a desarrollar por el pasante debe ser acorde a su carrera

- La pasantia se establece por un tiempo determinado y acordado por el
Instituto con la Empresa/organizacién que corresponda

El Coordinador concurre durante la semana con una carga horaria de treinta horas
reloj para atencidn de profesores y alumnos, teniendo como objetivo la organizacion
y el seguimiento de las actividades académicas de la carrera.

. Ademas de la utilizacion de e.mail, concurren una vez por semana a la institucion.
Los alumnos estdn en conocimiento al inicio del ciclo lectivo de los horarios de
consulta del Coordinador y de los profesores/tutores de las practicas.

El Titulo de Técnico Superior habilita para desempefiarse en las plantas
industrializadoras de alimentos y en laboratorios de control ubicados en fabrica,
instituciones municipales, provinciales, nacionales y privadas, bajo la supervision de
un Director Técnico. Es un profesional que, con una fuerte formacién basica, esta
capacitado técnicamente y dotado de aptitudes para desarrollar actividades en el
campo de:

e analisis fisicos, quimicos y microbioldgicos de materias primas alimenticias,
productos intermedios, alimentos elaborados, aditivos alimentarios y materias
afines

o la elaboracidn de los alimentos en todas las fases productivas
el control de la materia prima, productos en procesos y productos elaborados
el control y gestion de calidad

Ademas desarrollara actitud critica en la adquisicion y aprovechamiento de los
conocimientos vinculados con la ciencia y la tecnologia de alimentos y valorara la
importancia de la integracién social profesional del egresado en el sistema

Téc. OSCAR JAVIER COMPAN
Subsecrelario de Educacion y Presidente
del Consejo Provincial de Educacién

Prof. MARISA YASMIN MORTAL:
VOCAL RAMA INICIAL Y FREAARIL
Canzgiz Provins w0 Tl nde

Prof. BERNARDO S. OLMOS FOTZICK
Vocal Rama Media Técnica v Sunarior
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION
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REGIMEN ACADEMICO

Es obligacion del alumno, mantenerse actualizado y no serd considerado atenuante, el
alegar desconocimiento alguno.

Es aquél que se |nscr|be para cursar materias, para obtener conocimiento, sin derecho
a recibir el titulo terciario.

Debe cumplimentar los “Requisitos para Ingresar”. Esta sujeto a vacantes disponibles.
Tiene derecho a examenes parciales y finales; y al certificado sélo por fa aprobacion
de la materia.

Las asignaturas que apruebe no tienen validez para obtener titulos de grado o solicitar
equivalencias.

CONDICIONES DE CURSADO

La modalidad de cursado es presencial o semipresencial, dependiendo de la carrera.
En ambas modalidades el alumno puede concluir su cursado con la condicion de
alumno Regular o Libre.

ALUMNO REGULAR:

Es alumno regular aquél que ha aprobado los examenes parciales y cumple con el
correspondiente porcentaje de asistencia a clase u otras actividades que determine el
docente. Los presenciales deben cumplir con el 80 % de asistencia; los
semipresenciales con el 50 %.

Tiene 2 (dos) afos calendario para aprobar el final de la asignatura, desde la
finalizacion del cursado. Superado ese periodo debera rendirla en condicién de Libre.
Rinde 1 (una) instancia evaluativa final, que dependiendo del tribunal examinador
puede ser escrita u oral. Se utiliza el programa y cuadernillo correspondiente al afio en
que curso, y se evalla el contenido completo del mismo.

ALUMNO LIBRE:

Es alumno libre aquel que:

a) Ha perdido la regularidad de la asignatura por no haber aprobado los examenes
parciales y/o por inasistencias.

b) Luego de haber transcurrido 2 (dos) afios de la regularizacién de la materia, sin la
aprobacidn del final.

Rinde 2 (dos) instancias evaluativas (escrito y oral) obligatoriamente siendo una
eliminatoria de la otra. Se utiliza programa y cuadernillo actual de la asignatura,
correspondiente al afo en curso, y se evalla el contenido completo del mismo.

Puede inscribirse para rendir el final, hasta en 6 (seis) llamados, si desaprueba o no
se presenta, debera recursar la materia.

NOTA: Hay asignaturas que sélo pueden ser rendidas como libre, si se cumplimenta
con determinados requisitos.

NOTA: Si no se regulariza el cursado de determinadas materias, se las debera
recursar. No pueden ser rendidas en condicion de libre.

DUARDO PAY Lh F 21
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En el Plan de Estudio, que se puede consultar en cartelera, y en el Programa
de la asignatura, se especificara cuales son las materias que se encuadran en las
'tuaCIones referenciadas anteriormente.

La entrada tarde y/o retiro antes de la finalizacion del horario establecido genera
inasistencia:

- con mas del 75 % de presencialidad: V2 inasistencia

- con menos del 75 % de presencialidad: 1 inasistencia
El alumno que se ausenta a una clase, no puede recuperarla.
La presentacion de certificado médico o laboral no anula la inasistencia.
A aquel alumno que se incorpord, una vez iniciado el ciclo lectivo, se le computan las
inasistencias que corresponda, aunque esto implique la pérdida de la regularidad.

AUSENCIA A EXAMEN PARCIAL:
En caso de que el alumno no pueda concurrir al examen parcial, debera presentar en
el Departamento de Alumnos, un certificado meédico o laboral dentro de las 48hs.
Dicho certificado servird para justificar la falta al examen parcial y habilita para
acceder al examen recuperatorio (la instancia de parcial la perdié y se computa la
inasistencia).
La presentacion de certificado no es valida en la instancia de recuperatorio. En tal
situacion el alumno pierde la regularidad de la asignatura.
Requisitos para el Certificado médico:
-ser original;
- correspondiente al alumno (la afeccidn de un pariente no justifica la ausencia)
-debe constar la fecha;
- naturaleza de la afeccién padecida;
-firma y sello del profesional competente.
Requisitos para el Certificado laboral:
- ser original
-debe constar la fecha y horario;
-descripcién de los motivos laborales por los cuales no pudo asistir al examen.
-emitido por Responsable de area, con firma, sello y membrete de la
organizacion.

EXAMENES PARCIALES Y FINALES

GENERALIDADES

Los examenes parciales y finales se aprueban con 4 (cuatro), que representa un 60 %
del contenido a evaluar.

Pueden ser escritos, orales o coloquios, segun lo determine el docente responsable de
la asignatura. (coloquio sélo en examen parcial)

En situacién de examen, el alumno que se retira del aula, no podra, bajo ninguna
circunstancia, volver a ingresar y continuar rindiendo.

EXAMENE§ PARCIALES

Los examenes parciales, deberan ser entregados por el docente a los alumnos en el
vla Esto implica informar la nota y aclarar dudas. Esa instancia es la que tiene el

COPI
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alumno para revisar las correcciones con el docente. Posteriormente se archivaran en
biblioteca para su resguardo. No podran ser consultados por los alumnos.
EXAME

urnos_ordinarios: son Febrero, Julio y Diciembre. No tienen costo alguno. La
nscripcién se efectda a través de las computadoras terminales hasta 3 (tres) dias
ntes del examen. La Terminal nos comunica si la inscripcidn se realizé con éxito o
esta “provisoria”.
Turnos_extraordinarios o especiales: son en Mayo y Octubre. Para hacer uso de
este turno el alumno debera inscribirse en Abril y Septiembre completando el
formulario solicitado en Recepcidn y abonando el arancel correspondiente. Bajo
ningun concepto se restituira el pago.
Baja de final:
La baja de un final debera realizarse desde las terminales de auto inscripcién hasta 2
(dos) dias antes de cada final, sin excepcién. Caso contrario, se deberd abonar una
multa por inasistencia.
Habilitacion — Inclusién en el acta:
Aquellos alumnos que adeuden documentacion en su legajo (solicitada al inscribirse),
estaran inhabilitados para realizar inscripcién alguna.
Las inscripciones provisorias quedan sujetas a control académico-administrativo.

e En caso de que el alumno no cuente con las correlativas aprobadas no sera

incluido en el acta
e En caso de que el alumno no haya cancelado la totalidad de la cuota al primer
vencimiento, o registre deudas de cualquier tipo no sera incluido en el acta.

En ambos casos debera regularizar su situacién con 72 hs de antelacidn a la fecha del
examen.
El alumno tiene la posibilidad de constatar a través de las terminales, dentro de las 48
hs anteriores al examen, que su inscripcidn haya dejado de ser provisoria. Sélo asi
estara habilitado para rendir. Los alumnos que no figuran en Acta no podran, en
ningUn caso, rendir el examen final.
Resultados de exdmenes: la decision de la Mesa examinadora es definitiva e
inapelable.
En caso de examenes orales el profesor informara las dificultades que se presentaron,
mediante el acta de desaprobados y en forma oral al alumno que asi lo requiera.
Los examenes finales escritos serdn archivados en biblioteca. El alumno sélo podra
consultar su examen, sin derecho a realizar copias de ningun tipo.

NOTA: Es responsabilidad del alumno verificar periddicamente que sus calificaciones
han sido registradas correctamente a través del visado en las computadoras
terminales o mediante el rendimiento académico. Sélo se podran efectuar reclamos de
las notas correspondientes al cuatrimestre inmediato anterior a la fecha de reclamo.

HOMOLOGACIONES O EQUIVALENCIAS

Los alumnos que hayan cursado parcial o totalmente una carrera en otra institucion
educativa de nivel superior, reconocida oficialmente, podran solicitar que se le
homologuen aquellas asignaturas equivalentes a las aprobadas con final en la
institucion de origen.

SOLICITUD DE RECONQCIMIENTO: el solicitante debe:

e Ser alumno regular del ITS

COPi

ho 23



" - g
Gy
s %

PROVINCIA DEL NEUQUEN
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION

RESOLUCIONN° 0 39 8
EXPEDIENTE N© 5225- 001348/10

e Completar el formulario administrativo, solicitado en el Departamento de
Alumnos
e Presentar la siguiente documentacion ORIGINAL:

- Rendimiento Académico ¢ Certificado Analitico.

- Programas sellados, foliados y certificados por autoridad competente de

la institucidn de origen.

solicitudes son recepcionadas hasta el 30 de Abril (Primer Cuatrimestre), y 30 de
tiembre (Segundo Cuatrimestre). Los resultados estaran publicados a los 15
uince) dias de finalizada la recepcion.
OBSERVACIONES

- El reconocimiento de materias debera solicitarse por Unica vez, al inicio de la
carrera. SOlo se aceptaran solicitudes posteriores, si las acreditaciones se
realizaron una vez efectuado el ingreso del alumno a la institucidn.

- El alumno debera cursar la materia hasta ser notificado de la homologacion.

- Se rechazan por caducidad, aquellos finales que tengan una antigliedad de 10 afios
0 mas.

- Aquellas solicitudes que cumplan con los requisitos seran analizadas por
Secretaria Académica, Coordinadores y/o Docentes de Séneca.

- La homologacién puede ser "Reconocida” o "Rechazada”. El alumno debera
notificarse en Biblioteca.

- La acreditacion de las homologaciones se realizara finalizado el cuatrimestre
que corresponda a cada materia segun el plan de estudios - NO
ANTICIPADAMENTE -

- El estudio realizado por Secretaria Académica para analizar los pedidos de
homologacidn, no tienen costo alguno.

- La homologacidn, y la consecuente disminucion de asignaturas a cursar, no
genera reduccidn de la cuota. El alumno debera abonar la totalidad de la
carrera.

- La cantidad de materias a homologar es limitada:

Carreras de menos de 3 afios | 3 Materias
Carreras de 3 afios | 4 Materias

El régimen de correlatividad de las materias puede ser consultado en cartelera, en la
pagina web, o solicitarlo en el Departamento de Alumnos.
Las carreras técnicas no tienen correlatividad para el cursado, sélo para los finales;

por lo que se podra rendir el final de una materia, sélo si se tienen aprobados los
finales de sus correlativas.

SEMINARIOS

Generalidades:

El alumno debe realizar aquellos seminarios que sean obligatorios de su plan de
estudios.

Para aprobar el seminario se debe asistir al 100 % de las clases y obtener una nota
minima de 7 (siete) en la instancia evaluativa que determine el docente.

La inscripcién se debera realizar en las computadoras terminales. En caso de no poder

asistir, debera darse de baja con 48hs de antelacidén, caso contrario deberd abonar
a multa por ausencia.

=9\C
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Seminario como Ultima actividad académica:

Aquel alumno que sélo adeude un seminario para la obtencion del titulo o la
allzaCIon de la tesina, y que el mismo no esté programado para dictarse en el
trlmestre en curso, podra solicitar rendirlo en una mesa especial. Para ello debe

UII' |os pasos que corresponden a Ia solicitud de mesa especial, (L.3- Examenes

Para solicitarlas el alumno debera tener las cuotas al dia y encontrarse cursando el
afio determinado en la columna “ANO DE REALIZACION”, y cumplir con los requisitos
expuestos en la siguiente tabla:

" Horas
Carrera f:a?iza cion de Requisitos Minimas de
Practica

Seg. e Higiene| ., 0 v 90
Laboral 3 10 y 20 aprobados 250
Recursos humanos | 2° 10 aprobado 180
Adm. Empresas 20 10 aprobado 150
Marketing 20 19 aprobado 150
G. Hotelera 20 19 aprobado 250
Periodismo 30 1° aprobado 200
Alimentos 20 19 aprobado 300
Salud 20 10 aprobado 150

10 Pasantias 25|rgorl\)aat§;a: Metodologia”| 144
Minoridad y Familia =3 2

Residencias Pasantias” aprobada 300

NOTA: El departamento de pasantias es un facilitador en la insercién de los alumnos
en las empresas u organizaciones, que tiene por finalidad cumplimentar un
requerimiento académico. No una bolsa de trabajo.

TESINAS

Valido, sélo para aquellas carreras que lo requieren en su plan de estudios.

Para acceder a esta instancia el alumno debe haber aprobado todos los examenes
finales y seminarios de la carrera pudiendo estar desarrollando la pasantia.

La tesina puede ser realizada hasta por dos alumnos, que deberdn realizar de manera
conjunta la solicitud de autorizacién de tema, problema y tutor. La nota de la

ponencia es individual, sera consecuente con la presentacion escrita y la exposicion
oral.

Pasos a Seqguir:
1 - Solicitud de autorizacién de Tema , Problema y Tutor: el alumno debera:

Tener aprobados todos los seminarios y materias con final
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- Debe estar realizando su pasantia o tenerla aprobada.
- Presentar nota por duplicado, en Recepcidn, donde se la solicita.
- Notificarse de su aprobacion o rectificarla si no ha sido aprobada.

NOTA: No deben haber transcurrido mas de 6 meses del ultimo final. Caso contrario
debera abonar una multa.

2 - Entrevista con el ASESOR DE TESINAS:
Como requisito, el alumno deberd contar con la autorizacion de tema, problema y
tutor.
Los turnos se solicitan en Recepcidn.
El asesor de tesinas le proporcionara las herramientas necesarias para su
elaboracion.

3 - Presentacion de la tesina:
En esta instancia el alumno debera haber cumplido con los pasos anteriores, debe
tener su pasantia aprobada, y contar con la autorizacion del asesor de tesinas
Se debe presentar en documento impreso anillado y CD; acompafiados de nota por
duplicado donde se solicita su correccion. Este requisito compete tanto a la
primera presentacion como a las que se realicen posteriormente.

NOTA: No debe haber transcurrido mas de 1 afio del dltimo final. Caso contrario
debera rematricularse.

e Plazos para la correccidn:

- El docente evaluador realizara las correcciones en un plazo no mayor a los 30
dias.

- El alumno debera realizar las modificaciones y presentarla nuevamente en un
plazo no mayor a 30 dias posteriores a su notificacidn. Si la presentacion
excede este plazo le correspondera abonar una multa.

e Costo: La primera correccion es sin cargo. Las instancias posteriores deberan ser
abonadas por el alumno.

4 - Ponencia: Instancia final, en la que el alumno expondra su trabajo ante un
tribunal examinador. En caso de desaprobar, se fija una nueva fecha para su
defensa. En caso de aprobar, se inicia el tramite para la solicitud del Titulo.

SOLICITUD DE TITULO

El alumno, cuando cumplimenta todos los trayectos académicos, debe acercarse a
Recepcion para retirar el formulario correspondiente y presentarlo con la
documentacion pertinente.

MODIFICACION EN ASIGNATURAS

El Instituto Terciario Seneca se reserva el derecho, si fuera estrictamente necesario,
de modificar el dictado de una asignatura, fuera de los dias y horarios programados
originalmente. Para ello debera contar con la aprobacién del Consejo Directivo.

AUSENCIA DE DOCENTES

Ante la ausencia de un docef I\ Terciario Seneca prioriza que el alumnado

@dya gestionar que otro docente cubra esas
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REGIMEN DISCIPLINARIO
Todo acto voluntario que directa o indirectamente infrinja 0 atente contra el orden
jerarquico establecido, contra el respeto que merecen todos los que trabajan o
estudian en el Instituto Terciario Seneca, contra los bienes que constituyen su
patrimonio, sera considerado falta disciplinaria y pasible de una sancién.
Los actos o delitos que fueran cometidos por alumnos fuera del ambito del Instituto
Terciario Seneca, pero con ellos se demuestre la falta de conducta o moral, también
seran pasibles de sancion.
En caso de copia en cualquier instancia evaluativa, ademas de una sancién, el alumno
sera pasible de:

- Pérdida de regularidad en la asignatura

- Pérdida del préximo turno de examen final (en caso de copia en examen

final)

La utilizacion de telefonia celular dentro del aula, sera causal de sancidn.

Tipos de sanciones
Las sanciones descriptas a continuacion se encuentran en orden creciente de acuerdo
con la gravedad de la falta.

- Apercibimiento

- Suspension

- Expulsion

NOTA: El apercibimiento, sera archivado en el legajo.
La suspensidn y expulsidn, constaran en el rendimiento académico.

NORMAS ADMINISTRATIVAS

REQUISITOS PARA INGRESAR.

Los postulantes deben ser egresados del nivel medio y presentar la siguiente
documentacion:

-Fotocopia del certificado analitico de nivel medio (legalizada).

Provisoriamente se podran inscribir, presentando constancia de finalizacién del nivel
medio — En caso de no haberlo finalizado aun al momento de la inscripcién, debera
presentar la constancia de alumno regular (original).

-Fotocopia legalizada del DNI, 1° y 2° hoja.

-Fotocopia legalizada de certificado de nacimiento.

-Tres fotos carné color, 3 x 3.

-Certificado de Salud (expedido por entidad privada o publica)

Téc. OSCAR JAVIER
S COMPARN

ds Educacion y Prasidente
del Consejo Provingial de Educacion

Prof. MARISA YASMIN MGHTAL:
YOOAL BAMA INICIAL Y PRIMAR LA
Consajo Provinain! v Shuce 2ion

Prof. BERNARDO S. OLMOS FOITZICK
Vocal Rama Media Técnica y Superior
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION
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