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1. INTRODUCCION

La Ley de Educacién Nacional N2 26.206/06 (LEN), reafirmada en los Acuerdos Federales
impone el desafio de garantizar la obligatoriedad de los ultimos afios de la Educacidn
Secundaria en un Ciclo Orientado’, para lo que se requeriran cambios ideoldgicos, culturales,
organizativos y paradigmaticos que generen ambitos escolares inclusivos con ensefianza y
aprendizaje.

La propuesta educativa del Ciclo Orientado de la Educacién Secundaria se encuentra
atravesada por la necesidad de ofrecer a todos los estudiantes la posibilidad de alcanzar una
formacién acorde a las finalidades del nivel y por la exigencia de completar, con equidad y
calidad, la educacidon comun y obligatoria, que se inicia en el Nivel Inicial y concluye al
finalizar el Nivel Secundario. Se caracteriza por aportar el caracter diversificado® de las
diferentes orientaciones y modalidades, mientras brinda continuidad a los aprendizajes
comunes a todas las ofertas. En ello se define la especificidad del ciclo en los diferentes
bachilleratos y tecnicaturas, en tanto periodo de conclusién de la educacidon obligatoria.

Por lo tanto la formacidén en este ciclo’® se pretende asegurar, en primer término, la

formacién politica y ciudadana de los estudiantes para que éstos ejerzan su condicion de
sujetos de derechos y obligaciones y sean participes de la construccidn de un nuevo tejido
social. En este sentido, la propuesta escolar se organizara para completar los conocimientos
sobre los derechos y garantias de las leyes fundamentales que el Estado histéricamente
establece, asi como para desarrollar instancias de participacién estudiantil y ciudadana, que
impliqguen a los jovenes en practicas democraticas, solidarias y cooperativas durante su
escolaridad obligatoria con criterio critico y autonomia creciente.

En segundo lugar la finalidad es formar a los estudiantes para participar en el mundo del
trabajo. Esto compromete a la escuela a desarrollar estrategias tendientes a promover
saberes vinculados al trabajo, que en este tramo de la escolaridad puede circunscribirse a un
puesto de trabajo o diversificarse, segln la orientacién y/o modalidad educativa de que se
trate. Requiere, también, la transmisidn de un conjunto de conceptos y valores relativos a la
condicidn de actor social implicado en procesos productivos y de desarrollo, que demandan
una apropiacidn y reconstruccion critica por parte de todos los estudiantes.

Finalmente la formacidn para la continuidad de los estudios es la que permite a todos los
adolescentes y jovenes reconocerse como estudiantes, desarrollar su potencial para la
produccién de conocimientos, facilita el acceso a la informacién, promueve la apropiacién de
herramientas cognitivas, culturales y sociales para que los futuros egresados puedan elegir
cdmo proseguir con su educacion, teniendo en cuenta sus intereses y proyectos personales.
Es la intencidn politica que los egresados sean protagonistas de una formaciéon que los
prepare para construir, concretar y sostener proyectos de futuro, participar criticamente en
la construccidn comunitaria y colectiva de la democracia, tomar decisiones relativas a su
formacién y a la continuidad de sus estudios en el Nivel Superior, y plantearse expectativas

"De acuerdo a la normativa vigente, cuando se enuncia “Ciclo Orientado” se hace referencia tanto al “Ciclo
Orientado” de la Secundaria Orientada como al “Segundo Ciclo” de la Educacion Técnica de Nivel Secundario.

’La relevancia esta dada por su valor social o cultural, mientras que lo significativo de las experiencias educativas
esta relacionado con su valor subjetivo y su aporte al proceso vital de los estudiantes

3Articulo 30 de la Ley N° 26.206, capitulo de Educacion Secundaria.
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en relacion con futuras experiencias de trabajo y de empleo, en un marco de inclusion social,
politica y laboral.

Entender la escuela secundaria en términos de inclusién con calidad necesariamente
interpela el formato escolar tradicional. Trabajar en este sentido implica un replanteo del
espacio y el tiempo escolar, la centralidad de la Ensefianza para la incorporacion de los
jévenes al conocimiento.

2. ENCUADRE GENERAL PARA EL SEGUNDO CICLO DE LA EDUCACION SECUNDARIA
EN LA MODALIDAD TECNICO PROFESIONAL

2.1. Marco Normativo

El Ministerio de Educacién de la Provincia de San Juan, de acuerdo con lo dispuesto en la Ley
de Educacién Técnico Profesional N° 26058, la Ley de Educacién Nacional N2 26206 (LEN), la
Ley General de Educacion de la Provincia ( T.O N° 6755 - 6770) y las leyes N2 7833 y N2 7872
que rige supletoriamente en todo lo que no se oponga a la LEN vy las Resoluciones del
Consejo Federal de Educacion seran de aplicacién obligatoria en la jurisdiccion,
respectivamente, y marco de los acuerdos federales vigentes (Resoluciones CFE N° 261/06;
N°15/07; N° 47/08 ; N°77/09; N°84/09; N° 93/09; N° 110/10; N°129/11; N° 180/12; N°
181/12; N° 191/12;N° 200/13; N° 229/14; N° 230/14 y N° 235/14) presenta el Disefio
Curricular del Segundo Ciclo de la Educacién Secundaria en la Modalidad Técnico
Profesional.

Los acuerdos curriculares logrados en el marco del Consejo Federal de Educacién (Nucleos de
Aprendizajes Prioritarios y Marcos de Referencia) constituyen el mecanismo legitimo de
construccién participativa y federal establecido por la Ley de Educacidn Nacional para
asegurar la calidad, cohesidn e integracién de la educacién brindada en todo el sistema
educativo nacional.

2.2. Caracteristicas del Segundo Ciclo

La Educacidon Técnico Profesional, como una de las modalidades del Sistema Educativo
Nacional y Provincial, constituye una de las opciones organizativas y curriculares de la
Educacién Secundaria obligatoria que procura dar respuesta a requerimientos especificos de
formacién.

Con siete afios de duracién, y como unidad pedagdgica y organizativa, estad constituida por
dos Ciclos, siendo el primero de ellos Basico (Primer Ciclo) de tres afios de duracién y segun
los requerimientos de las especialidades en que se diversifica la propuesta de la Modalidad
Técnico Profesional en la Provincia el Segundo Ciclo, de cuatro afios de duracidn y orientado
a cada una de las Especialidades adoptadas por la Jurisdiccidn.

Acreditando los siete afios de la Educacion Secundaria Técnico Profesional, el estudiante
recibird el titulo de Técnico en... segin sea el area formativa/ocupacional especifica. Dicha
titulacion deberd dar cuenta del logro de los aprendizajes esperados y habilitaciones
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referenciadas en los Marcos de Referencia acordados por todas las Jurisdicciones del pais en
el ambito y con el aval del INET.

La propuesta curricular del Segundo Ciclo se centra en el sujeto portador del derecho a
educarse en Escuelas Técnicas Industriales y/o Escuelas Agrotécnicas/ Agroindustriales
promoviendo el desarrollo integral para la inclusidn social, el desarrollo y crecimiento socio-
productivo, la innovacidn tecnoldgica, la cultura del trabajo y la produccidn, respondiendo a
las demandas y necesidades del contexto socio-productivo de la regidon con proyeccion a
instancias formativas de Nivel Superior.

Quince Especialidades de Educacion Secundaria Modalidad Técnico Profesional integran la
actual oferta jurisdiccional:

PRODUCCION AGROPECUARIA:
1. Técnico en Produccidn Agropecuaria Marco de Referencia aprobado Res. CFE
N2 15/07 Anexo |

CONSTRUCCIONES EDILICIAS:

2. Maestro Mayor de Obras Marco de Referencia aprobado Res. CFE N2 15/07
Anexo

ELECTRONICA:

3. Técnico en Electrénica Marco de Referencia aprobado Res. CFE N2 15/07 Anexo
I

ELECTROMECANICA:
4. Técnico en Instalaciones Electromecanicas Marco de Referencia aprobado Res.
CFE N2 15/07 Anexo V

ENERGETICO:
5. Técnico en Energias Renovables Marco de Referencia aprobado Res. CFE N2
15/07 Anexo VI
AUTOMOTORES:
6. Técnico en Automotores Marco de Referencia aprobado Res. CFE N2 15/07
Anexo IX
QUIMICA:

7. Técnico Quimico Marco de Referencia aprobado Res. CFE N2 15/07 Anexo XllI

MINERIA:
8. Técnico Minero Marco de Referencia aprobado Res. CFE N2 15/07 Anexo XV

INFORMATICA:

9. Técnico en Informatica Profesional y Personal Marco de Referencia aprobado
Res. CFE N2 15/07 Anexo XVI
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ADMINISTRACION:
10. Gestion y Administracion de las Organizaciones Marco de Referencia aprobado
Res. CFE N2 129/11 Anexo |

INDUSTRIAS DE LOS ALIMENTOS
11. Técnico en Tecnologia de los Alimentos Marco de Referencia aprobado Res.
CFE N2 77/09 Anexo Il

SIN MARCO DE REFERENCIA

HIDRAULICA
12. Técnico Hidraulico

SALUD Y AMBIENTE
13. Técnico en Salud y Ambiente

TURISMO Y RECREACION
14. Técnico en Turismo y Recreacion

GASTRONOMIA Y HOTELERIA
15. Técnico en Gastronomia y Administracion Hotelera

2.3. Los campos de la trayectoria formativa.

En el mismo sentido acerca de lo sefialado en el Primer Ciclo* de la Educacién Secundaria
Modalidad Técnica, en el Segundo Ciclo, simultdneamente con los contenidos de los Campos
de Formacién General y Cientifico Tecnoldgica, se aborda con mayor énfasis el Campo de la
Formacién Técnica Especifica y las Practicas Profesionalizantes. Dichas practicas constituyen
uno de los nucleos centrales y al mismo tiempo, un eje transversal de la formacion, que da
sentido e integralidad al conjunto de saberes que comprende la formacidn orientada a un
perfil profesional y se expresa en un titulo técnico. Esto supone una articulacion necesaria de
los aprendizajes de los distintos Espacio Curricular contemplados durante el Segundo Ciclo.
Atendiendo a la formacién integral® de los estudiantes, toda escuela técnica contempla en su
estructura curricular los cuatro campos de formacién establecidos en la Ley de Educacion
Técnico Profesional N° 26058.

El desarrollo de los campos formativos se relaciona con la identificacién de los aprendizajes
esperados, que se pretende desarrollar en los estudiantes durante el proceso formativo. Si
bien a lo largo del mismo se entrecruzan y articulan de diferentes maneras, implican distintos
grados de complejidad en cuanto a su tratamiento que se distingue por la integracién entre
la teoria y la practica, entre la accidon y la reflexién, entre la experimentacion y la
construccion de los contenidos.

* Disefio Curricular para el Primer Ciclo. Educacion Secundaria Modalidad Técnico Profesional SAN
JUAN
® Desarrollado en el ltem 4
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Los cuatro Campos de Formacion, articulados entre si, que caracterizan a la Educacién
Secundaria Técnico Profesional en la Provincia son:

1. Formacion General (FG)

2. Formaciodn Cientifico-tecnoldgica (FCT)
3. Formacidn Técnica especifica (FTE)

4. Practicas Profesionalizantes (PP)

1. Campo de la Formacion General: Incluye los saberes que todos los estudiantes
aprenderan en su transito por el Segundo Ciclo, de cualquier modalidad u orientacién. Estos
saberes acordados socialmente como los mas significativos e indispensables son necesarios
para garantizar el conocimiento y la interlocucion activa de los adolescentes y jévenes con la
realidad, y también a los que son pilares de otras formaciones posteriores. Dicha Formacion,
general y comun, posibilitara a los estudiantes recorrer las construcciones tedricas y las
practicas de produccion de conocimientos propias de las areas disciplinares que conforman la
formacién comun exigida a todos los estudiantes del nivel secundario y de caracter
propedéutica.

2. Campo de Formacion Cientifico-Tecnolégica: otorga sostén a los conocimientos,
habilidades, destrezas, valores y actitudes propios del campo profesional en cuestién.
Comprende, integra y profundiza los contenidos disciplinares imprescindibles para poder
recorrer las construcciones tedricas y las practicas de producciéon de conocimientos propias
de: la Matemdtica, la Fisica, la Quimica, la Educacidn Tecnoldgica, las Ciencias Agrarias y las
Ciencias Aplicadas al Area Pecuaria las cuales estan en la base de la practica profesional del
técnico, resguardan la perspectiva critica y ética, e introducen a la comprensién de los
aspectos especificos de la formacién técnico profesional. Posibilitan ampliar la Formacién
General y con especificidad creciente en el campo de conocimiento propio de la orientacion
o modalidad, propiciando una mayor cantidad y profundidad de saberes del drea que es
propia y particular de cada oferta, es decir: acrecentando y especificando -en la medida que
cada modalidad lo admite- la ensefianza de las herramientas de trabajo intelectual y los
conocimientos de las disciplinas que la estructuran.

3. Campo de Formacion Técnica Especifica: Aborda los saberes propios del campo
profesional, asi como también la contextualizacién de los desarrollados en la formacién
cientifico-tecnolégica, da cuenta de las areas de formacién especifica relacionada a la
actividad de un técnico, necesaria para el desarrollo de su profesionalidad y actualizacién
permanente. Estos aspectos formativos posibilitan el desarrollo de saberes, que integran
tanto procesos cognitivos complejos, como de habilidades y destrezas con criterios de
responsabilidad social.

Un tercio del total de las horas reloj del campo se destinaran al desarrollo de los espacios del
campo de la Formacion Técnica Especifica. Incluird procedimientos, habilidades y actitudes
referidas al manejo de herramientas, maquinas, equipos, instalaciones y procesos a
realizarse en talleres, laboratorios y entornos productivos segun corresponda a cada
especialidad.
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4. Campo de Formacidén Practica Profesionalizante: Este campo posibilita la aplicaciéon y el
contraste de los saberes construidos en la formacidn de los campos descriptos, y garantiza la
articulacién teoria-practica en los procesos formativos a través del acercamiento de los
estudiantes a situaciones reales y/o cuasi-reales de trabajo.

Se entiende por practicas a aquellas estrategias y actividades que como parte de la

propuesta curricular, permiten que los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las
capacidades y saberes que se corresponden con el perfil profesional en el que se estan
formando. Son organizadas y coordinadas por la Institucién educativa, se desarrollan dentro
o fuera de tal institucion y estan referenciadas en situaciones de trabajo.

Las practicas profesionalizantes se orientan a producir una vinculacién sustantiva entre la
formacién académica y los requerimientos y emergentes de los sectores cientifico,
tecnolégico y socioproductivo. Esta vinculacion intenta dar respuesta a la problematica
derivada de la necesaria relacién entre la teoria y la practica, entre el conocimiento y las
habilidades, propiciando una articulacién entre los saberes escolares y los requerimientos de
los diferentes dmbitos extraescolares.

En este sentido, aportan una con-formaciéon que integra los conocimientos cientificos y
tecnoldgicos de base y relacionan los conocimientos con las habilidades, lo intelectual con lo
instrumental y los saberes tedricos con los saberes de la accion.

La especificidad y diversidad de los contextos en los que se lleva a cabo la practica, deben
estar contemplados en los contenidos y en la orientacidn de la propuesta educativa.

La adquisicion de capacidades para desempefiarse en situaciones socio-laborales concretas
solo es posible si se generan en los procesos educativos actividades cuasi-formativas de
accion y reflexién sobre situaciones reales de trabajo.

En el mundo del trabajo, las relaciones que se generan dentro de él, sus formas de
organizacidn y funcionamiento y la interaccidn de las actividades productivas en contextos
socio econémicos locales y regionales, conjugan un conjunto de relaciones tanto socio-
culturales como econdmico-productivas que sélo puede ser aprehendido a través de una
participacién activa de los estudiantes en distintas actividades de un proceso de produccidn
de bienes o servicios.

Las practicas profesionalizantes propician una aproximacion progresiva al campo
ocupacional hacia el cual se orienta la formacidén y favorecen la integracién y consolidacion
de los saberes a los cuales se refiere ese campo ocupacional, poniendo a los estudiantes en
contacto con diferentes situaciones y problematicas que permitan tanto la identificacion del
objeto de la practica profesional como la del conjunto de procesos técnicos, tecnolégicos,
cientificos, culturales, sociales y juridicos que se involucran en la diversidad de situaciones
socioculturales y productivas que se relacionan con un posible desempefio profesional.

Dado que el objeto es familiarizar a los estudiantes con las practicas y el ejercicio técnico-
profesional vigentes, puede asumir diferentes formatos: como proyectos productivos, micro
emprendimientos, actividades de apoyo demandados por la comunidad, pasantias,
alternancias, entre otros, puede llevarse a cabo en distintos entornos; como laboratorios,
talleres, unidades productivas y organizarse a través de variado tipo de actividades:
identificacion y resolucion de problemas técnicos, proyecto y diseiio, actividades
experimentales, practica técnico-profesional supervisada, entre otros.
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3. LA ORGANIZACION INSTITUCIONAL Y PEDAGOGICA

3.1. La identidad y especificidad de las Escuelas Técnicas Industriales y Agrotécnicas /
Agroindustriales

La cultura Institucional instalada, sus usos y costumbres, sus recursos humanos necesitan de
la vinculacién con organismos de Ciencia, Tecnologia e Innovacién como de organizaciones
del Trabajo y la Produccién para responder a las expectativas y requerimientos del medio e ir
renovando la propuesta institucional a lo largo del tiempo.

Por lo tanto la organizacidén institucional, con relacién a la especificidad de los perfiles
profesionales a formar, tendera gradualmente a incluir:

- espacios institucionales de trabajo integrado del equipo docente (areas de espacios
afines, departamentos, coordinaciones de materias afines, u otro tipo de dispositivo),
con el propésito de lograr que los programas resultantes sean progresivos —
articulacién vertical- y coherentes —articulaciéon horizontal—, tanto dentro de una
misma Especialidad como en el conjunto de saberes ensefiados en cada Espacio
Curricular;

- espacios institucionales especificos con responsables dedicados a orientar el
desarrollo de las distintas formas que adquieran las practicas profesionalizantes y a
establecer relaciones con el sector socio-productivo;

- espacios institucionales a cargo de responsables de hacer conocer, gestionar y
administrar los recursos disponibles (talleres, laboratorios y espacios productivos,
centros de recursos multimediales, aulas informaticas, bibliotecas especializadas,
entre otros) con el propdsito de llevar a cabo actividades con estudiantes y
profesores en forma conjunta.

El compromiso central de las instituciones de Educacién Técnico Profesional es favorecer la
construccion de aprendizajes significativos en los sectores profesionales que se propone.
Esto supone:

- equipos directivos y docentes insertos en la cultura del trabajo conjunto y del
aprendizaje continuo, capaces de gestionar la complejidad institucional;

- el desarrollo de un proyecto educativo institucional que sea relevante para el
conjunto de la comunidad educativa con una fuerte vinculacion con otras
instituciones educativas afin de integrar su oferta dentro de un sistema territorial;

- la elaboracion y la implementacion de un proyecto educativo institucional que,
orientado por el principio de igualdad de oportunidades, establezca metas, objetivos
y actividades con relacion a: el acceso de los estudiantes a la institucion, la
progresion de sus aprendizajes y la permanencia en la misma hasta la finalizacion de
sus estudios;

- formas de organizacion y estilos de gestion adecuados segun el/los sector/es
profesional/es que se abordan,

- una organizacion y una dindmica de trabajo abiertas a las innovaciones orientadas a
garantizar la construccidn de conocimientos significativos y la incorporacién de las
nuevas tendencias tecnoldgicas de los diferentes sectores sociales y productivos; y-
condiciones institucionales adecuadas, relativas a: bibliotecas, conectividad,
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condiciones edilicias, equipamiento, higiene y seguridad, asi como estrategias para el
Optimo aprovechamiento de la infraestructura y los recursos materiales, entre otras.

Las instituciones que brindan Educacién Técnico Profesional se distinguen por una fuerte
vinculacion con el medio local y regional en el cual se encuentran insertas y por procurar que
ese contexto se refleje y trabaje en su propuesta formativa, implicando, a la vez, tanto una
visién nacional como internacional.

Ello requiere la puesta en marcha de pautas de organizacion institucional que permitan:

- generar propuestas formativas que consideren y trabajen las caracteristicas
socioculturales y productivas del entorno;

- posicionarse como instituciones de referencia en el ambito de la dinamica local y
regional;

- establecer una relacion sistemdtica con el medio que potencie las actividades
formativas y facilite la relacién de los egresados con las economias locales y/o
regionales;

- promover el cuidado del ambiente, la seguridad en el trabajo y el uso racional de la
energia.

En términos de organizacion escolar, las Escuelas Técnicas Industriales y Agrotécnicas/
Agroindustriales se caracterizaran por adoptar un ciclo lectivo no inferior a 36 semanas. Una
jornada escolar extendida que implica, en promedio y considerando todo el trayecto
formativo, un minimo de 30 horas reloj semanales y un maximo de 35 horas.

3.2. Propuesta Pedagdgica

La propuesta pedagdgica se orientard a estimular el pensamiento de los jévenes a partir del
desarrollo de procesos deductivos, inductivos y analdgicos, y de procesos de exploracion,
indagacién y experimentacién, en situaciones que incluyan la reflexion critica sobre los
fendmenos, la comprensidn y explicacién de asuntos de la vida y del mundo.

Se propiciaran los trabajos individuales, grupales, institucionales y comunitarios, que brinden
a los estudiantes la experiencia de aprender con otros y construir alternativas de mejora
colectiva de las condiciones de la vida en comunidad. En este sentido, serd fundamental
proponer instancias de ensefianza que favorezcan la identificacion y la exposicion de los
argumentos y decisiones que se toman, que privilegien el didlogo y el debate como modo de
tramitar las diferencias en un marco democratico y plural.

Todas las orientaciones y modalidades del nivel incluiran variadas propuestas educativas para
que todos los estudiantes experimenten procesos personales y colectivos de creacion,
disfrute, produccién colaborativa, participacidn politica, accién solidaria frente a necesidades
particulares o comunitarias, entre otras posibilidades.

Una escuela que incluya el desarrollo de estas experiencias convoca a los equipos de
ensefianza®, a imaginar, disefiar y gestionar modos de organizacidn de las propuestas

®En igual sentido que en la Resolucién de CFE N° 93/09, se entiende por equipos de ensefianza al “conjunto de

actores educativos que, con diferentes tareas, funciones y perfiles, intervienen en los procesos institucionales de

las escuelas de Nivel Secundario. (...) esta nocidn abarca a directivos, docentes, asesores, coordinadores, tutores,
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escolares variados, creativos, enriquecedores de las practicas, centrados en la pregunta y el
desafio personal, grupal y/o comunitario. Propuestas que, en orden a la intencién formativa,
diversifican y replantean los vinculos entre docentes; entre docentes y estudiantes; y entre
conocimientos, docentes, estudiantes y su contexto sociocultural.

Esto implica, entre otros desafios, el desarrollo de instancias institucionales e
interinstitucionales de articulacién, para que los estudiantes transiten una propuesta general
con el objetivo politico de garantizar la movilidad estudiantil en el nivel, que ha quedado
plasmada en la Resolucién de CFE N° 100/10.

También supone que las escuelas contextualicen su propuesta educativa con lo social,
productivo, cientifico, tecnoldgico y cultural, teniendo en cuenta los requerimientos que
plantean estos ambitos a los estudiantes.

Es por esto que repensar la ensefanza exige considerar los saberes, la relacion que
promueven vy los diferentes itinerarios de trabajo, las diversas formas de agrupamiento de
los estudiantes y la evaluacion, en un proceso de mejora de la ensefianza en la escuela
secundaria.

Por tanto las politicas de la institucién educativa orientadas a re pensar la ensefianza
deberan abordar las siguientes cuestiones:

. Recuperar la visibilidad del estudiante como sujeto de derecho

En la actualidad el adolescente y el joven en nuestro pais son sujetos de derecho a la
educacion. Los adultos responsables en el sistema educativo tienen que recuperar la
visibilizacidon de cada estudiante en el proceso de ensefianza — aprendizaje y en la institucion
educativa, en tanto destinatario y protagonista de este hecho. El derecho no debera limitarse
a ingresar sino a permanecer, construyendo una trayectoria escolar relevante en un clima de
cuidado y confianza en sus posibilidades, para lograr egreso con calidad en aprendizajes
significativos.

° Recuperar la centralidad del conocimiento

Revalorizar el trabajo con el conocimiento en las escuelas secundarias desde la perspectiva y
las practicas de los docentes, responsables de una nueva vinculacion de los estudiantes con
el aprendizaje y el saber, constituye un imperativo y un eje sustancial de accién politica.

Para ello docentes y directivos, técnicos y especialistas, tendran el desafio de disefiar
estrategias que logren implicar subjetivamente a los estudiantes en sus aprendizajes;
rompiendo vinculos de exterioridad con el conocimiento y abriendo espacios para que se
inicien en procesos de busqueda, apropiacion y construcciéon de saberes que partan desde

preceptores, entre otras figuras institucionales presentes en los planteles escolares de las diferentes
Jurisdicciones del pais”, con el acompafiamiento de los equipos técnicos y de supervision.
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sus propios enigmas e interrogantes y permitan poner en dialogo sus explicaciones sobre el
mundo con aquellas que conforman el acervo cultural social.

° Establecer un nuevo didlogo con los saberes a ser transmitidos

En la escuela secundaria producir acuerdos sobre los saberes, complejizacidon de los mismos y
formatos pedagdgicos implica la socializacion y revision del proyecto educativo que la
escuela promueve.

Constituye un eje estratégico la formacidn para una convivencia pluralista, basada en valores
tales como la solidaridad, la aceptacidn de las diferencias y el respeto mutuo. Esta formacion
atafe a la experiencia escolar en su conjunto. No es suficiente con incorporar contenidos
sino que es necesario revisar las prdcticas institucionales para reflexionar sobre qué es lo que
se ensefia y qué se aprende en la convivencia cotidiana, en el clima de trabajo institucional,
en las relaciones que se establecen entre docentes, estudiantes y la comunidad educativa, en
el modo de abordar los conflictos, en la posiciéon que los adultos asumen frente a los
derechos de los adolescentes, jovenes y adultos, en los espacios que se abren a la
participacién, entre otros aspectos de la vida escolar.

° Incluir variados itinerarios pedagdgicos, espacios y formatos para ensefiar y
aprender

La propuesta escolar del nivel en su conjunto tendran en cuenta la inclusion de:

- Variadas propuestas de ensefianza que permitan a los estudiantes conocer y
apropiarse de las diversas formas en que el saber se construye y reconstruye; mediante la
definicion de alternativas de desarrollo curricular diferentes a lo largo de la propuesta
escolar, contemplando: Espacio Curricular con abordaje disciplinar, Espacio Curricular inter o
multidisciplinares, talleres, proyectos, seminarios intensivos, laboratorios y trabajos de
campo, entre otros formatos posibles.

- Dicha variacion deberd verificarse en el conjunto de Espacio Curricular incluidos en
un mismo afio de estudios (horizontal) y en el conjunto de Espacio Curricular destinados a
una misma disciplina o area, en los sucesivos afios de escolaridad (vertical).

- Propuestas de ensefianza definidas para la construccion de saberes especificos sobre
temadticas complejas y relevantes del mundo contempordneo y sobre temas de importancia
en la experiencia vital de adolescentes y jovenes en nuestra sociedad, tales como: educacién
ambiental, educacidn sexual integral, educacién vial, educacion para la salud, entre otras.

- Instancias curriculares cuyo desarrollo esté a cargo de un equipo docente, con
ensefianza coordinada de diferentes profesores.

- Experiencias de trabajo solidario que posibiliten a los estudiantes, organizados y
acompafiados por docentes, una aproximacion critica a los problemas sociales y una
implicacion activa frente a ellos, en el marco de su formacidn como sujetos politicos capaces
de comprometerse en la construccién de una sociedad mds justa.
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- El presente Disefio Curricular, promueve experiencias de aprendizaje variadas, que
recorran diferentes formas de construccidn, apropiacidon y reconstruccién de saberes, a
través de distintos formatos y procesos de enseianza que reconozcan los modos en que los
estudiantes aprenden.

° Revisar integralmente la problematica de la Evaluacién

Es determinante en muchas situaciones el debate sobre los aprendizajes significativos y la
exigencia en los procesos de ensefianza. La evaluacidén no puede constituir una herramienta
de expulsion/exclusion del sistema. Existen claras evidencias de que el “fracaso escolar” no
constituye un problema estrictamente individual de quienes no manifiestan los signos de
éxito académico tipificados, y que dicha distancia entre lo esperado y lo logrado no depende
siempre de razones extra escolares.

Para ello resulta necesario repensar las formas de evaluacién que, en articulacidon con las
experiencias formativas que se ofrecen, otorgue relevancia a los procesos reflexivos y
criticos, superando el caracter selectivo que le imprime a la escuela actual.

Se requiere, entonces, producir un saber pedagdgico que permita delinear alternativas de
evaluacion que den cuenta cuantitativa y cualitativa de los aprendizajes pero al mismo
tiempo de las condiciones y calidad de la ensefianza, y sus propios efectos.

Alcanzar la exigencia en los procesos de ensefianza desde una politica educativa inclusiva,
significa poner el centro en el cuidado de los jovenes y poner a su disposicion lo mejor que la
escuela puede dar, crear condiciones para que los estudiantes expresen sus producciones y
tengan oportunidades y modalidades de acreditacidn de los saberes, que no pueden ir en
ningun caso desvinculadas de la calidad que han alcanzado los procesos de ensefianza. En esa
perspectiva, la evaluacion debe dar cuenta de los procesos de apropiacién de saberes de los
estudiantes y logros alcanzados hasta un cierto momento del tiempo, y también de las
condiciones en que se produjo el proceso mismo de ensefianza, sus errores y aciertos, la
necesidad de rectificar o ratificar ciertos rumbos, y sus efectos.

Para ello, es fundamental revisar los dispositivos de evaluacidn generalizados, orientando
estos procesos hacia la produccidon académica por parte de los estudiantes y estableciendo
pautas de trabajo con ellos sobre los niveles crecientes de responsabilidad en el propio
aprendizaje, sobre la base de un compromiso compartido de enriquecimiento permanente y
revisién critica de los procesos de ensefianza. La evaluacidn supone mejora en ambos
procesos.

4. FORMACION INTEGRAL DE LOS ESTUDIANTES

La Educacion Técnico Profesional propicia trayectorias formativas que:

- garanticen una formacién integral pertinente simultdaneamente al desarrollo de los
aprendizajes esperados;

- integren vy articulen teoria- practica y posibiliten la transferencia de lo aprendido a
diferentes contextos y situaciones en correspondencia con los diversos sectores de la
actividad socioproductiva;
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- contemplen la definicién de Espacio Curricular claramente definidos que aborden
problemas propios del campo profesional especifico en que se esté formando, dando
unidad y significado a los contenidos y actividades con un enfoque pluridisciplinario,
y que garanticen una légica de progresidon que organice los procesos de ensefianza y
de aprendizaje en un orden de complejidad creciente;

- presenten una organizacidon curricular adecuada a cada formacion, a la vez que
prevea explicitamente los espacios de integracidon y de practicas profesionalizantes
gue consoliden la propuesta y eviten la fragmentacion;

- se desarrollen en instituciones que propicien un acercamiento a situaciones propias
de los campos profesionales especificos para los que se esté formando, con
condiciones institucionales adecuadas para la implementacion de la oferta, en el
marco de los procesos de mejora continua establecidos por la Ley de Educacidon
Técnico Profesional.

4.1. Fortalecimiento de las trayectorias escolares

Se definen a continuacién estrategias para acompafiar y fortalecer las trayectorias escolares:

- Impulsar desde el ambito provincial acciones de acompafiamiento a las instituciones
para la implementacién de la normativa acordada federalmente respecto de los
criterios de regularidad de los estudiantes, presencialidad, movilidad, evaluacién,
acreditacién, promocion y convivencia.

- Promover el desarrollo de la funcidn tutorial de las instituciones, con el objetivo de
mejorar las posibilidades de acompafiamiento a la trayectoria escolar de los jévenes.

- Incluir en los planes de mejora dispositivos de acompafiamiento en el ingreso al
Segundo Ciclo a través de espacios para el aprendizaje de herramientas que
contribuyan a potenciar la apropiacion de la experiencia escolar en la secundaria.

- Fortalecer estrategias de aceleracion y/o formatos especificos de escolarizacidn para:
estudiantes con sobreedad, madres y padres adolecentes, poblaciones migrantes,
adultos, repitientes, con discapacidades transitorias o permanentes, entre otros.

- Organizar dispositivos especificos de apoyo para los estudiantes con dificultades,
paralelamente a la cursada de las clases comunes; como clases complementarias
sobre temas que implican mayor complejidad en el aprendizaje, a lo largo del afo y
en los periodos de receso escolar.

- Fortalecer la expansion de las estrategias para la finalizacion de la Educacién
Secundaria, de los estudiantes que habiendo egresado de la escuela adeuden
materias para completar su escolaridad obligatoria. Del mismo modo desarrollar
estrategias de apoyo a estudiantes rezagados, con turnos y modalidades de
examenes especiales para materias adeudadas de afios anteriores, a los efectos de
agilizar su terminacion.
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5. TRABAJO DOCENTE

Los nuevos formatos pedagdgicos y organizacionales que se disefien para hacer efectivo el
mandato de la obligatoriedad, deben traer aparejado la configuracién de nuevas relaciones y
formas de trabajo al interior de las instituciones, que fortalezcan el desarrollo profesional.
Por lo tanto es necesario modificar las condiciones estructurales que producen la
fragmentacion actual del trabajo docente, propiciando otras condiciones para la trayectoria
laboral, que trascienda el aula y el propio espacio disciplinar.

Es fundamental desarrollar politicas de formacién que apoyen a los docentes en la
comprension de las multiples y complejas dimensiones de la practica, los contextos sociales
gue enmarcan las decisiones cotidianas en el aula y en la escuela, los nuevos escenarios en
gue se inscriben las relaciones docente-estudiante, docente-familia, docente-docente,
fortalecer la comprensidon académica de las disciplinas y conocimientos didacticos que
apoyen las decisiones de la ensefianza, el sentido o paradigma que orienta la produccién
académica en cada momento histdrico y los intereses vigentes en cada cultura.
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6. TECNICO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

6.1. IDENTIFICACION DEL TiTULO’

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

Denominacién del perfil profesional: Industria de los Alimentos.

Familia profesional: Industria de los Alimentos.

Denominacién del titulo de referencia: Técnico en Tecnologia de los Alimentos.

Nivel y ambito de la trayectoria formativa: Nivel Secundario de la Modalidad de la Educacion
Técnica Profesional.

6.2. FUNDAMENTACION

El mercado de alimentos actual se caracteriza por una demanda creciente de productos con
mayor valor agregado y que respondan a las necesidades de los consumidores. Esta demanda
no sélo estd orientada a alimentos de mejor calidad y presentacion, sino a aquellos
producidos con minima cantidad de agroquimicos y/o aditivos. La industria procesadora
posee rigurosos criterios de seleccién de calidad de la materia prima, existiendo una
creciente expectativa por los productos que se consumen y se aboga por una mayor
exigencia en los controles, garantias de elaboracién, seguridad e inocuidad en el
procesamiento y las buenas practicas en los sistemas de comercializacién.

Se ha generado en consecuencia, la aparicién a nivel internacional de normas para el
aseguramiento de la Calidad de Productos (WTO), para los Sistemas de Gestién de Calidad
(ISO 9000) y de Gestidon Ambiental (ISO 14000). La aplicacién de estas normas, también ha
llegado a nuestro pais de la mano del sector econémico, que moviliza y promueve la
adopcidon de tecnologias que garanticen la calidad y uniformidad de los productos vy
promueve la implementacién de sistemas de certificacion. Asimismo, la cadena
agroalimentaria ha crecido en complejidad, surgiendo nuevos e importantes protagonistas
gue modifican las interrelaciones entre los sectores de la produccion, comercializacién y los
nichos de mercado, generando demandas de nuevas tecnologias que permitan competir
ventajosamente.

Nuestro pais no ha quedado al margen de esas tendencias, lo que queda demostrado por la
incorporacién del drea de alimentos a la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca,
actualmente denominada, Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos
dependiente del Ministerio de Economia y Produccion. Como consecuencia de ello el INTA
(Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria) se ha propuesto generar tecnologias, que sin

7Res. CFE Nro. 77/09Anexo Il
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descuidar la productividad primaria, privilegien aspectos relacionados con la calidad de los
alimentos y su procesamiento. Para ello se hace necesario la formacién de recursos humanos
y la reconversidn de los existentes, con el objeto de cumplir con esos objetivos.

En este contexto, el Sistema Educativo, no ha quedado ajeno a esta catarata de cambios y se
ha propiciado y promulgado la “Ley Nacional de Educacidn Técnico Profesional” N° 26058,
gue promueve a través de procesos educativos, sistémicos y permanentes, el aprendizaje de
capacidades, conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes relacionadas con
desempenos profesionales y criterios de profesionalidad propios del contexto socio-
productivo, los cuales conllevan a un servicio educativo “Profesionalizante”. En este sentido,
especializa y organiza propuestas formativas, segln capacidades, conocimientos cientifico-
tecnoldgicos y saberes profesionales, preparando al estudiante para el “Mundo del Trabajo”.
De esta manera se apunta a formar jovenes en dreas ocupacionales especificas, teniendo en
cuenta el crecimiento personal, laboral y comunitario. Esta formacidn profesional tiene como
propdsitos especificos reparar, actualizar y desarrollar capacidades que les permita el acceso
al area laboral, cualquiera sea su situacién educativa inicial, asegurando la adquisicion de
conocimientos cientifico-tecnolégicos, con dominio de competencias basicas, profesionales y
sociales para la insercion en el ambito econdmico-socio-productivo.

Teniendo en cuenta los alcances de la “Ley de Educacidon Técnico Profesional” y tomando
como referencia la Resolucidn del Consejo Federal de Educacién N°77/09, Anexo Il, se opta
por la carrera de “Tecnologia de Alimentos”, que pasa a ser mas apropiada para las Escuelas
Agroindustriales que cuentan con las materias primas y las Industrias elaboradoras y/o
procesadoras, nivel didactico-productivo, en donde los estudiantes aprenden
profesionalmente y con total responsabilidad a producir productos alimenticios para el
entorno socio-productivo de su region.

La “Tecnologia de Alimentos” es una rama cientifica del campo de la produccién industrial de
alimentos que tiene por objeto el andlisis, sintesis y realizacion industrial de procesos,
métodos e instalaciones dirigidos a la produccidon de alimentos, tomando como base los
fundamentos técnicos de procedimientos y transformaciones, asi como los principios
tecnoldgicos y especificos de cada proceso en particular.

6.3. PERFIL PROFESIONAL DEL TECNICO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
6.3.1. Alcance del Perfil Profesional

El Técnico en Tecnologia de los Alimentos estd capacitado para manifestar conocimientos,
habilidades, destrezas, valores y actitudes en situaciones reales de trabajo, conforme a
criterios de profesionalidad propios de su area y de responsabilidad social al:

- Organizar y controlar la recepcién, almacenamiento y expedicién de materia prima,
insumos y/o productos terminados de la industria alimentaria.

- Operar y Controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de produccion y
en los equipos a través de los instrumentos existentes de la industria alimentaria.
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- Organizar y gestionar las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de
produccién y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de
higiene, seguridad y ambiente en el procesamiento de los alimentos.

- Realizar e interpretar andlisis 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 ambiente.

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

- Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con 4dareas de su
profesionalidad.

Cada uno de estos propdsitos se llevardn a cabo en los dmbitos de produccion,
laboratorios,

mantenimiento, desarrollo, gestidon y comercializacion; teniendo en cuenta criterios de
seguridad, impacto ambiental, relaciones humanas, calidad y productividad,
identificando, documentando, manteniendo y revisando los riesgos alimenticios que
ocurran durante el proceso de produccidn; segun las definiciones estratégicas surgidas
de los estamentos técnicos y jerarquicos pertinentes con autonomia y responsabilidad
sobre su propia labor y la de otros a su cargo.

6.3.2. Funciones que ejerce el profesional

Algunas funciones y subfunciones del perfil profesional del Técnico en Tecnologia de
Alimentos de las cuales se pueden identificar las actividades profesionales son:

e Organizar y controlar la recepcién, almacenamiento y expedicion de materia prima,
insumos y/o productos terminados de la industria alimentaria.

El técnico organiza y controla los distintos ambitos de las industrias alimentarias. Debera
tener conocimientos especializados en tareas tales como: el almacenamiento de las materias
primas,

perecederas y no perecederas, con diferente tamafio o grado de maduracion, insumos y/o
productos terminados que requieren condiciones especificas de conservacion en las
industrias vinculadas a su sector llevando a cabo la recepcién, clasificacién y el control de
existencias; realizando las operaciones de envasado y embalaje de los elaborados acorde con
los requerimientos de asepsia establecidos, organizando su expedicidn, transporte vy
distribucidn hasta llegar a los sitios de comercializacién, entre otras.

Subfunciones:

- Recepcionar materias primas e insumos (materiales y productos) suministrados por
los proveedores, asegurando su correspondencia con lo solicitado.
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En las actividades profesionales comprueba, documenta y registra las condiciones técnicas e
higiénicas requeridas en las materias primas e insumos. Para ello dispone de la
documentacién necesaria de la mercancia a contrastar, incluyendo la que corresponde al
productor y al transporte.

- Realizar el control de calidad de las materias primas e insumos recepcionados o a
recepcionar, tomar decisiones de la aceptabilidad o no de la materia prima o insumo,
asi como controlar las medidas higiénicas de los vehiculos de transporte al retirarse
de la planta.

En las actividades de esta subfuncion realiza el control de calidad de las materias primas en
su recepcién y durante los procesos de transformacion y/o en los productos terminados
como asi también el control de las aptitudes de los envases y materiales que se encuentran
en contacto directo con los alimentos (caracteristicas fisicas, quimicas y mecanicas, calidad
de impresion, otras). Toma ademas las decisiones pertinentes sobre las condiciones de
aceptabilidad de las mismas.

- Organizar y adecuar los espacios fisicos para el almacenamiento de materias primas,
insumos y productos terminados.

En esta subfuncion supervisa que los almacenes, depdsitos, silos, tanques, conducciones y
equipos de impulsién cumplen las condiciones de limpieza, desinfeccién y nivel térmico,
estableciendo criterios para la ubicacién de las mercaderias dependiendo del tipo de
estacionalidad y caracteristica de producto. Para ello debe establecer las cantidades, flujos,
momentos, destinos y si se deben disponer de almacenes intermedios a fin de cumplir los
programas de produccidn optimizando la utilizacién de los espacios fisicos y sistema de
realizacion de inventarios y control de materias primas, insumos y/o establece las
condiciones productos terminados.

- Almacenar y conservar las mercancias atendiendo a las exigencias de los productos,
controlando los parametros ambientales y de higiene y seguridad.

En las actividades profesionales verifica en primera medida que los espacios fisicos, equipos
y medios utilizados cumplen con la normativa legal vigente. Adecua los lugares de
almacenamiento a fin de alcanzar un éptimo aprovechamiento del volumen disponible.
Teniendo en cuenta la integridad de los productos, debe facilitar su identificacién vy
clasificacion respetando las caracteristicas de los mismos (clase, categoria, lote, caducidad,
etc.) Ademas controla que se cumplan las variables de temperatura, humedad relativa, luz y
aireacion en los almacenes, camaras o depdsitos acorde al producto almacenado,
supervisando el manejo y control de plagas.

- Interviene en todas las areas de la logistica de distribucion de materias primas,
insumos y producto terminado.
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En las actividades profesionales efectia los suministros internos requeridos por produccién
de acuerdo con los programas establecidos, minimizando los tiempos de transporte. Para ello
debe atender y preparar las érdenes de acuerdo a las especificaciones recibidas,
registrdndolas y archivandolas, pudiendo realizar las operaciones de manipulacién vy
transporte interno siguiendo los medios adecuados de forma tal de no deteriorar los
productos y respetando las condiciones de trabajo y seguridad.

- Evaluar y controlar las condiciones de calidad en el transporte de materia prima y
productos terminados acorde con la legislacidn vigente.

En las actividades de esta subfuncion organiza el transporte siguiendo el organigrama de
aprovisionamiento y/o expedicién evaluando la documentacion e informacién del transporte
tales como limpieza, conservacién, circunstancias de ruta, niveles de fiabilidad, entre otros,
verificando que las mismas cumplan con las normas y/o legislacién vigente.

e Operar y Controlar los parametros de proceso en las distintas lineas de produccién
y en los equipos, a través de los instrumentos de uso habitual existentes en la
industria alimentaria.

El Técnico interpreta el proceso y las variables empleadas para la elaboracién de los distintos
tipos de alimentos de origen animal, vegetal, 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.

Subfunciones:

- Operary calibrar equipos de plantas de produccion.

En las actividades profesionales de esta subfuncién opera los distintos equipos en las lineas
de produccidn, participa en la evaluacién de los resultados de los analisis y ajusta materiales,
equipos y técnicas para lograr cada vez mayor precision y exactitud de proceso.

- Controlar, analizar y ajustar las variables de procesos.

En las actividades controla y analiza las variables que intervienen en el proceso,
modificandolas a fin de garantizar los pardmetros 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 légica interna, las especificaciones de los andlisis
organolépticos, fisicos, quimicos, fisicoquimicos y microbioldgicos pudiendo volcar los
resultados en las operaciones necesarias.

- Detectar, informar y/o proponer modificaciones ante fallas en equipos, instalaciones
y/o instrumentos del proceso.
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En las actividades de esta subfuncidén se realiza el mantenimiento preventivo operativo
basico de equipos e instrumental y/o en caso de detectar fallas cuando realiza su operacion,
informa, actuando Interdisciplinariamente con expertos.

- Supervisar las lineas de producciéon continua.

En las actividades el técnico supervisa las operaciones normales de linea, puesta en marcha,
puesta en régimen, parada programada y parada de emergencia en lineas de produccién
continua de productos alimenticios.

e Organizar y gestionar las actividades de laboratorio, de los distintos procesos de
produccion y/o del desarrollo de nuevos productos, conformes a las normas de
higiene, seguridad y ambiente en el procesamiento de los alimentos.

El técnico es el encargado de organizar y gestionar las actividades en los distintos ambitos de
la industria alimentaria en el cual se desempefie. Para ello debe identificar y realizar diversas
actividades vinculadas al sector. Entre ellas el control de stocks, la recepcién y disponibilidad
de materiales y el registro y confeccién de la documentacion pertinente para la toma de
decisiones.

Subfunciones:

- Interpretar documentacion técnica.

En las actividades profesionales de esta subfuncién recopila y analiza documentacién técnica
tales como hojas de procesamiento de datos, andlisis estadisticos, estudios de mercado,
informe de paneles de degustacidon, entre otras, de manera de planificar las acciones
correspondientes que le permitan una adecuada resolucién.

- Realizar toma de muestras.

En las actividades el técnico realiza la toma de muestra en cualquier punto de la linea de
produccidn, sus subproductos y/o efluentes, valiéndose de normas preestablecidas y/o
especificaciones particulares.

- Realizar la recepcion de muestras.

En esta subfuncidén el técnico realiza la recepcion de muestras y/o documentacion
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 conservacién de las muestras hasta y en el laboratorio, asi como la precisidn,
exactitud y representatividad de los datos que resulten de los analisis.

- Controlar los stocks predeterminados de los distintos insumos y materiales
necesarios para el acondicionamiento y funcién del ambito en el cual se desempeiia.
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En las actividades profesionales 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 ademads organizar la
compra de los mismos en funcién de las prioridades y tiempos de entrega acorde a la
programacion de suministros requeridos.

- Elaborar y/o evaluar presupuestos de los distintos tipos de anélisis organolépticos,
fisicos, quimicos, fisicoquimicos y microbioldgicos.

En las actividades elabora los computos anticipados de los costos de los distintos tipos de
analisis, teniendo en cuenta los gastos y rentas que alli se efectien, pudiendo ademds, hacer
evaluacidn de los mismos en cuestiones afines a su dmbito de profesionalidad.

- ldentificar las operaciones y procesos a adoptar, adaptar u optimizar.

En esta subfuncidn el técnico identifica los distintos tipos y fases del proceso conociendo
ademas las alternativas existentes y/o aplicables en las distintas operaciones y/o procesos.

- Participar en el programa de manejo seguro de residuos en lo referente a sus areas
de profesionalidad siguiendo las normas establecidas, respetando los parametros
medio ambientales y de higiene y seguridad.

En las actividades profesionales puede intervenir 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 segregacién 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 eliminacion 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 realizacién de las practicas pudiendo recibir la colaboracion
de profesionales de otras areas o trabajar bajo la supervision directa de un profesional
entrenado.

- Registrar y elaborar documentacion pertinente en cada caso.

En esta subfuncidn, el técnico participa en la elaboracidn de la documentaciéon técnica 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 segun corresponda.

e Realizar e interpretar andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos,
fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas, insumos, materiales en
proceso y productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial),
efluentes y emisiones al medio ambiente
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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, e interpreta,
ejecuta, pone apunto y optimiza técnicas especificas, valiéndose de normas, cddigos y otras
documentaciones pertinentes.

Subfunciones:

- Indagar la informacién técnica especifica sobre la metodologia pertinente a cada tipo
de andlisis.

En las actividades el técnico indaga y selecciona sobre las técnicas de analisis de acuerdo a la
reglamentacion vigente y especificaciones particulares, en relacidon al tipo de alimento.

- Conocer e implementar los principios de las buenas practicas aplicadas al Laboratorio
(BPL).

En las actividades profesionales el técnico debe conocer las buenas practicas aplicadas al
Laboratorio para implementar las mismas en todo momento.

- Organizar los elementos necesarios para llevar a cabo la metodologia analitica
adoptada.

En esta subfuncidn, el técnico se abastece de los reactivos instrumentos y materiales
necesarios para realizar la determinacién en el laboratorio.

- Realizar los ajustes de la técnica adoptada.

El técnico lleva a cabo el ensayo de la técnica adoptada y realiza los ajustes necesarios para
ponerla a punto.

- Realizar andlisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos, fisicoquimicos vy
microbiolégicos bajo normas establecidas, cddigos y otras documentaciones
pertinentes.

En las actividades profesionales realiza los analisis y ensayos correspondientes siguiendo las
normas y procedimientos establecidos y aplicables en cada tipo de analisis.

- Realizar el mantenimiento preventivo y funcional basico de los equipos e
instrumentos que utiliza.

En sus actividades realiza el mantenimiento preventivo y funcional basico de los distintos
instrumentos y equipos que utiliza. Para ello debe conocer las partes y elementos
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constitutivos esenciales, su funcionamiento, dispositivos de regulacion y control,
consumibles, entre otros.

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

El técnico esta capacitado para desempefiarse en centros de fiscalizacion bromatoldgica,
plantas de procesamiento-fraccionamiento y almacenamiento de productos alimenticios,
plantas de tratamiento de residuos y sistemas de abastecimiento y potabilizacién de agua,
desarrollar tareas de inspeccidn municipal en organismos competentes. Para ello debe
conocer y aplicar correctamente 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.

Subfunciones:

- Fiscalizar el cumplimiento de la legislacion vigente desempefidndose en organismos
oficiales competentes.

En las actividades profesionales el técnico estd capacitado para fiscalizar
bromatoldgicamente plantas de procesamiento-fraccionamiento y almacenamiento de
productos alimenticios, plantas de tratamiento de residuos y sistemas de abastecimiento y
potabilizacion de agua.

- Conocer, aplicar y controlar el correcto empleo de las normas de bioseguridad,
higiene, inocuidad, inspeccion, calidad e integridad del producto alimenticio.

En las actividades el técnico debe conocer las normas higiénico-sanitarias y de bioseguridad
establecidas de acuerdo a la legislacién y especificaciones particulares, para la recepcién de
materias primas, insumos, proceso de elaboracién, fraccionamiento, almacenamiento,
transporte y distribucién de acuerdo al destino y tipo de producto alimenticio.

- Participar en la capacitacion del personal respecto de las normas higiénico-sanitarias
y de bioseguridad.

En esta subfuncidn el técnico participa en la capacitacidon del personal en normas de higiene y
buenas practicas de Manufactura.

- Auditar y asesorar a la industria alimentaria sobre normas sanitarias y de
construcciones sanitarias.

En las actividades profesionales el técnico estd capacitado para asesorar y participar en
auditorias, internas o externas, sobre los requisitos y las normas que rigen a la industria, el
transporte y al comercio de los alimentos.
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- Generar y/o participar de emprendimientos vinculados con 4dreas de su
profesionalidad.

e El técnico esta en condiciones de actuar individualmente o en equipo en la
generacion, concrecion y gestion de emprendimientos.

Para ello dispone de las herramientas basicas para identificar el proyecto, evaluar su
factibilidad técnico- econdmica, implementar y gestionar el emprendimiento, requiriendo el
asesoramiento y/o asistencia técnica de profesionales de otras disciplinas cuando lo
considere necesario.

Subfunciones:

Prestar servicios de asistencia técnica a terceros.

En las actividades profesionales puede prestar servicios de asistencia técnica en dreas ligadas
a los procesos de transformacidn que requieran de sus conocimientos, tales como: control de
elaboracion, tratamientos de residuos, efluentes y emisiones, organizacién, gestion, control
de calidad, control bromatolégico, aspectos de seguridad e higiene y todos los otros aspectos
relacionados a su trayectoria formativa.

- Evaluar la factibilidad técnico — econédmica de micro-emprendimientos

Las actividades el técnico realiza la evaluacién de las variables técnico —econdmicas del
proyecto de inversidn, definiendo resultados a obtener y metas a cumplir.

- Proyectar y gestionar la instalacidon de laboratorios y plantas de pequeia y
mediana escala vinculados al sector alimentario.

En esta sub-funcidn proyecta y gestiona instalaciones de Laboratorios y plantas de pequefiay
mediana escala, para ello dispone y utiliza los conocimientos necesarios para determinar de
proyectos en plantas, adaptaciones, ampliaciones, optimizaciones y mejoras.

- Seleccionar, adquirir y supervisar el montaje de equipos de laboratorio y de plantas
de la industria alimentaria.

En las actividades obtiene e interpreta la documentacion técnica pertinente y procura los
recursos necesarios para el montaje y ensamble de dispositivos, instrumentos y/o equipos de
forma que 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 ambiente correspondientes.
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6.3.3. Area Ocupacional

La gran diversidad agropecuaria que tiene nuestro pais permite la produccién comercial de
diferentes recursos vegetales y animales que son materia prima alimentaria. La tradicién
nacional en elaboracién de alimentos ha venido abordando nuevos desafios. Ya no se trata
solo de agregar valoren la cadena alimentaria, sino de producir grandes volimenes en
plantas de proceso continuo ubicadas en distintos lugares del pais, haciéndolo con los
maximos niveles de asepsia. La marcada estacionalidad y el cardcter perecedero que
presentan las materias primas de origen agropecuario, unidos a la necesidad de maximizar el
aprovechamiento de equipamiento fabril cada vez mds sofisticado y costoso, exige
conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes en el técnico de las plantas
industriales. Por otra parte la gran distancia con los mercados externos y la concentracién de
la poblacién interna en grandes zonas localizadas conllevan a aplicar diversas operaciones de
conservacién, que sumadas a nuevos desarrollos en envases y embalajes, permitan acortar
los costos de fletes.

Los adelantos cientificos/tecnolégicos 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 adaptacién 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 a la Investigacion vy
Desarrollo, asi como la interaccidon con las Ciencias de la Salud, la Mercadotecnia y la
Publicidad entre otras disciplinas.

Los avances en este campo son posibles mediante una figura profesional idénea en esta area.
Para ello el Técnico en Tecnologia de los Alimentos posee una amplia movilidad dentro del
sector Alimenticio, considerando tanto alimentos destinados al consumo humano o animal.
Podra desempefiarse en empresas de distinto tamafio, productoras de commodities o
productos diferenciados, con tecnologia de punta o intermedia.

Su dmbito laboral se ubica en empresas industriales, 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 bromatolégico de alimentos y en
emprendimientos generados por el técnico o integrando pequefios equipos de profesionales.
Los roles de este 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 e Inspeccién de los Alimentos.
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6.3.4. Habilitaciones profesionales

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

- Ejecutar y/o controlar los planes de recepcion, elaboracion, transformacion vy
conservacién de productos alimenticios.

- Coordinar el enlace entre la direccidn técnica y el personal afectado a las tareas de
elaboracion 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 transformaciéon de la materia prima y
elaboracion de los productos alimenticios, tomando aquellas medidas de control
adecuadas para corregir deficiencias y perfeccionar los procesos.

- Tomar muestras de materia prima, insumos y de productos en elaboracién y
elaborados.

- 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 produccién.

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

- Determinar el valor nutritivo y toxicoldgico de los alimentos.

- Controlar el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad, conservacion y
presentacién de los alimentos.

- Colaborar en estudios y proyectos de investigacién 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.

- Asesorary colaborar en procesos de auditoria a la industria de la alimentacion sobre
normas sanitarias y de construcciones sanitarias.

7. TRAYECTORIA FORMATIVA

De la totalidad de la trayectoria formativa del Técnico en Tecnologia de los Alimentos, se
prestard especial atencién a los campos de formacién cientifico tecnoldgica, de formacién
técnica especifica y de practicas profesionalizantes. Cabe destacar que los contenidos
seleccionados son necesarios e indispensables pero no suficientes para la formacién integral
del técnico.

Formacién General
El campo de Formacién General es el que refiere a la preparacidon necesaria para participar
activa, reflexiva y criticamente en los diversos ambitos de la vida social, politica, cultural y
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econdmica y para el desarrollo de una actitud ética respecto del continuo cambio
tecnoldgico y social. Da cuenta de las areas disciplinares que conforman la formacién comun
exigida a todos los estudiantes del nivel secundario, de caracter propedéutica. En la
jurisdiccion Lengua vy Literatura I, Il y Ill; Inglés Técnico I, Il y lll; Geografia; Historia y
Construccion de Ciudadania.

Formaciodn Cientifico-Tecnoldgica

Las dareas relacionadas con la Formacion Cientifico-Tecnoldgica son:

Provenientes del campo de la Matemdtica; la Fisica; de la Quimica; de la Quimica Analitica;
de la Biologia; Quimica Bioldgica; de la Microbiologia General; de la Termodinamica y de la
Fisico-Quimica; de los Procesos Productivos; de la Organizacién y Gestién de la produccién,
de las Operaciones Unitarias; de las Tecnologias de Control.

Formacidn Técnica Especifica

Las areas de la Formacién Técnica Especifica que estan relacionadas con la formacién del
Técnico en Tecnologia de los Alimentos son: Microbiologia de los Alimentos, Bromatologia,
Andlisis de los Alimentos, Tecnologia de los Alimentos, Legislacion Alimentaria y Sanitaria,
Toxicologia de los Alimentos, Funciones y Caracteristicas de los Componentes de los
alimentos, Materiales Aplicados en la industria de los Alimentos, Procesos Complementarios
de la Industria de los Alimentos, Sistemas de Gestion de Calidad, Higiene - Seguridad y Medio
Ambiente y Formacidon en Ambientes de Trabajo.

Practica Profesionalizante

El campo de Formacion de la Practica Profesionalizante es el que posibilita la aplicacién y el
contraste de los saberes construidos en la formacion de los campos antes descriptos. Sefiala
las actividades o los espacios que garantizan la articulacion entre la teoria y la practica en los
procesos formativos y el acercamiento de los estudiantes a situaciones reales de trabajo. La
practica profesionalizante constituye una actividad formativa a ser cumplida por todos los
estudiantes, con supervisidn docente, y la escuela debe garantizarla durante la trayectoria
formativa.

Dado que el objeto es familiarizar a los estudiantes con las practicas y el ejercicio técnico-
profesional vigentes, puede asumir diferentes formatos.

7.1. Aspectos formativos
Se consideraran los siguientes aspectos de la trayectoria formativa del técnico referidos a:

° Microbiologia de los Alimentos

° Bromatologia

. Analisis de los Alimentos

° Tecnologia de los Alimentos

. Legislacién Alimentaria y Sanitaria

. Toxicologia de los alimentos

° Funciones y caracteristicas de los componentes de los alimentos
. Materiales aplicados en la industria de los Alimentos

° Procesos complementarios de la Industria de los Alimentos
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. Sistemas de Gestidn de Calidad
. Higiene - Seguridad y Medio Ambiente
Formacidn en ambientes de trabajo

8. CARGA HORARIA

CAMPO DE HORAS RELOJ
FORMACION Primer Ciclo Segundo Ciclo Total
Formacidn General 1512 912 2424
Formacion Cientifico —
(. 1104 1920 3024
Tecnoldgica
Formacién  Técnica-
N 864 1512 2376
Especifica
Prdctica
- 336 336
Profesionalizante
TOTAL 8160
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8.1 ESTRUCTURA CURRICULAR SEGUNDO CICLO TECNICO EN

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

CUARTO ARNO QUINTO ANO SEXTO ANO SEPTIMO ANO
Formacion General HCS | HRA | Formacion General HCS | HRA | Formacion General HCS | HRA | Formacion General HCS | HRA
Lengua y Literatura 4 96 Lengua y Literatura Il 4 96 Lengua y Literatura lll 3 72
Inglés Técnico | 3 72 Inglés Técnico Il 3 72 Inglés Técnico Il 3 72
Educacion Fisica | 3 72 Educacion Fisica Il 3 72 Educacidn Fisica Il 3 72
Geografia 3 72 Historia 3 72
Construccién de Ciudadania 3 72
Formacllo.n Cientifico HCS | HRA Formacllo'n Cientifico HCS | HRA Formac’lo.n Cientifico HCs | HRA Formac’lo.n Cientifico HCS | HRA
Tecnoladgica Tecnoladgica Tecnoldgica Tecnoladgica
Matemitica | 5 120 Matemitica Il 5 120 Matematica Ill 5 120 Probabilidad y Estadistica 3 72
Fisica | 4 96 Fisica |l 3 7 Orgamza??lon y Gestion de la 3 72 Op'Flmlzauon y Control de 3 72
Produccién Calidad
T logi | M ial
ec.no ogla de. os ateriales 3 72 Tecnologia de Control 3 72 Bromatologia 4 96 Toxicologia de los Alimentos 3 72
Aplicada a los Alimentos
. - . - . - Higiene, S idad Medi
Quimica General e Inorgénica 4 96 Quimica Organica 4 96 Quimica Analitica 3 72 |g|gne eguridad -y edio 3 72
Ambiente
. , . . , L Legislacié Ali tari
Biologia 3 72 Termodinamica y Fisicoquimica 4 96 Tecnologia de Gestion 3 72 S:iliiaar(izgon imentaria ¥ 3 72
Microbiologia de los Alimentos 3 72 Proyecto Tecnolégico 3 72 Economia 3 72
Forma’c.lon Técnica Hes | HRA Forma’c.lon Técnica Hes | HRA Forma’c'lon Técnica Hes | HRA Forma’c.lon Técnica HCS | HRA
Especifica Especifica Especifica Especifica
Industrializacion de los Alimentos | | 4 96 In.dustrlallzaaon de los 4 9% Inf:lustrlallzauon de los 4 9% Tecnologl_a dglla Informacioén y 3 7
Alimentos Il Alimentos Il la Comunicacién
Representa.cllon Gréfica e 4 96 Métodos y Técnicas Analiticas e 4 96 Métodos y Técnicas Analiticas e 5 120 Formulacién de Proyecto Final 5 120
Interpretacion de Planos Instrumentales | Instrumentales Il
Métodos ¥ Tecnicas 3 72 M.etod<.)s ,y 'Tecmcas Analiticas 4 96 Operaciones Unitarios | 5 120 Operaciones Unitarias Il 5 120
Instrumentales Microbioldgicas
EIectroruca y Electrotecnia 4 96 Forma.mon en Ambiente de 6 144
Industrial Trabajo
Marketing 3 72
Practica Profesionalizante HCS | HRA | Practica Profesionalizante HCS | HRA | Practica Profesionalizante HCS | HRA | Practica Profesionalizante HCS | HRA
Practica Profesionalizante 4 96 Practica Profesionalizante 10 240
TOTAL 50 1200 | TOTAL 47 1128 | TOTAL 48 1152 | TOTAL 50 1200
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9. DESARROLLO CURRICULAR

9.1. FORMACION GENERAL: CUARTO, QUINTO Y SEXTO ANO

LENGUAY LITERATURA I; Il y llI

1. Perspectiva de los Espacio Curricular

La lengua es el medio que le permite al ser humano construir y construirse; genera conceptos,
paradigmas, imagenes de mundo que sostienen el ser individual y colectivo. Constituye un
fuerte factor de integracién, en cuanto subyacen en ella aquellas tradiciones, valores,
costumbres propias del lugar al que pertenece, por ende es el instrumento esencial de
cohesién.

Gran parte del imaginario de nuestra cultura popular es discursivo. El discurso es una
construccion textual compleja, en cuanto activa marcos de sentido, vinculados con las
practicas sociales.

Los recientes enfoques de las ciencias del lenguaje, especialmente la Pragmatica, el Andlisis del
discurso y las teorias cognitivas, hacen hincapié en un concepcién de lengua que vincule lo
textual con la situacidon de enunciacién; poder considerar las categorias gramaticales desde
una perspectiva funcional, ahondar en las habilidades que sostienen los procesos de
comprension y produccion de discursos, tales como: estrategias inferenciales, construccion de
modelos de situacion, supresion de informacién, generalizacidon y construccion de ideas (Van
Dijk, 1998)[1]

Asi, el sistema linguistico es entendido desde una mirada dinamica, al mismo tiempo que
genera en los hablantes conciencia comunicativa, puesto que perciben su lengua como una
herramienta concreta, Gtil y no, como una entidad abstracta.

Este ultimo aspecto se torna fundamental; en la medida que el ser humano reflexione sobre su
propio cddigo y desarrolle competencias profundas, dentro de las macro- habilidades: hablar,
escuchar, leer y escribir, serd capaz de desenvolverse en cualquier situacién comunicativa,
desde las mas espontdneas hasta las mas formales, protocolares.

El profesor de lengua y literatura deberd, entonces, generar en sus estudiantes desafios
cognitivos, reflexiones sobre usos linglisticos, interpretaciones discursivas a fin de impulsar un
aprendizaje sélido, constante, espiralado.

El disefio curricular del area, entonces, ha de pensar en una didactica que fomente el
aprendizaje integral del lenguaje; proporcionar alternativas que conecten los conocimientos
tedricos con la practica docente que ocurre en las aulas, en conexidn constante con los nuevos
cambios socio-culturales y su impacto en el pensamiento y lenguaje de nifios, jévenes y
adultos del siglo XXI.

En relacién al campo de la literatura, se parte del concepto de texto artistico- literario como
una unidad simbdlica que, desde la creatividad y el lenguaje estético, genera matrices de
significado. Sus normas y convenciones definidas lo distinguen de otros discursos y le otorgan
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autonomia disciplinar. No obstante, cabe aclarar que esa especificidad no sélo se circunscribe
a rasgos y estructuras propias de lo literario sino que, como afirma Susana Capitanelli (2004)[2]
se asocia con una disposicion especial del escritor y el lector hacia el mensaje. La actitud de los
sujetos que participan en la comunicacion literaria y el contexto en el que la misma se produce,
la definen y orientan su concrecion. Desde este punto de vista, es importante remarcar que la
plenitud del lenguaje literario no se concreta hasta que éste es vivido, experimentado por el
receptor.[3] (Capitanelli, 2004; pag 117)

El texto literario, en cuanto objeto semidtico, estd atravesado por otras construcciones
culturales que lo dotan de posibilidades significativas y de remisiones extratextuales,
recuperadas a través del proceso interpretativo por parte del lector. Asi, la literatura tiende un
puente hacia otros saberes, al mismo tiempo que desarrolla un pensamiento integrador. El
lector percibe su aqui y ahora a partir de un lugar mas amplio y vivencial: el de la experiencia
estética.

Capitanelli define experiencia estética, no desde el punto de vista del esteticismo artistico, sino
como un proceso creativo que se pone de manifiesto en el ser humano tanto en el acto de
produccién como en el de recepcion (Capitanelli, 2004; 123). En otras palabras, es el placer
generado por esa dialéctica entre percepciones sensitivas y cognitivas que suscita una obra
determinada. Asi, el acto de lectura se transforma en un espacio dindamico que fomenta la
transversalidad y el contacto con lo humano vy, en el cual, el lector es el sujeto intérprete,
constructor de un pensamiento critico sin desprenderse del factor emotivo.

En esta linea de pensamiento, encontramos autores como Louise M. Rosenblatt (2002)[4] y
Gustavo Bombini (2008)[5]. Ambos, ademas de analizar el papel del discurso literario en la
construcciéon de la persona, proponen posibles caminos, dentro de la ensefianza de la
literatura, para generar esa relacion integral entre lectores y textos.

Rosenblatt parte de la idea que, cualquiera sea su forma, la literatura acerca mas de una
mirada sobre el mundo. El lector encuentra una via para canalizar el fluir de la vida real y
enfrentarlo. El texto funciona como un disparador de experiencias, vivencias pasadas,
recientes que, en términos de Rosenblatt, afectan la ecuacion libro mds lector. Por ello, la
didactica de la literatura no sélo debe apuntar a la ensefianza formal de conceptos inherentes
al saber disciplinar sino construir un espacio en el que, tanto docente como estudiante,
alimenten sus interpretaciones con conceptos sociales, éticos, psicoldgicos, profundizando asi
su acto particular de lectura.

Gustavo Bombini explica que los diversos sentidos que adquieren las practicas literarias se van
definiendo bajo esa multiplicidad tematica. Surge, entonces, el dilema de la delimitacion del
campo, en relaciéon con el concepto de literatura sostenido por la escuela, en otras palabras,
qué contenidos deben ser prioritarios, qué enfoques, qué canon. Para el autor, el area
literatura no debe convertir la teoria literaria o los modelos de analisis textual en un contenido
en si mismo, sino elaborar propuestas que hagan de tales saberes bases orientativas sobre las
que se construira el proceso de aprendizaje.

Bajo este enfoque, el espacio Lengua y Literatura, en cada una de las orientaciones, abordara
el discurso literario desde la transtextualidad, concibiendo estrategias que permitan
relacionar el saber especifico con otros campos del conocimiento humano (arte, ciencia,
historia, ética, tecnologia). Del mismo modo, establecer la constante interaccion entre texto-
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lector, potencializar lo que ese proceso suscita en él: inferencias, interpretaciones,
construcciéon de paradigmas, percepciones sobre su entorno, vision de mundo, de si mismo.

2. Propésitos

Los Espacio Curricular Lengua y Literatura, en sus diferentes afios, propone:

- Desarrollar una concepcion de gramdtica vinculada con el analisis del discurso,
tomando como marco el enfoque sugerido en el Disefio Curricular

- Trabajar los enfoques tedricos/metodoldgicos vinculados con la clasificacidn
de los discursos sociales que sostienen las practicas cotidianas y disciplinares
de los sujetos de aprendizaje.

- Generar lugares de debate y reflexiéon sobre la lengua y su uso, a través de la
implementacidn de seminarios y talleres de profundizacién interdisciplinar.

- Proponer modelos de lectura y escritura que contemplen la influencia de otros
lenguajes, propios del mundo adolescente, como asi también el impacto
causado por las nuevas tecnologias.

- Profundizar habilidades cognitivas relacionadas con los procesos de
comprension y produccién textual.

- Crear espacios de lectura orientados a la interpretacion del texto literario y
otros.

- Priorizar la experiencia estética y la relacion cognitiva/emocional entre
lectores y textos.

- Seleccionar, sugerir y jerarquizar corpus de autores y obras que permitan la
relacion del espacio Lengua y Literatura con otros saberes.

3. Aprendizajes y contenidos por Aiio

9.1.1. LENGUAY LITERATURA I

4° Ao — Formacion General
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

Contenidos

Eje: Lectura y Escritura de Textos Literarios

- Lectura reflexiva de una amplia variedad de textos literarios, pertenecientes a la
literatura universal y representativa de diferentes épocas y culturas: cldsica- moderna y
contemporanea.

- Organizacion de la lectura literaria en torno a diversos temas y problemas especificos
de su campo, en interrelacidn con otros tipos de discursos, practicas y lenguajes artisticos

- Analisis, discusidon y sistematizaciéon de variados discursos para generar didlogos con
diversas culturas, enriquecer repertorios de lectura, complejizar los modos de explorar y
abordar el texto literario, expandir el campo de las interpretaciones, ampliar criterios que
permitan sostener puntos de vista, preferencias y elecciones personales.
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- Lectura de textos narrativos: discusion sobre los efectos de sentido producidos por los
distintos modos de organizar la materia narrativa a partir de elecciones vinculadas con:
organizacién temporal, situacién narrativa, presencia y saber del narrador sobre el mundo
narrado, el punto de vista, andlisis y cotejo de recurrencias tematicas, variaciones en la
construccion de personajes.

- Formulacion de explicaciones e hipdtesis sobre las recurrencias y variaciones
anteriormente mencionadas.

- Lectura de textos poéticos: recuperacion y profundizacion de nociones sobre el
procedimiento del lenguaje poético a fin de reconocer efectos en la produccién de sentidos y
descubrir nuevas significaciones. Poesia: reconocimiento de la experiencia estética generada
por el poema. Procedimientos del lenguaje poético. Aproximaciéon a la consideracién de
algunas poéticas del autor.

- Lectura de textos dramaticos: recuperacion y profundizacién de saberes relacionados
con las formas y los procedimientos propios de los textos teatrales, a fin de reconocer sus
efectos en la produccion de sentidos y descubrir nuevas significaciones. Exploracion de
diferentes subgéneros: tragedia, comedia, tragicomedia, sainete, farsa, entre otros).
Enriquecimiento de las interpretaciones a través del analisis de los personajes, poniendo en
juego conceptos de la teoria literaria. Poner en relacién texto teatral y texto escénico, actuar
como espectador critico de espectaculos teatrales.

- Participar en situaciones de lectura en las que se propongan textos que dialoguen con
otros. Descubrir relaciones de intertextualidad (reelaboraciones, parodias, citas, alusiones,
etc.) entre las obras seleccionadas, que permitan analizar y comprender los vinculos dialdgicos
de los textos literarios entre si y los efectos de sentido que producen.

- Vinculacion obras de un mismo autor en busqueda de pervivencias e interrelaciones de
ciertos universos y topicos.

- Indagar la presencia de grandes mitos (occidentales, orientales y de los pueblos
indigenas de América) en obras de diferentes épocas y culturas.

- Analizar relaciones entre la literatura, otras expresiones artisticas y otros discursos
sociales; reconocer y comparar pervivencias, adaptaciones, reformulaciones.

- Participar en foros, ciclos de debates, jornadas, seminarios, entre otros formatos
institucionales organizados en torno a temas y problemas que vinculen a la literatura con otros
discursos sociales

- En relacidn a la escritura de textos literarios: explorar las potencialidades del lenguaje
en sus relaciones entre forma y significacion y que demanden la puesta en juego de las reglas y
convecciones del discurso literario.

- Reelaboracién, en forma individual y grupal, textos narrativos a partir de
transformaciones en la trama, en la perspectiva narrativa o en la organizacion temporal del
relato, experimentando con cambios de finales, de narrador, con procedimientos de
anticipacién, simultaneidad, retroceso, entre otros; cambios de género y de lenguaje (por
ejemplo, transformar un cuento realista en uno fantdstico o de humor; un relato en una
historieta o fotonovela, entre otras posibilidades).

- Produccidn, en forma individual y grupal, de textos a partir de consignas de invencion
(metaforas muertas, instrucciones inutiles, muro descascarado, cartografia imaginaria);
entrevistas ficticias, semblanzas de personajes y poesias, relatos y episodios teatrales a partir
de consignas que plantean restricciones propias de la retdrica de estos géneros.

- Participacidon en proyectos de escritura colaborativa de ficcién en blogs organizados
por los y las estudiantes, en redes virtuales de escritores adolescentes y jévenes y en otros
formatos propios del mundo virtual.
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Eje: Lectura y Escritura de Textos no Literarios

- Lectura de textos de complejidad creciente con diversos propdsitos: informarse,
documentarse para escribir, confrontar datos, construir opinién, compartir con otros lo leido;
vinculados a temas especificos del area -y de la Orientacién- y del campo de la cultura en
didlogo con la literatura, en distintos soportes (impresos y digitales).

- Estrategias de lectura : reconocimiento de informaciéon relevante y
de intencionalidad, anticipaciones, consulta de elementos verbales e icdnicos del paratexto,
vinculacion de la informacién del texto, con sus conocimientos, inferencias, relacion del texto
con el contexto de produccién, individualizacidn las estrategias por las cuales se introduce la
voz de otros en el texto, identificacién de procedimientos tales como analogias, explicaciones,
descripciones, comparaciones, definiciones, ejemplificaciones, reformulaciones.

- Busqueda tematica indicada por el docente o surgida del interés personal o del grupo;
implementacién estrategias de busqueda en la web a través de herramientas adecuadas:
buscadores, viajes virtuales, webquest, miniques, entre otros. Andlisis, con la colaboracién del
docente, de la confiabilidad de las fuentes, estableciendo criterios que orienten la autonomia
en la busqueda.

- Lectura fluida frente a un auditorio en situaciones que le den sentido a esta practica
(en el aula, en jornadas institucionales, presentaciones, seminarios, talleres u otros.)

- Lectura critica de los textos argumentativos, reconociendo puntos de vista y los
argumentos que los sostienen para manifestar y fundamentar posicionamientos propios y/o
para poner en didlogo con la lectura literaria.

- Produccién de textos propios del ambito del mundo de la cultura y la vida ciudadana
(resefias, cartas de lector, articulos de opinidn y otros textos argumentativos)

- Lectura critica de los textos propios del ambito de estudio (informes, entradas de
enciclopedia, y otros géneros en los que predominen secuencias expositivas-explicativas).

- Organizacion de la escritura: planificacion, escritura individual y/o grupal (primeras
versiones), edicion y publicacion en distintos soportes (en papel o en espacios virtuales, tales
como paginas web, blog, etc.).

- Reconocimiento y aplicaciéon de estrategias de lecto-escritura adecuadas: resumen,
toma de notas, diarios de lector, informes de lectura, esquemas, cuadros y listas.

Eje: Reflexion del Lenguaje

- Acercamiento a lenguas de los pueblos indigenas de nuestra region vy
reflexién sobre su situacién actual.

- Participacion en variadas experiencias que permitan el reconocimiento y respeto por
la diversidad linglistica: debates a partir de lecturas, de exposiciones orales, de
peliculas, y de intercambios —charlas, entrevistas- con representantes de las comunidades
de los pueblos indigenas.

- Recuperacidn, profundizacion y sistematizacién de saberes sobre distintas unidades,
relaciones gramaticales y textuales, distinguiendo la importancia y utilidad de esos
saberes en relacidon con la produccién y la comprension de textos (tanto escritos como
orales) con la apropiacion del metalenguaje correspondiente.

- Reconocimiento de las oraciones subordinadas, de sus funciones sintacticas, del
modo en que aportan/completan/especifican informacién y de los pronombres relativos vy
otros nexos que las introducen.
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- Reflexion acerca de los usos de los signos de puntuaciony de su importancia en la
construccion de sentido del texto escrito, asi como de sus funciones (organizar la
informacidn que presenta el texto: reconocimiento de los giros sintacticos de |Ia
prosa, las palabras de otros; diferenciacidon de las ideas y eliminacion de ambigliedades,
distincidn de intenciones del emisor, entre otras).

- Participacion en situaciones especificas de sistematizacion que habiliten la
observacién y reformulacion (por ampliacidn, recolocacion, sustitucion y supresion) del
material verbal vy permitan resolver problemas, distintas posibilidades expresivas,
formulacion de hipétesis y discusidn de las mismas.

- Incorporacién de las reglas ortogréficas y de la puntuacidn para tomarlas en cuenta
durante el proceso de escritura de textos literarios y no literarios. Reflexidn sobre el uso critico
y la pertinencia de correctores ortograficos digitales.

- Apropiacion del uso convencional de algunas marcas tipograficas (negrita, cursiva,
subrayado, mayusculas sostenidas, etc.) para marcar intencionalidades y orientar al lector.

Eje: Comprensién y Produccién de Textos Orales

- Participacion asidua, planificada y reflexiva como productores u oyentes en
conversaciones, exposiciones y debates en torno a temas vinculados con el drea vy la
Orientacion, el mundo de la cultura y la vida ciudadana.

- Participacion en asiduas y variadas experiencias de interaccién oral, con la
colaboracidn del docente, en diversas situaciones comunicativas, seleccionando un repertorio
Iéxico y un registro apropiados a contextos de formalidad creciente.

- Participacion en situaciones que habiliten el reconocimiento y respeto por la
diversidad linguistica.

- Profundizacién de las estrategias de la conversacion en torno a los temas y problemas
propios del drea y de la Orientacién.

- Socializacién de interpretaciones acerca de los textos (literarios y no literarios) que se
leen y que se escriben.

- Reflexion sobre la construccion de la informacion en los medios masivos de
comunicacion (programas radiales y televisivos, diarios, revistas -impresos y digitales-, etc.)
para advertir la relacion entre la construccién de sentido y las condiciones de produccién, asi
como el modo en que inciden en las audiencias.

- Realizacion de debates moderados por el docente:

. Determinacion del tema/ problema que se va a debatir.

. Delimitacién de sus alcances y proyecciones.

. Definicion de una posicién personal.

. “Ensayo” de diferentes modos de enunciacion.

. Construccion de diferentes tipos de argumentos (basados en criterios de cantidad,
calidad, autoridad, experiencia).

. Elaboracién de pequefios guiones que contemplen la secuencia argumentativa que se

seguird, la distribucion de los argumentos, el aporte de pruebas y ejemplos, la prevision de las
posibles contrargumentaciones y/o contraejemplos que podria ofrecer la contraparte.

o Durante el debate, tomar en cuenta lo que dicen los demdas para confrontar con las
opiniones propias y, a su turno, refutar o aceptar opiniones empleando argumentos
pertinentes.

- Realizacion de exposiciones:

. Reconocimiento distintas estrategias (explicativas, argumentativas) y procedimientos,

de acuerdo a variadas intenciones (convencer, explicar, divulgar, concientizar, socializar, etc.).
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. Implementacion de estrategias de registro y toma de notas para sistematizar la
informacidn y elaborar preguntas que favorezcan el posterior intercambio.

. Seleccidén, definicién y delimitacion el tema de la exposicidn.

o Busqueda de informacion, evaluacién de su calidad, pertinencia y relevancia; y
verificacidn de la confiabilidad de las fuentes.

o Planificacién de la exposicidn: tomar decisiones atendiendo a la audiencia y al ambito

donde se realizard la exposicion; realizar la exposicidn articulando recursos paraverbales y no
verbales como refuerzo de la oralidad y utilizando, cuando sea pertinente, apoyos en soporte
impreso o digital; construir de manera colectiva algunos criterios para valorar el desempefo
personal y grupal en las exposiciones.

9.1.2. LENGUAY LITERATURAIII

5° Ailo — Formacion General
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

Contenidos

Eje: Lectura y Escritura de Textos Literarios

- Lectura reflexiva de una amplia variedad de textos literarios, pertenecientes a la
literatura americana: latinoamericana, norteamericana y del Caribe, representativa de
diferentes épocas y culturas: clasica- moderna y contemporanea.

- Organizacion de la lectura literaria en torno a diversos temas y problemas especificos
de su campo, en interrelacidn con otros tipos de discursos, practicas y lenguajes artisticos

- Analisis, discusidon y sistematizacién de variados discursos para generar didlogos con
diversas culturas, enriquecer repertorios de lectura, complejizar los modos de explorar y
abordar el texto literario, expandir el campo de las interpretaciones, ampliar criterios que
permitan sostener puntos de vista, preferencias y elecciones personales.

- Lectura de textos narrativos: discusion sobre los efectos de sentido producidos por los
distintos modos de organizar la materia narrativa a partir de elecciones vinculadas con:
organizacidon temporal, situacidon narrativa, presencia y saber del narrador sobre el mundo
narrado, el punto de vista, andlisis y cotejo de recurrencias tematicas, variaciones en la
construcciéon de personajes.

- Formulacion de explicaciones e hipdtesis sobre las recurrencias y variaciones
anteriormente mencionadas.

- Lectura de textos poéticos: recuperacién y profundizacion de nociones sobre el
procedimiento del lenguaje poético a fin de reconocer efectos en la produccién de sentidos y
descubrir nuevas significaciones. Poesia: reconocimiento de la experiencia estética generada
por el poema. Procedimientos del lenguaje poético. Aproximacién a la consideracién de
algunas poéticas del autor.

- Lectura de textos dramaticos: recuperacion y profundizacién de saberes relacionados
con las formas y los procedimientos propios de los textos teatrales, a fin de reconocer sus
efectos en la produccion de sentidos y descubrir nuevas significaciones. Exploracion de
diferentes subgéneros: tragedia, comedia, tragicomedia, sainete, farsa, entre otros).
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Enriquecimiento de las interpretaciones a través del analisis de los personajes, poniendo en
juego conceptos de la teoria literaria. Poner en relacion texto teatral y texto escénico, actuar
como espectador critico de espectaculos teatrales.

- Participacidn en situaciones de lectura en las que se propongan textos que dialoguen
con otros. Descubrir relaciones de intertextualidad (reelaboraciones, parodias, citas, alusiones,
etc.) entre las obras seleccionadas, que permitan analizar y comprender los vinculos dialdgicos
de los textos literarios entre si y los efectos de sentido que producen.

- Vinculacidn obras de un mismo autor en busqueda de pervivencias e interrelaciones de
ciertos universos y topicos.

- Relacidn entre la literatura, otras expresiones artisticas y otros discursos sociales;
reconocer y comparar pervivencias, adaptaciones, reformulaciones.

- Participar en foros, ciclos de debates, jornadas, seminarios, entre otros formatos
institucionales organizados en torno a temas y problemas que vinculen a la literatura con otros
discursos sociales

- En relacidon a la escritura de textos literarios: explorar las potencialidades del lenguaje
en sus relaciones entre forma y significacidon y que demanden la puesta en juego de las reglas y
convecciones del discurso literario.

- Reelaboracién, en forma individual y grupal, textos narrativos a partir de
transformaciones en la trama, en la perspectiva narrativa o en la organizacidon temporal del
relato, experimentando con cambios de finales, de narrador, con procedimientos de
anticipacién, simultaneidad, retroceso, entre otros; cambios de género y de lenguaje (por
ejemplo, transformar un cuento realista en uno fantastico o de humor; un relato en una
historieta o fotonovela, entre otras posibilidades).

- Produccidn, en forma individual y grupal, de textos a partir de consignas de invencién
(metaforas muertas, instrucciones inuatiles, muro descascarado, cartografia imaginaria...);
entrevistas ficticias, semblanzas de personajes y poesias, relatos y episodios teatrales a partir
de consignas que plantean restricciones propias de la retdrica de estos géneros.

- Participacidon en proyectos de escritura colaborativa de ficcién en blogs organizados
por los y las estudiantes, en redes virtuales de escritores adolescentes y jovenes y en otros
formatos propios del mundo virtual.

Eje: Lectura y Escritura de Textos no Literarios

- Lectura critica de discursos sociales: editorial, nota de opinién, critica de
espectdculos, solicitada, carta abiertas. Andlisis de posturas personales e identificacidn de los
supuestos que las legitiman.

- Consulta de fuentes —impresas y digitales- en el contexto de una busqueda tematica
indicada por el docente o surgida del interés personal o del grupo; desarrollo de estrategias de
busqueda en la web a través de herramientas adecuadas: buscadores, vigjes virtuales,
webgquest, miniquest, entre otros. Analisis de la confiabilidad de las fuentes.

- Resolucién de problemas a través de la relectura, la consulta de otros textos —en
soportes impresos y digitales- vinculados con el tema, de diccionarios, de enciclopedias; asi
como también a través de la interaccidén con el docente y los pares.

- Lectura de textos provenientes de diversas dreas del conocimiento vinculados con los
textos literarios para advertir didlogos (en términos de continuidades, tensiones, criticas) entre
la literatura y otros ambitos de produccién humana en momentos histdricos determinados.

- Lectura de informes, articulos de divulgacion, investigaciones, articulos de opinidn,
editoriales, entre otros géneros posibles, para el analisis de: la estructuracién del texto, el
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vocabulario especifico, las estrategias propias de los textos explicativos y argumentativos, la
funcidn de los paratextos, entre otras.

- Lectura reflexiva de discursos que involucren problematicas del ambito politico,
sociocultural, artistico, y que aborden temadticas relacionadas con la participacion
ciudadana, la construccion de la memoria, los derechos humanos, las problematicas de
género, la sexualidad, la convivencia intercultural, entre otros.

- Andlisis de la funcidn, las estrategias y los modos de impacto del discurso publicitario.
Identificacion y evaluacién de expresiones que indican apreciaciones y valoraciones
personales, modalizaciones en los textos persuasivos de los medios masivos.

- Analisis de procedimientos del discurso politico: los modos de inscripcién del sujeto en
el texto, las voces que se seleccionan, la modalizacién. Identificacién de marcas ideoldgicas en
el discurso.

- Produccidon de textos que articulan lectura y escritura: resumen, toma de notas,
diarios del lector, informes de lectura, entre otros, para registrar y reelaborar la informacion
en el marco de proyectos de estudio que desarrollen habilidades intelectuales.

- Lectura de textos con las estrategias adecuadas al propdsito de lectura: marcas y
anotaciones en el texto, relectura, lectura para hacer consultas(al docente, los pares, el
diccionario u otras fuentes impresas o digitales), toma de notas para luego preguntar; decidir
qué escritos trabajos (cuadros, notas, fichas, resumenes, sintesis, redes conceptuales) resultan
mds adecuados para registrar y sistematizar el tipo de informacién que se estd procesando.

- Participacidn en situaciones de escritura, individuales y grupales, de una amplia
variedad de textos no literarios, atendiendo a la intencionalidad, los rasgos especificos de cada
género, los destinatarios, los ambitos de circulacién y los soportes elegidos.

- Produccion de textos propios del ambito de la cultura y la vida ciudadana (articulos
criticos, resefias literarias, cartas de lector, articulos de opinion y otros argumentativos), y de
textos propios del dmbito de estudio relacionados con temas del drea (informes de lectura,
monografias).

- Organizacion de la escritura: planificaciéon, escritura individual y/o grupal (primeras
versiones), revision (mantenimiento del tema, modo en el que se va estructurando la
informacidn, relaciones que establecen entre si las oraciones del texto, uso de un vocabulario
adecuado al ambito de circulacién , al género y al tema, segmentacién en parrafos de acuerdo
a los temas y subtemas, uso de los conectores y marcadores apropiados, puntuacién y
ortografia), edicién y publicacion en distintos soportes (en papel o en espacios virtuales, tales
como paginas web, blog, etc).

Eje: Reflexion sobre el Lenguaje

- Procesos lingtisticos e histéricos relacionados con la constitucion del espafiol como
lengua romance. Reflexidn critica sobre las relaciones de poder entre el espafiol y las lenguas
habladas por los pueblos indigenas en el contexto sociohistérico de la conquista de América, y
sobre las relaciones, en general, entre lengua y poder.

- Profundizacién acerca de los procedimientos propios del discurso literario y su
incidencia en la produccién de sentidos. Esto supone:

° En los relatos literarios: la eleccion del narrador -de acuerdo a su grado de
conocimiento de los hechos narrados-, el orden temporal para relatar la historia, la alternancia
o no de puntos de vista, entre otros procedimientos.

. En el relato de no ficcién (non fiction): el uso de herramientas de representacion
propios del campo de la literatura (narrador, puntos de vista, la configuraciéon temporal,
presencia de distintas voces, entre otras posibilidades), la utilizacion de algunos géneros
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periodisticos (la noticia, la entrevista, el perfil, entre otros) para relatar sucesos reales desde
una perspectiva personal.

° En los ensayos: exploracién de la variedad de formas que adopta este género y la
causa de su inclusiéon en el campo de la literatura, procedimientos para expresar la defensa
de un punto de vista personal y subjetivo acerca de un determinado tdpico o problema y para
sostener el pacto de lectura (coloquialismo, estilo conversacional, tono confesional,
invitaciones y apelaciones al lector, entre otros); formas diversas de incluir la palabra y el
pensamiento de otros (citas directas y alusivas).

- Reflexion sobre el uso de variadas figuras retdricas (metafora, metonimia,
comparaciéon, personificacién, elipsis, anafora, ironia, concesidn, pregunta retdrica, entre
otras) en los textos literarios y no literarios, asi como en el lenguaje cotidiano para interpretar
los efectos de sentido que generan, tomando en cuenta los contextos de produccidn.

- Revisidn critica de las reglas ortograficas para analizar su utilidad en la escritura. La
apropiacién de recursos para resolver de manera auténoma problemas vinculados con la
ortografia durante el proceso de escritura.

- Reflexion acerca de los usos de los signos de puntuacién y de su importancia en la
construcciéon de sentido del texto escrito, asi como de sus funciones (organizar la informacion
gue presenta el texto, delimitar la frase y el parrafo; marcar los giros sintacticos de la prosa,
citar las palabras de otros, poner de relieve ideas y eliminar ambigliedades, evidenciar
intenciones del emisor, entre otras.

- Empleo de recursos y estrategias de cohesién léxico- gramatical, de progresion
temadtica, de adecuacion linglistica y estilistica, elementos paratextuales y adecuacién textual
en la produccién de textos literarios y no literarios.

- Distincion entre asercién y posibilidad a fin de reflexionar sobre los efectos de sentido
que producen sus usos en los textos orales y escritos, en general, y en especial en los que
circulan en los medios masivos de comunicacion. Identificacion de la voz emisora (idiolecto,
registros. Estrategias y recursos que inciden en el sentido y la credibilidad que la audiencia
otorga a los hechos presentados (registros y variedades lingtiisticas empleados, marcadores de
distancia enunciativa tales como la impersonalidad semdntica y sintactica, modalizadores,
entre otros).

- Procedimientos que cooperan en la produccién de subjetividad: las diversas formas de
inscripcidon enunciativa, las marcas deicticas, los subjetivemas, modalizadores.

- Funcion de los paratextos: la nota al pie (citar fuentes, ampliar alguna informacién del
texto, sugerir otras lecturas, etc.), la referencia bibliografica, los epigrafes, las dedicatorias,
entre otros, en la lectura y la escritura de textos académicos.

- Lectura y produccion de textos multimediales, teniendo en cuenta: saberes sobre los
propdsitos con que cada comunidad o institucidn usa diversos discursos sociales, los roles que
se atribuyen al autor y al lector, la identidad y estatus como sujeto colectivo o comunidad; los
valores y representaciones culturales.

- Exploracion y analisis de las particularidades de los modos de hibridacion y mixtura de
las formas de oralidad y escritura en los nuevos soportes, medios y lenguajes digitales
(mensajes de texto, chat /chat de voz, teleconferencias, foros, redes sociales).

Eje: Comprensién y Produccién de Textos Orales

- Participacion asidua y reflexiva en variadas situaciones de interaccion oral -entrevistas,
debates y exposiciones- que habiliten tanto la escucha comprensiva y critica del discurso de
otros como la apropiacién de la palabra, para intercambiar informaciones y puntos de vista,
comunicar saberes y opiniones, discutir ideas y posicionamientos personales y grupales,
defender derechos, formular propuestas.
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- Participacidon en diversos espacios escolares y comunitarios (el Centro de Estudiantes,
otras escuelas, Medios de Comunicacion), realizando presentaciones orales en el aula, en
jornadas, mesas redondas, paneles, programas radiales y televisivos, entre otras posibilidades.
- Disefio de entrevistas a referentes comunitarios, referentes de la Especialidad.

° Definicion de los focos de interés en funcién de los propdsitos y las potencialidades del
entrevistado.

. Formulacion las preguntas en funcidn de un posible recorrido que admita la
repregunta.

. Utilizacidn de diversas formas de registro para la realizacidn de la entrevista: toma de
notas, grabacién en audio-video; procesar, sistematizar las respuestas en funcion del propdsito
gue orientd la entrevista.

° Participacion en debates, lo que implica intervenir con conocimiento del
tema/problema.
° Definicién del posicionamiento que en principio se sostendra y construir diversos tipos

de argumentos (de tradicion, de hecho, de experiencia, de calidad, de progreso, de autoridad,
etc.) utilizando las estrategias argumentativas que se consideren convenientes.

° Discriminacién de argumentos validos y no validos en sus intervenciones y las de los
demas.

° Rechazo de argumentaciones con fundamentos y pruebas variados.

. Propuesta de contraargumentos.

° Organizacion/reorganizaciéon del propio discurso, recuperando lo dicho por otro para

expresar adhesidon, manifestar desacuerdo, refutar.

- Definicion y delimitacién en las exposiciones del tema/problema sobre el que se
expondra en funcién del analisis del perfil de la audiencia prevista, del universo tematico que
enmarca la exposicién, de los propios conocimientos, intereses y capacidades.

° Reconocimiento y acceso -con autonomia creciente- a la diversidad de circuitos,
medios y soportes en los que la informacion esta disponible.
° Seleccion, registro, confrontacion, organizacion y reelaboracién de informacién vy

opiniones provenientes de diversas fuentes, cuya calidad y relevancia se ha evaluado
previamente.

. Preparacion de soportes impresos y digitales para la exposicion.

° Incorporacién de procedimientos propios de la explicacion (definiciones, descripciones
técnicas, ejemplos, comparaciones, analogias, reformulaciones, etc.).

° Incorporacién de procedimientos propios de la argumentacién (citas de autoridad,

sentencias, concesiones, correcciones, antitesis, modalizaciones, etc.
- Empleo de estrategias para la realizacion de las exposiciones (recursos paraverbales y
no verbales, soportes de apoyo, entre otros) para atraer y sostener interés de la audiencia.

. Modificaciones en el plan previo en atencién a la respuesta de los oyentes que se va
percibiendo.

° Promocién de la participacién de la audiencia.

° Intercambio con ella a través de comentarios y apreciaciones, responder preguntas,

completar con aclaraciones o nueva informacidn ante las demandas que pudieran surgir.

- Valoracidn critica de las relaciones plan-elocucién y del propio desempefio; aporte de
propuestas superadoras después de la exposicion.

- Participacion en didlogos en torno a las lecturas de los textos literarios que se trabajan,
para socializar interpretaciones, emitir juicios criticos y fundamentarlos.

- Participacion en diversos espacios de conversacion y debate en torno a temas y
problemas vinculados con el campo literario que motiven la expresion de opiniones,
refutaciones, acuerdos y desacuerdos; comparar tematicas, atendiendo a sus contextos de
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produccién y de recepcion para reflexionar sobre vigencias y variaciones, interrogar
interpretaciones candnicas, expresar conclusiones.

- Participacidn en espacios escolares y comunitarios de promocidn de la lectura literaria
(ferias, cine debate, visitas de autores).

- Escucha comprensiva y critica de discursos que involucren problematicas del ambito
politico, sociocultural, artistico, y que aborden tematicas relacionadas con la participacion
ciudadana, la construccién de la memoria, los derechos humanos, las problematicas de
género, la sexualidad, la convivencia intercultural, entre otros.

En el marco de Proyectos o Jornadas de profundizacién tematica o en instancias de  trabajo
compartido Espacio Curricular del Segundo Ciclo:

- Identificacion temas y contenidos recurrentes y silenciados en la prensa gréfica, radial
y televisiva y en espacios virtuales; formular hipétesis explicativas; analizar los modos en que
esos discursos construyen/reconstruyen los acontecimientos de la realidad social, politica,
cultural, ciudadana, y generan y difunden representaciones sobre sujetos y colectivos sociales.
- Analisis de la funcidn, las estrategias y los modos de impacto del discurso publicitario
para confrontar intencionalidades y efectos.

- Identificacion y evaluacién de expresiones que indican apreciaciones y valoraciones
personales, modalizaciones en los textos persuasivos de los medios masivos.

- Analisis de algunos procedimientos del discurso politico: los modos de inscripcién del
sujeto enunciador en el texto, la configuraciéon de diversos destinatarios, las voces que se
seleccionan, la modalizacién; la dimension polémica de refuerzo, de creencia y de persuasion,
y las figuras de denostacion y alabanza, los prejuicios y las actitudes linglisticas y otras formas
de relevar formaciones ideoldgicas en el discurso.

9.1.3. LENGUAY LITERATURA I

6° Ailo — Formacion General
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales
Contenidos

Eje: Lectura y Escritura de Textos Literarios

- Lectura reflexiva de una amplia variedad de textos literarios, pertenecientes a la
literatura argentina, representativa de diferentes etapas de la historia nacional.

- Organizacion de la lectura literaria en torno a diversos temas y problemas especificos
de su campo, en interrelacién con otros tipos de discursos, practicas y lenguajes artisticos.

- Reflexion sobre el concepto de regionalismo y regionalizaciones en la literatura
argentina de siglo XX-XXI; su alcance en el discurso literario y otros.

- Proyeccion hacia parametros que definen lo identitario de cada regidn y su vinculaciéon
con las tematicas universales que subyacen en los discursos artisticos.

- Analisis, discusién y sistematizacién de variados discursos para generar didlogos con
diversas culturas, enriquecer repertorios de lectura, complejizar los modos de explorar y
abordar el texto literario, expandir el campo de las interpretaciones, ampliar criterios que
permitan sostener puntos de vista, preferencias y elecciones personales.
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- Lectura de textos narrativos: discusidn sobre los efectos de sentido producidos por los
distintos modos de organizar la materia narrativa a partir de elecciones vinculadas con:
organizacién temporal, situacién narrativa, presencia y saber del narrador sobre el mundo
narrado, el punto de vista, andlisis y cotejo de recurrencias tematicas, variaciones en la
construccion de personajes, técnicas transnarrativas como: parodia, paradoja, mimetismo y
otras..

- Formulacion de explicaciones e hipdtesis sobre las recurrencias y variaciones
anteriormente mencionadas.

- Lectura de textos poéticos: recuperacién y profundizacién de nociones sobre el
procedimiento del lenguaje poético a fin de reconocer efectos en la produccién de sentidos y
descubrir nuevas significaciones. Poesia: reconocimiento de la experiencia estética generada
por el poema. Procedimientos del lenguaje poético. Aproximacidon a la consideracién de
algunas poéticas del autor.

- Lectura de textos dramaticos: recuperacion y profundizacion de saberes relacionados
con las formas y los procedimientos propios de los textos teatrales, a fin de reconocer sus
efectos en la produccidon de sentidos y descubrir nuevas significaciones. Exploracion de
diferentes subgéneros: tragedia, comedia, tragicomedia, sainete, farsa, entre otros).
Enriquecimiento de las interpretaciones a través del analisis de los personajes, poniendo en
juego conceptos de la teoria literaria. Poner en relacién texto teatral y texto escénico, actuar
como espectador critico de espectaculos teatrales.

- Participar en situaciones de lectura en las que se propongan textos que dialoguen con
otros. Descubrir relaciones de intertextualidad (reelaboraciones, parodias, citas, alusiones,
etc.) entre las obras seleccionadas, que permitan analizar y comprender los vinculos dialdgicos
de los textos literarios entre si y los efectos de sentido que producen.

- Vinculacion obras de un mismo autor en busqueda de pervivencias e interrelaciones de
ciertos universos y topicos.

- Indagar la presencia de grandes mitos (occidentales, orientales y de los pueblos
indigenas de América) en obras de diferentes épocas y culturas.

- Analizar relaciones entre la literatura, otras expresiones artisticas y otros discursos
sociales; reconocer y comparar pervivencias, adaptaciones, reformulaciones.

- Participar en foros, ciclos de debates, jornadas, seminarios, entre otros formatos
institucionales organizados en torno a temas y problemas que vinculen a la literatura con otros
discursos sociales

- En relacion a la escritura de textos literarios: explorar las potencialidades del lenguaje
en sus relaciones entre forma y significacion y que demanden la puesta en juego de las reglas y
convecciones del discurso literario.

- Reelaboracién, en forma individual y grupal, textos narrativos a partir de
transformaciones en la trama, en la perspectiva narrativa o en la organizacion temporal del
relato, experimentando con cambios de finales, de narrador, con procedimientos de
anticipacién, simultaneidad, retroceso, entre otros; cambios de género y de lenguaje (por
ejemplo, transformar un cuento realista en uno fantdstico o de humor; un relato en una
historieta o fotonovela, entre otras posibilidades).

- Produccidn, en forma individual y grupal, de textos a partir de consignas de invencién
(metaforas muertas, instrucciones inutiles, muro descascarado, cartografia imaginaria...);
entrevistas ficticias, semblanzas de personajes y poesias, relatos y episodios teatrales a partir
de consignas que plantean restricciones propias de la retdrica de estos géneros.

- Participacidn en proyectos de escritura colaborativa de ficcién en blogs organizados
por los y las estudiantes, en redes virtuales de escritores adolescentes y jévenes y en otros
formatos propios del mundo virtual.
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Eje: Lectura y Escritura de Textos no Literarios

- Lectura de informes, articulos de divulgacidn, investigaciones, articulos de opinidn,
editoriales, entre otros géneros posibles, para analizar como estan escritos, (estructuracion del
texto, vocabulario especifico, estrategias propias de los textos explicativos y argumentativos,
funcién de los paratextos, entre otras) para identificar modos de resolucion de problemas de
escritura.

- Lecturas criticas de discursos que circulan socialmente (editoriales, notas de opinion,
criticas de espectdculos, solicitadas, cartas abiertas, entre otros) para analizar posturas
personales e identificar los supuestos que las legitiman para tomar un posicionamiento
personal, dilucidar puntos de vista encontrados sobre un mismo suceso o tema de actualidad y
confrontar los argumentos que los sostienen.

- Consulta de fuentes —impresas y digitales- en el contexto de una busqueda tematica
indicada por el docente o surgida del interés personal o del grupo; desarrollo de estrategias de
busqueda en la web a través de herramientas adecuadas: buscadores, vigjes virtuales,
webgquest, miniquest, entre otros. Analisis con la colaboracion del docente, la confiabilidad de
las fuentes.

- Lectura fluida de discursos que involucren problematicas del dmbito politico,
sociocultural, artistico, y que aborden tematicas relacionadas con la participacion ciudadana, la
construccion de la memoria, los derechos humanos, las problemdticas de género, la
sexualidad, la convivencia intercultural, entre otros frente a un auditorio en situaciones que le
den sentido a esta practica (en el aula, en jornadas institucionales, en proyectos comunitarios,
etc).

- Escritura de textos que articulan lectura y escritura: resumen, toma de notas, diarios
de lector, informes de lectura, entre otros, para registrar y reelaborar la informacién en el
marco de proyectos de estudio que desarrollen habilidades intelectuales. Realizacion de
marcas y anotaciones en el texto, sistematizacidon el tipo de informacién que se estd
procesando.

- Integracion de ideas en un resumen informacién proveniente de distintas fuentes
usando un léxico adecuado al ambito del texto, recuperando las voces citadas, a fin de que
pueda ser comprendido sin necesidad de recurrir a las fuentes.

- Escritura de textos propios del dmbito de estudio relacionados con temas del area
(informes de lectura, monografias). En los informes de lectura, describir los contenidos de un
texto expresando o no juicios valorativos. En las monografias, seleccionar un tema y plantear
una pregunta-problema que permita formular una hipdtesis que guie la blisqueda y seleccién
de datos, y funcione, a lo largo del proceso de escritura, como eje de referencia; buscar,
recopilar y seleccionar informacidn pertinente extraida de diferentes fuentes; producir escritos
de trabajo para registrar y organizar la informacién que se va a utilizar (toma de notas,
resimenes, cuadros sindpticos, diagramas, mapas semanticos, etc.); organizacion del texto de
acuerdo a las caracteristicas del género; citar segln las convenciones vigentes las fuentes
consultadas e incorporar, al final del texto, la bibliografia utilizada; consultar y analizar cémo
estan escritas otras monografias como referencia para la propia escritura.

- Participacion en instancias de trabajo compartido con otras disciplinas y areas
(jornada, taller) para la identificacion de temas y contenidos recurrentes y silenciados en la
prensa grafica, radial televisiva y en espacios virtuales; formulacion hipdtesis explicativas;
analisis de los modos en que esos discursos construyen/reconstruyen los acontecimientos de
la realidad social, politica, cultural, ciudadana, y generan y difunden representaciones sobre
sujetos y colectivos sociales.

- Analisis de la funcidén, las estrategias y los modos de impacto del discurso publicitario
para confrontar intencionalidades y efectos.
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- Identificacion y evaluacién de expresiones que indican apreciaciones y valoraciones
personales, modalizaciones en los textos persuasivos de los medios masivos.

- Analisis de algunos procedimientos del discurso politico: los modos de inscripcién del
sujeto enunciador en el texto, la configuracion de diversos destinatarios, las voces que se
seleccionan, la modalizacidn; la dimension polémica de refuerzo, de creencia y de persuasion,
y las figuras de denostacion y alabanza, los prejuicios y las actitudes linglisticas y otras formas
de relevar formaciones ideoldgicas en el discurso.

Eje: Reflexion sobre el Lenguaje

- Indagacién, con la colaboracién del docente, acerca de los diversos procesos
lingliisticos e histdricos relacionados con la constitucidn del espafiol como lengua romance. La
reflexién critica sobre las relaciones de poder entre el espafiol y las lenguas habladas por los
pueblos indigenas en el contexto sociohistérico de la conquista de América, y sobre las
relaciones, en general, entre lengua y poder.

- Profundizacién acerca de los procedimientos propios del discurso literario y su
incidencia en la produccion de sentidos.

- En los relatos literarios, la eleccion del narrador -de acuerdo a su grado de
conocimiento de los hechos narrados-, el orden temporal para relatar la historia, la alternancia
o no de puntos de vista, entre otros procedimientos.

- En el relato de no ficcidn (non fiction): indagacién del origen de este género en el que
se cruzan el periodismo vy la literatura; exploracion el uso de herramientas de representacion
propios del campo de la literatura (narrador, puntos de vista, la configuracién temporal,
presencia de distintas voces, entre otras posibilidades), asi como la utilizacion de algunos
géneros periodisticos (la noticia, la entrevista, el perfil, entre otros) para relatar sucesos reales
desde una perspectiva personal.

o En los ensayos, con la colaboracién del docente, exploracidn la variedad de formas que
adopta este género y comprension acerca de por qué se lo incluye en el campo de la
literatura; reconocimiento y apropiacion de los procedimientos para expresar la defensa de un
punto de vista personal y subjetivo acerca de un determinado tépico o problema y para
sostener el pacto de lectura (coloquialismo, estilo conversacional, tono confesional,
invitaciones y apelaciones al lector, entre otros); incorporacion de las formas diversas de
incluir la palabra y el pensamiento de otros (citas directas y alusivas).

. Reflexion sobre el uso de variadas figuras retéricas (metafora, metonimia,
comparacién, personificacién, elipsis, anafora, ironia, concesién, pregunta retérica, entre
otras) en los textos literarios y no literarios, asi como en el lenguaje cotidiano para interpretar
los efectos de sentido que generan, tomando en cuenta los contextos de produccion.

- Revisién critica de las reglas ortograficas para analizar su utilidad en la escritura.

- Apropiacion de recursos para resolver de manera auténoma problemas vinculados con
la ortografia durante el proceso de escritura (identificar las palabras en las que se pueden
tener dudas, establecer parentescos léxicos, establecer relaciones con la morfologia y la
etimologia, consultar el diccionario, otros textos leidos, manuales de estilo, los foros de la
lengua en la web y otros centros de consulta como los de la Academia Argentina de Letras).

- Reflexidon acerca de los usos de los signos de puntuacién y de su importancia en la
construccion de sentido del texto escrito, asi como de sus funciones (organizar la informacion
que presenta el texto, delimitar la frase y el parrafo; marcar los giros sintdcticos de la prosa,
citar las palabras de otros, poner de relieve ideas y eliminar ambigliedades, evidenciar
intenciones del emisor, entre otras). Recuperacion de estos saberes durante el proceso de
escritura.
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- Reflexion en torno del empleo de recursos y estrategias de cohesidon léxico gramatical,
de progresion tematica, de adecuacion lingliistica y estilistica, elementos paratextuales vy
adecuacidn textual en la produccidn de textos literarios y no literarios.

- Analisis y reflexidn de los procedimientos utilizados para crear el efecto de objetividad
en los textos orales y escritos, en general, y en especial en los que circulan en los medios
masivos de comunicacion: Identificacion de la voz emisora (idiolecto, registros), los
significados sociales inscriptos en ella y los modos en que se incorporan o silencian otras voces.
- Reflexion sobre los procedimientos que cooperan en la produccién de subjetividad: las
diversas formas de inscripcién enunciativa, las marcas deificas, los subjetivemas,
modalizadores. Reconocimiento su trascendencia en la construccion de sentido en diferentes
géneros, en textos literarios y no literarios.

- Reconocimiento de la funcién que cumplen los siguientes paratextos: la nota al pie
(citar fuentes, ampliar alguna informacién del texto, sugerir otras lecturas, etc.), la referencia
bibliografica, los epigrafes, las dedicatorias, entre otros, en la lectura y la escritura de textos
académicos.

- Incorporacién, a partir de la frecuentacion (lectura y producciéon) de textos
multimediales, saberes sobre los propdsitos con que cada comunidad o institucién usa
diversos discursos sociales, los roles que se atribuyen al autor y al lector, las identidades y
estatus como sujeto colectivo o comunidad; los valores y representaciones culturales.

- Exploracion y analisis de las particularidades de los modos de hibridaciéon y mixtura de
las formas de oralidad y escritura en los nuevos soportes, medios y lenguajes digitales
(mensajes de texto, chat /chat de voz, teleconferencias, foros, redes sociales).

Eje: Comprensidn y Produccidn de Textos Orales

- Participacidon asidua y reflexiva en variadas situaciones de interaccién oral -entrevistas,
debates y exposiciones- que habiliten tanto la escucha comprensiva y critica del discurso de
otros como la apropiacién de la palabra, para intercambiar informaciones y puntos de vista,
comunicar saberes y opiniones, discutir ideas y posicionamientos personales y grupales,
defender derechos, formular propuestas.

- Participacion en diversos espacios escolares y comunitarios (el Centro de Estudiantes,
otras escuelas, Medios de Comunicacién, organizaciones de la sociedad civil, entre otros),
realizando presentaciones orales en el aula, en jornadas, mesas redondas, paneles, programas
radiales y televisivos, entre otras posibilidades.

- Disefio de entrevistas a referentes de la Especialidad.

° Definicion de los focos de interés en funcién de los propdsitos y las potencialidades
del entrevistado.

. Formulacion las preguntas en funcién de un posible recorrido que admita la
repregunta.

. Utilizacién de diversas formas de registro para la realizacién de la entrevista: toma de
notas, grabacidn en audio-video; procesar, sistematizar las respuestas en funcidn del propdsito
que orientd la entrevista.

- Participacion en debates, lo que implica intervenir con conocimiento del
tema/problema.

° Definicion del posicionamiento que en principio se sostendra y construir diversos tipos
de argumentos (de tradicidn, de hecho, de experiencia, de calidad, de progreso, de autoridad,
etc.) utilizando las estrategias argumentativas que se consideren convenientes.
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° Discriminacidn de argumentos validos y no validos en sus intervenciones y las de los
demas.

. Rechazo de argumentaciones con fundamentos y pruebas variados.

° Propuesta de contrargumentos.

. Organizacion/reorganizacién del propio discurso, recuperando lo dicho por otro para
expresar adhesién, manifestar desacuerdo, refutar.

. Desempefio de roles: moderador/coordinador (dar la palabra, organizar los

intercambios, asignar y controlar tiempos, resolver situaciones conflictivas, realizar
recapitulaciones y sintesis parciales, ayudar a retomar el curso argumentativo,
evitar/reencauzar desvios del tema sobre el que se estd debatiendo, llamar la atencién a los
participantes del debate, presentar conclusiones, proyecciones, recomendaciones).

- Definicion y delimitacién en las exposiciones del tema/problema sobre el que se
expondra en funcién del analisis del perfil de la audiencia prevista, del universo tematico que
enmarca la exposicién, de los propios conocimientos, intereses y capacidades.

. Reconocimiento y acceso -con autonomia creciente- a la diversidad de circuitos,
medios y soportes en los que la informacidn estd disponible.
° Seleccion, registro, confrontacion, organizacion y reelaboracién de informacién vy

opiniones provenientes de diversas fuentes, cuya calidad y relevancia se ha evaluado
previamente.

° Consulta de textos discontinuos (graficas, tablas, infografias, cuadros, etc.) para la
busqueda de datos e informacién especifica que puede enriquecer el desarrollo explicativo o
que utilizard como sostén de los argumentos que se enunciaran.

° Preparacion de soportes impresos y digitales para la exposicion.

° Incorporacion de procedimientos propios de la explicacién (definiciones,
descripciones técnicas, ejemplos, comparaciones, analogias, reformulaciones, etc.).

. Incorporacién de procedimientos propios de la argumentacién (citas de autoridad,

sentencias, concesiones, correcciones, antitesis, modalizaciones, etc.
- Empleo de estrategias para la realizacion de las exposiciones (recursos paraverbales y
no verbales, soportes de apoyo, entre otros) para atraer y sostener interés de la audiencia.

. Modificaciones en el plan previo en atencion a la respuesta de los oyentes que se va
percibiendo.

° Promocién de la participacién de la audiencia.

. Intercambio con ella a través de comentarios y apreciaciones, responder preguntas,

completar con aclaraciones o nueva informacidn ante las demandas que pudieran surgir.

- Valoracidn critica de las relaciones plan-elocucién y del propio desempefio; aporte de
propuestas superadoras después de la exposicion.

- Participacion en didlogos en torno a las lecturas de los textos literarios que se trabajan,
para socializar interpretaciones, emitir juicios criticos y fundamentarlos.

- Participacion en diversos espacios de conversacion y debate en torno a temas vy
problemas vinculados con el campo literario que motiven la expresion de opiniones,
refutaciones, acuerdos y desacuerdos; comparar tematicas, atendiendo a sus contextos de
produccién y de recepcion para reflexionar sobre vigencias y variaciones, interrogar
interpretaciones candnicas, expresar conclusiones.

- Participacidon en espacios escolares y comunitarios de promocion de la lectura literaria
(tertulias, ferias, talleres, café literarios, cine debate; visitas de autores, narradores, directores
de teatro y cine, entre otras posibilidades).

- Escucha comprensiva y critica de discursos que involucren problemdaticas del ambito
politico, sociocultural, artistico, y que aborden temdticas relacionadas con la participaciéon
ciudadana, la construccion de la memoria, los derechos humanos, las problematicas de
género, la sexualidad, la convivencia intercultural, entre otros.
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4. Orientaciones para la Enseiianza

Los aprendizajes que se promueven desde este Disefio tienden a integrar, contextualizar y
resignificar las practicas sociales de lectura, de escritura y de oralidad (habla-escucha).

El enfoque de ensefianza que se postula demanda que los contenidos de los diferentes ejes se
articulen en propuestas diddcticas organizadas en torno a las prdcticas de oralidad, lectura y
escritura, entendidas como actividades comunicativas, cognitivas y reflexivas, social y
culturalmente situadas.

Las prdcticas de lenguaje que se proponen en este diseiio son, en general, comunes a los tres
afios de escolaridad secundaria, en la formulacién de contenidos se han operado procesos de
continuidad y secuenciacion segln se propone en los NAP del Ciclo Orientado.

El aula estard organizada como un taller de lectura, escritura y oralidad. Se trata de privilegiar
una dindmica del trabajo aulico en la cual las actividades se organicen en torno a los
intercambios entre los participantes. Esto promovera un espacio para la accion colaborativa y
cooperativa que habilite la formulacién de preguntas y se ofrezca a los estudiantes la
oportunidad de exponer y discutir sus saberes, intereses, gustos y preferencias.

Se planificard distintos tipos de actividades teniendo en cuenta que las propuestas de
ensefianza han de plantearse en términos de frecuentacién, asiduidad y también diversidad:

- Independientes: son aquellas que el estudiante realiza de manera cada vez mas
auténoma, con poca o ninguna ayuda del docente, como por ejemplo: un recorrido personal
de lectura.

- Sistemdticas o permanentes: deben establecer y afianzar espacios que permitan el
intercambio de intereses, informaciones, opiniones.

- Ocasionales: son aquellos trabajosque surjan a partir de emergentes, como por
ejemplo la revisién de un escrito o la consideracién del vocabulario de un texto que demande
atencion.

- Proyectos, seminarios y jornadas: instituyen formatos didacticos -concebidos como
instancias- articuladores de saberes y de practicas en vistas al logro de algin producto de
diferente alcance. Nacen como respuesta a una situacidn problematica y son, en si mismos,
una invalorable oportunidad para la construccién o consolidacién de aprendizajes vinculados
con la convivencia, la interaccién social, el trabajo colaborativo y cooperativo, como asi
también para el desarrollo del pensamiento critico y creativo.

Se variard tanto el tiempo didactico como los espacios fisicos (el aula, otros espacios de la
escuela, la biblioteca barrial, centros culturales, etc.) y virtuales.

En el marco de Proyectos o Jornadas de profundizacion temdtica o en instancias de trabajo
compartido con otros Espacio Curricular del Segundo Ciclo en sus afios y Especialidades:

- Identificacion temas y contenidos recurrentes y silenciados en la prensa gréfica, radial
y televisiva y en espacios virtuales; formular hipétesis explicativas; analizar los modos en que
esos discursos construyen/reconstruyen los acontecimientos de la realidad social, politica,
cultural, ciudadana, y generan y difunden representaciones sobre sujetos y colectivos sociales.
- Analisis de la funcidn, las estrategias y los modos de impacto del discurso publicitario
para confrontar intencionalidades y efectos.

- Identificacion y evaluacidon de expresiones que indican apreciaciones y valoraciones
personales, modalizaciones en los textos persuasivos de los medios masivos.
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- Analisis de algunos procedimientos del discurso politico: los modos de inscripcién del
sujeto enunciador en el texto, la configuracion de diversos destinatarios, las voces que se
seleccionan, la modalizacidn; la dimension polémica de refuerzo, de creencia y de persuasion,
y las figuras de denostacion y alabanza, los prejuicios y las actitudes linglisticas y otras formas
de relevar formaciones ideoldgicas en el discurso.

5. Orientaciones para la Evaluacién

La dindmica del taller, seminario y jornada demanda una modalidad de mediacidn
caracterizada por el seguimiento descriptivo- guiado por criterios definidos- de los procesos de
los estudiantes a los que, de antemano, asume como individuales y diversos. Desde esta
perspectiva, se propone el cambio del rol del docente como un mero evaluador de lo
comprendido y producido por los estudiantes hacia la figura del coordinador que ensenia.

Las practicas que componen la evaluacion serdn pensadas de manera global, integrando los
distintos ejes propuestos en los aprendizajes/contenidos y contemplara tanto la frecuentacion
de las practicas, como el modo en que se frecuentan.

Se tendrdn en cuenta los siguientes criterios de evaluacion:

- Participar en conversaciones, discusiones, debates y comentar, analizar y discutir
temas de interés general, argumentando posiciones.

- Desarrollar estrategias de control y regulacién de los propios textos orales y escritos.

- Exponery explicar oralmente ante un auditorio usando recursos graficos.

- Discriminar hechos de opiniones en los textos.

- Buscarinformacion con criterios acordados con pares y/o el docente.

- Seleccionar informacién de un texto usando estrategias de lectura adecuadas a la
organizacion del texto.

- Organizar informacidn de textos ficcionales en cuadros, fichas, esquemas.

- Escribir textos adecuados teniendo en cuenta destinatarios, propdsitos comunicativos
y distintos soportes.

- Fomentar la lectura literaria mediante la creacién de espacios que permitan el
intercambio de experiencias, el goce estético y la construccidn de criterios propia en
la interpretacién.

- Incorporar en la lectura aportes tedricos, criticos y comentarios que les permitan
adquirir nuevas estrategias.

- Leer el corpus de textos acordado para el afio y relacionarlo con otros lenguajes
artisticos.
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INGLES TECNICO I; 11 Y I

1. Perspectiva de los Espacios Curriculares

El Lenguaje es condicion determinante de la naturaleza humana, materia constituyente e
instrumento del pensamiento. Como tal, y por ser el mas importante medio de comunicacion,
contribuye al desarrollo integral de la persona, viabilizando la construccidn del mundo socio-
afectivo del individuo y su participacion activa. La lengua materna y las lenguas extranjeras
comparten la esencia del lenguaje aunque difieren entre si en sus cddigos y usos sociales.

El aprendizaje de la lengua extranjera contribuye al desarrollo del ejercicio intelectual, el
pensamiento critico y un pensamiento mas creativo y ayuda a reflexionar sobre los cédigos de
la propia lengua generando una mejor aplicacion del propio codigo linguistico. Ademas, abre el
espiritu a otras culturas y a la diversidad brindando una visién mas amplia del mundo.
Finalidades que, sin duda, resultan primordiales en la educacién del Nivel Secundario.

Del mismo modo, el estudio de la comunicacion como proceso de codificaciéon vy
decodificacién, construccion personal de significados y comunicacidon interpersonal de los
mismos, contribuye a desarrollar competencias que permiten al individuo responder con
flexibilidad a una realidad cambiante y construir su identidad en el marco de contextos cada
vez mas globalizados.

Por otro lado, una mirada sobre el escenario mundial permite observar una realidad con
rasgos inéditos: el fendmeno de la globalizacién, la incesante profundizacion y expansién del
conocimiento cientifico-tecnoldgico han revolucionado el drea de la investigacion, la del
trabajo y, en consecuencia, el campo de la educacidn. En el contexto de estos cambios, el
idioma inglés alcanza una dimensidn universal, cobrando un uso generalizado al acompafiar no
ya el movimiento colonizador de siglos pasados sino gran parte de los procesos modernos de
expansiéon econdmica, tecnolégica-cientifica y cultural.

Por eso, esta lengua se ha convertido en un instrumento eficaz de comunicacién internacional
o lingua Franca para la difusion de conocimientos cientificos y técnicos y, en consecuencia,
posibilita una mejor integraciéon del egresado en el mundo globalizado desde una mirada o
experiencia local, al facilitarle el acceso a los avances de la ciencia, la tecnologia y a la
informacidn actualizada desde su fuente original. Factores que permiten el logro de una
preparacion acorde con los requerimientos del nuevo mundo laboral y de la produccidn.
Teniendo en cuenta el aporte de las teorias lingliisticas actuales, el estudio de la lengua
extranjera trasciende el mero estudio de su estructura; es, en un sentido amplio, un medio
para el desarrollo de una sdlida significacion personal a través de la adquisicion de
potencialidades que permiten al usuario de la lengua acceder al mundo intersubjetivo y
construir a partir de él. Es por esto que se debe acentuar la lengua como una unidad, en su
globalidad. La seleccién de contenidos debe atender a la integracion de las diferentes
destrezas basicas: Comprension lectora, Comprensidon auditiva, Producciéon escrita y
Produccién oral.

Por otro lado, desde el punto de vista pedagdgico, resulta fundamental el respeto y la
recurrencia a los saberes previos del estudiante, su conocimiento del mundo y sus afectos para
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asi acceder al proximo peldafio en el proceso de la adquisicién. Asimismo la exposicion de los
estudiantes a diversos contextos de comunicacion semi-auténticos (creados con fines
pedagdgicos) y auténticos debe ser continua para asegurar su desarrollo comunicacional. En
efecto, el trabajar con los estudiantes la lengua en sus diversos contextos, trascendiendo el
nivel oracional, analizando su uso discursivo (coherencia del mensaje, intencionalidad,
funciones, efectos en el receptor, correccién gramatical) debe ser nuestro punto de partida, ya
que el uso de una lengua no se limita a la produccidn de oraciones gramaticalmente correctas
y usadas para ejemplificar determinados item estructurales. Del mismo modo, el trabajo
intensivo con temas que sean de interés para el estudiante, y el hecho de ayudarlos a
desarrollar un léxico bdsico para asegurar sus posibilidades de comunicacién, mediante el
desarrollo de estrategias de adquisicién de vocabulario, acentuard las posibilidades de
comprension y expresiéon en los estudiantes que muchas veces se frustran al no poder
interactuar en la lengua extranjera, a pesar de haber estado en contacto con ella durante
varios afios de escolaridad, durante los cuales se puede haber hecho hincapié unicamente en
las estructuras gramaticales consideradas bdsicas, dejando de lado el principio de
funcionalidad de la lengua.

Las clases de lenguas extranjeras deben servir no solo para aprender la lengua sino también
para brindar la oportunidad de usarlas en contextos dados, ademas de conocer las partes y
elementos de que se compone una lengua, sean capaces de ensamblarlos, de construir con
ellos mensajes reales y Utiles. Se trata de lograr que los estudiantes egresados de las escuelas
secundarias técnicas finalicen sus estudios con el mismo nivel de inglés general pero posean
un bagaje lexical y estratégico acorde con la Especialidad.

El enfoque propuesto tiene como objetivo:

- Reforzar la diversidad lingiiistica mediante la comparacion extranjera y la materna.

- Adoptar un enfoque en el campo del aprendizaje haciendo hincapié en la motivacion de
los estudiantes al poner en prdctica lo estudiado en contextos que son propios de su
especialidad.

- Mejorar la disposicion hacia la lengua extranjera y potenciar el conocimiento y las
habilidades aprendidas en otros Espacio Curricular.

El disefio curricular de nuestra provincia al igual que otros de distintas jurisdicciones del pais
siguen parametros iguales en cuanto a la inclusién de diferentes propuestas pedagdgicas que
tienen en cuenta: una fuerte presencia de la interculturalidad a través de la inclusién de textos
literarios analizados desde esta perspectiva, enseflanza a base de tareas, enfoque
multidisciplinario a través de CLIL 6 AICLE (Aprendizaje Integrado de Contenidos y Lengua
Extranjera), trabajo en proyectos, entre otros, sustentados en la posibilidad de incentivar en
los estudiantes la capacidad de comprender y hacer desde la lengua extranjera.

2. Propdsitos

- Desarrollar competencias linglisticas y comunicativas para que los estudiantes puedan
comunicar significados de un modo eficaz en situaciones concretas, integrando los
conocimientos adquiridos en las cuatro habilidades (reading, writing, speaking,
listening).
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- Propiciar situaciones de ensefianza-aprendizaje para que los estudiantes reflexionen
sobre el lenguaje, y concreten la comunicacion, a través de experiencias culturales,
cognitivas expresivas y productivas en el marco de la orientacién y modalidad.

- Ofrecer una amplia gama de géneros discursivos dando relevancia particular a la
literatura técnico-cientifica.

- Disenar propuestas que desarrollen una actitud autdonoma y critica que posibilite el
trabajo en situaciones grupales, institucionales y comunitarias. Como asi, favorecer la
construccion progresiva de autonomia en el uso de la lengua que aprenden.

- Integrar los recursos tecnoldgicos a disposicion de los estudiantes para favorecer el
aprendizaje de lenguas extranjeras propiciando el uso critico de los mismos.

- Incentivar la valoracién del aprendizaje de lenguas extranjeras y el conocimiento de
otras culturas como una experiencia de valor formativo que trasciende la etapa y el
ambito escolar.

- Promover situaciones que permitan aplicar el uso del inglés en el marco de los
contenidos construidos en otros Espacio Curricular.

- Promover el aprendizaje del inglés por medio de la experimentacidn y la utilizacién del
mismo en la realizacién de proyectos que involucren contenidos de otros Espacio
Curricular de su Especialidad.

- Insistir en el uso de la lengua para aprender mientras se aprende a usar la lengua
misma.

3. Aprendizajes y Contenidos por Afio

Es deseable que los contenidos se organicen teniendo en cuenta el discurso entendido como la
accion entre los textos trabajados y el conocimiento de los estudiantes sobre el contexto que
crea dicho discurso. Es preciso aclarar que el analisis del discurso que se propone en Inglés
comprende no sélo el estudio de los aspectos formales de la lengua inglesa (lexical, gramatical
y fonolégico) sino también el estudio de las variantes que estos elementos adquieren segun el
contexto en que se utilizan y la interpretacién de los sujetos involucrados (situaciones
comunicativas).

Se propone trabajar con Inglés general e Inglés especifico o aplicado. El primero implica la
comunicacion interpersonal, que persigue la competencia de los estudiantes en los usos
sociales del lenguaje, mientras que el segundo esta orientado a la comunicacién especializada,
apunta a la adquisicidon de los usos propios de la lengua en las situaciones de ensefanza y
aprendizaje de las disciplinas propias de cada tipo de escuela y modalidad.

Basandose en la propuesta de los NAP de lengua extranjera para el ciclo orientado se
consideraran los siguientes ejes:

. EJE: En relacién con la COMPRENSION ORAL

° EJE: En relacion con la LECTURA

. EJE: En relacién con la PRODUCCION ORAL

° EJE: En relacion con la ESCRITURA

° EJE: En relacién con la REFLEXION SOBRE LA LENGUA QUE SE APRENDE
. EJE: En relacion con la REFLEXION INTERCULTURAL.

Se espera que la organizacidn por ejes propicie el didlogo y la articulacién con la ensefianza del
espanol como lengua de escolarizacion.

El orden de presentacién de los aprendizajes y contenidos no implica una secuencia de
desarrollo, ni su agrupamiento constituye una unidad didactica, tampoco pretenden ser
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exhaustivos. Sera tarea del equipo docente disefiar la propuesta (unidades y secuencias
didacticas) segun lo que se estime mds adecuado en la planificacion anual.
Los cuatro primeros ejes seran comunes a los tres afios correspondientes al Segundo Ciclo.

Eje: En Relacion con la Comprensién Oral

Poder comunicarse en una lengua extranjera implica la capacidad de entender a un
interlocutor para poder interactuar. Un modelo interactivo de comprension oral (Brown 2001)
tendra en cuenta las dificultades que atraviesan los estudiantes durante el proceso de escucha.
Los estudiantes entenderdn que un texto oral puede abordarse aunque no se entienda el
significado de cada una de las palabras que lo constituyen (enfoque ascendente), si se toma en
cuenta el contexto donde ocurre vy factores linglisticos, sociales y culturales que lo atraviesan
(enfoque descendente), de manera de poder activar mecanismos de formacion de hipdtesis y
predicciones. El lenguaje verbal (gestos, expresiones faciales) y no verbales (contexto donde
ocurre la interaccidon oral, participantes, propdsitos) proveen pistas no linglisticas que
favorecen la comprensién, al igual que el acento, el ritmo y la entonacién que pueden también
brindar herramientas fundamentales para interpretar los mensajes.

Los aprendizajes esperados son:

- Reconocimiento de la escucha respetuosa como valor social y cultural en la formacion
del ciudadano.

- Identificacion de los elementos relacionados con el contexto de enunciacidn: situacion
comunicativa, interlocutores y tema abordado.

- Identificacion del tipo de escucha requerida, global o focalizada de textos de géneros
variados proveniente de fuentes diversas sobre temas relacionados con la orientacion y otras
areas curriculares.

- Escucha critica de textos de géneros discursivos variados relacionados con el drea de la
orientacion, con otras areas del curriculum y con temas de interés general.

- Comprensién y construccion de sentidos del texto oral apelando a estrategias tales
como: retomar conocimientos previos, valerse de la inferencia, apoyarse en el lenguaje no
verbal, establecer relaciones con palabras o expresiones conocidas y cognados entre otras.

- La reflexion sobre algunas caracteristicas de la oralidad como, por ejemplo; el uso de
interjecciones, repeticiones muletillas, hesitaciones y otras expresiones de la conversacion.

- Apreciacién del ritmo y la musicalidad de la lengua extranjera que se aprende.

- Reflexidon sobre algunas caracteristicas de la oralidad en la lengua extranjera que se
aprende, la lengua materna y en otras lenguas conocidas.

Eje: En Relacidn con la Lectura

Valorar la lectura en lengua extranjera como la posibilidad de apertura a otras realidades y de
reflexion sobre la propia. Adecuar la modalidad de la lectura al propdsito y al texto para dar
respuesta a consignas escritas, identificar el contexto de enunciacidn (posicidon enunciativa, de
los interlocutores, eje espacio-temporales, tipo de texto), y como recurso para buscar
informacidn especifica o realizar una tarea. Ademas comprender que un texto escrito puede
abordase aunque no se conozca el significado de todas las palabras que lo constituyen y que el
sentido de ese texto no depende de las palabras que lo componen. Todo esto implica:
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- Reconocimiento de diferentes tipos de textos escritos como anuncios publicitarios,
articulos periodisticos, folletos, consignas, cartas, invitaciones, canciones, afiches, recetas,
cuentos, instrucciones, etc.

- Adecuacién de la modalidad de lectura al propésito y al texto.

- Formulacion de anticipaciones e hipdtesis a partir de pistas tematicas, linglistico-
discursivas y paratextuales.

- Utilizacidn de diccionario bilinglies, monolinglies y Google Translator para resolver
dudas sobre el significado de palabras o expresiones como asi también estableciendo
relaciones con palabras conocidas en el texto que faciliten la comprensién.

- Frecuentacidn y exploracion de variados materiales escritos relacionados con areas de
interés general, curriculares y no curriculares, en soporte fisico 6 digital y en diferentes
contextos de lectura.

Eje: En Relacion con la Produccién Oral

Promover la fluidez en la comunicacién, por intermedio de la participacidon en conversaciones
sobre temas personales, de estudio, de interés general u otras areas curriculares del ciclo
orientado. Como asi también compartir diversas fuentes (redes sociales, blogs, libros, medio
de comunicacién orales y escritos) realizando aportes que se ajusten al tema y al propdsito
comunicativo (narrar, describir, pedir y dar su opinion) y a las pautas culturales generales de la
lengua que se aprende. Ademas el uso de elementos cohesivos y marcadores discursivos que
otorguen coherencia y cohesién al mensaje formulado, asi como un registro adecuado y
convenciones pragmaticas caracteristicas de la conversacion presencial.

- Reconocimiento de la entonacién como portadora de significado.
- Uso de recursos verbales (pronunciacion inteligible, componentes discursivos
adecuados), paraverbales (entonacién, tono y volumen de la voz) y no verbales (gestos,
postura corporal)

e acordes al destinatario,

e al tema y al propdsito comunicativo de la interaccién, es decir a elementos

relacionados con el contexto de la enunciacidn.

- El uso de estrategias de consulta, reparacion y reformulacidn de la produccidn.
- La participacién en dramatizaciones que pueden incluir textos propios creados a partir
de un modelo.
- La produccion, con la orientacién del docente y apuntando a la autonomia de
exposiciones individuales, de a pares o grupales referidas a temas de interés tratados en el
aula o de la orientacion correspondiente, a partir de la lectura de textos y de otras fuentes de
informacidn, teniendo en cuenta las partes de una exposiciéon (presentacién del tema,
desarrollo y cierre).
- La presentacién en entrevistas sobre temas personales o de interés general, en
compafiia de sus pares y con la colaboracion del docente si es necesario, lo que supone
prepararse para ese momento (elegir el tema y la persona a entrevistar, informarse, elaborar
el cuestionario, previendo formulas de tratamiento, apertura y cierre y apuntando el orden de
las intervenciones) y realizar la entrevista.
- Interactuacién de conversaciones modelos en pares practicando las funciones
aprendidas.
- Apreciacién por la produccién oral propia y de los compafieros.
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Eje: En Relacidn con la Escritura

- Frecuentacion y reflexidon sobre textos de géneros de variada complejidad, en soporte
fisico o digital, relacionados con tematicas relevantes y apropiados a las orientaciones, como
por ejemplo, cartas, mensajes de correo electrdnico, instructivos, curriculum, manuales,
catdlogos, informes, entre otros.

- Discusion acerca del destinatario, el tema a abordar y el propdsito con que se escribe;

- Elaboracién de una guia o un plan previo para la escritura del texto;

- Consideracion de la organizacion del texto, del uso de conectores apropiados y de
signos de puntuacion;

- Uso de recursos lingtistico-discursivos adecuados al propésito comunicativo;

- Uso de diccionarios bilinglies o monolingles, correctores ortograficos en procesadores
de texto, buscadores en linea y otros instrumentos linglisticos y fuentes de consulta en
soporte fisico o digital para resolver dudas sobre ortografia o cuestiones |Iéxicas y gramaticales;
- Escritura de versiones mejoradas a partir de las devoluciones del docente o de sus
pares, en trabajo en conjunto y/o individual;

- Socializacién del texto producido y su revisidn, tomando en cuenta las observaciones
del docente y de sus pares.

- Escritura de textos narrativos y/o expositivos, referidos a contenidos estudiados,
proyectos aulicos, investigaciones guiadas, experiencias escolares, entre otros, y a temas de
interés general, elaborados en pequefios grupos, de a pares o de manera individual.

- Escritura de comentarios en blogs, fichas, mapas conceptuales, presentaciones
multimediales, entre otros, sobre temas desarrollados en otras areas y trabajados en la clase
de lengua extranjera, con el propdsito de organizar la informacion.

Eje: En Relacion con la Reflexion Sobre la Lengua que se Aprende

Reflexidn sistematica sobre aspectos fundamentales del funcionamiento del Inglés y su
relacién con la comprensién y produccion de sentidos.

- Reflexidn sobre las similitudes y diferencias entre la lengua extranjera y la materna.

- Recuperacidn del error a partir de la produccién escrita u oral lo que servird como guia
para la concientizacion y mejora de la etapa de interlengua en que se encuentren los
estudiantes.

- Reflexidn sobre las caracteristicas de la oralidad, tales como el uso de contracciones,
repeticiones, diferencias de registro de acuerdo al nivel de familiaridad entre los
interlocutores.

- Reflexion sobre la organizacion textual (mecanismos de coherencia y cohesién).

- Contenidos lexicales relacionados con el mundo adolescente, sentimientos y valores,
mundo del estudio y del trabajo. Temas transversales tales como Educacion Vial, Educacion
Ambiental, nuevas tecnologias, Derechos Humanos, entre otros.

- Reconocimiento y produccion del vocabulario propio de las materias especificas de las
distintas Espacialidades de las escuelas técnicas.
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Eje: En Relacidn con la Reflexion Intercultural

Abordar la dimensién intercultural implica profundizar en el conocimiento de la lengua como
un medio para comprender mejor la realidad contempordnea. También implica preparar a los
estudiantes para la interaccidn con gente de otras culturas mediante:

- Valorizacién de las lenguas como vehiculo de comprensién y comunicacién entre los
pueblos.

- Reflexion sobre variedades (regionales, sociales, etc.) presentes tanto en la lengua
extranjera inglés como en la lengua materna y sobre la importancia del reconocimiento de
todas ellas como validas para contextos particulares

- Busqueda de informacién sobre las caracteristicas generales de los paises que hablan
la lengua que se aprende, su ubicacién geografica, procesos histéricos, patrimonio cultural y
literario.

- Analisis de elementos socioculturales en los textos trabajados.

- Estableciendo relaciones entre la cultura de origen y la extranjera. Las identidades
sociales se expresan a través de mitos, leyendas, cine, musica, celebraciones, comidas.

- Valoracidon de la toma de la palabra y las practicas letradas que favorecen la
participacién ciudadanay el didlogo intercultural.

- Reflexion acerca de determinados rituales fundamentales en el funcionamiento de una
comunidad como por ejemplo: reglas de cortesia, gestos, miradas.

9.1.4. INGLES TECNICO |

4° Afo - Formacidén General
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales
Contenidos

Descripcidn de eventos sucedidos en el pasado haciendo uso de verbos regulares e irregulares.
Descripcidon de actividades que estaban en proceso de realizacién o teniendo lugar en un
momento especifico del pasado (pasado continuo). Contraste entre acciones del pasado
simple y continuo. Uso de adverbios adecuados para indicar temporalidad en el pasado.
Descripcidon de personas, lugares, experiencias haciendo uso de variedad de adjetivos en sus
formas base y en los grados comparativo y superlativo y relaciones de igualdad “as.....as”.
Comprensién y expresién de obligaciones, prohibiciones y consejos a partir del uso de

expresiones modalizadoras. Instrucciones.
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9.1.5. INGLES TECNICO Il

5° Afio — Formacion General
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

Contenidos

Expresidon de hechos facticos y condiciones posibles a partir del uso de los condicionales de
tipo cero y primer tipo. Predicciones, planes e intenciones usando will y goingto. Descripcién
de acontecimientos 6 experiencias ocurridos en un pasado reciente o inciertohaciendo uso del
tiempo verbal presente perfecto. Comprension y expresién de temporalidad haciendo uso de
adverbios y preposiciones tales como already, just, yet, ever, never, for y since. Contraste entre
Presente perfecto y Pasado Simple para expresar acciones que se extienden hasta el presente y
pueden continuar en el futuro o acciones que han finalizado en algin momento del pasado.
Expresion de obligaciones personales utilizando haveto. Contraste de las expresiones
modalizadoras que indican obligacion y prohibicion o falta de necesidad (must/haveto;
mustn’t, don’thaveto).

9.1.6. INGLES TECNICO Il

6° Ao — Formacion General
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

Contenidos

Integracion de tiempos verbales: presentes, pasados y futuros. Expresar diferentes grados de
posibilidad a través del uso de los verbos modales may — might. Definir, describir personas,
objetos y lugares haciendo uso de clausulas relativas usando pronombres y adverbios
relativos.Comprension de procesos expresados en voz pasiva. Expresar opiniones, introducir
ideas, enunciar acuerdos, agregar informacion y contrastar puntos de vista haciendo uso de
marcadores discursivos y frases. Indicar condiciones que expresen hechos hipotéticos vy
condiciones poco probables (condicional de segundo tipo). Consejos utilizando expresiones
como: If | wereyou..,Should/ Shouldn’t. Reporte de lo que se dice o se ha dicho utilizando
estructuras con estilo indirecto.
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4. Orientaciones para la Enseiianza

La planificacidon debera tener en cuenta los diferentes discursos o textos que se privilegian en
cada tipo de escuela y el tipo de comprensidn y produccién escrita y oral que requiere cada
modalidad. Esto no para convertirse en un especialista en otras materias, sino para emplearlos
en la ensefianza de contenidos gramaticales porque estos son parte del inglés general y son
comunes a todos los tipos de escuela. Se trata de poner en prdctica los contenidos
gramaticales e introducir vocabulario especifico de cada orientacion.

Resulta interesante plantearse la organizacidn de los contenidos de estos tres ultimos afios de
escolaridad partiendo del analisis, lectura comprensiva y produccidon oral y escrita de los
diversos tipos de textos y su funcionalidad, graduandolos por afio atendiendo a la evolucién
cognitiva y afectiva de los estudiantes y de acuerdo con las particularidades que posee cada
Especialidad.

El desarrollo del conjunto de habilidades que se lograra a través del trabajo con los textos

conducird al enriquecimiento de la competencia comunicativa que, sin duda, deberd abordarse
en todo sus aspectos:

- Competencia discursiva: habilidad para combinar ideas, para elaborar textos que
evidencien cohesidon y coherencia entre el pensamiento, los mensajes comunicados y la
expresion.

- Competencia sociolingliistica: posibilidad de usar o comprender emisiones en forma
apropiada en diferentes contextos sociales. Incluye el conocimiento de la funcionalidad de la
lengua y las convenciones de uso.

- Competencia estratégica: habilidad para reconocer y usar las diversas estrategias
comunicativas (compensatorias, metacognitivas, cognitivas, afectivas, interaccionales, sociales)
- Competencia gramatical: grado de dominio del cédigo linglistico, que incluye Iéxico,
gramatica, pronunciacion, ortografia, morfologia.

Por otro lado, la lectura comprensiva y el analisis discursivo y pragmatico de los textos

(intencionalidad, organizacion de las ideas, efecto en el receptor, coherencia) serd una ayuda
invalorable para un estudiante que con seguridad debera seguir en contacto con textos en
Inglés si desea continuar con estudios académicos o si aspira a una éptima insercién laboral.

En particular, es sabido que una de las grandes limitaciones de nuestros egresados es la
dificultad de leer debido a la complejidad inherente al acto de la comprensién. Desde este
punto de vista, el docente debera centrar los trabajos de comprension de los textos orales o
escritos promoviendo el desarrollo de las siguientes actividades: la decodificacion del cddigo,
el reconocimiento de la importancia de elementos paratextuales, el reconocimiento de claves
y asociaciones para comprender el mensaje, el uso de elementos familiares, las distintas
funciones de la lectura, el procesamiento del material, la configuracién de redes de
significacidon partiendo del analisis de las palabras y del contexto, la elaboracién de hipdtesis
para derivar mds informacion, elaboracion de inferencias que les permitan unir segmentos de
textos escritos con otros, activacién de conocimientos propios del mundo, de experiencias
previas clarificantes, procesos de reconstruccion de sentido y uso de estrategias
metacognitivas que le permitan convertirse en un lector critico.

Todo este trabajo con los textos no supone el dejar de lado el desarrollo de las otras
habilidades comunicativas sino mds bien partir de los mismos para trabajar todas las
competencias comunicativas necesarias para el desarrollo integral del estudiante, para
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optimizar su operacionalidad en la lengua extranjera, utilizando, en todo caso, como un fuerte
sustento la competencia que los estudiantes poseen respecto de su lengua materna.

Ademas, el profesor de una lengua extranjera debe conocer diversas teorias linglisticas y
metodoldgicas para tomar decisiones informadas. Las teorias tradicionales de adquisicion de la
lengua con su enfoque atomistico y basadas en la mera practica gramatical, estan adn
enraizadas en nuestra escuela. Sin embargo, el conocimiento de las reglas gramaticales no es
garantia de la posibilidad de usar estas reglas para la comunicaciéon; estudiantes que pueden
identificar instancias de violacién de reglas gramaticales y que las pueden explicar, suelen
cometer errores al usar la lengua en comunicacién. Sdélo la exposicidon continua en variadas
instancias comunicativas propiciara una efectiva adquisicién. La instruccién gramatical y el
feedback resultante en el contexto de un programa comunicativo, son fundamentales para
aprender la segunda lengua; sin limitarse a enfatizar la exactitud gramatical ni circunscribir el
trabajo exclusivamente a la fluidez.

Resulta fundamental que el docente tome conciencia acerca de:

1- la necesidad de desarrollar un conjunto de estrategias de aprendizaje en la clase de
lengua extranjera. Las estrategias de aprendizaje son procedimientos, mecanismos que el
estudiante aplica, consciente o inconscientemente al mejoramiento del proceso con un
determinado propdsito. Estas estrategias se pueden trabajar en la clase de inglés mediante
actividades aplicadas a cada una de las destrezas comunicativas particulares.

2- la importancia de la inclusidon de actividades del tipo resolucién de problemas dado
que, al encarar la resolucion de un problema el estudiante activa estrategias de comprension y
produccién interactuando con el texto con un propdsito inmediato que hace al acto mas
significativo y motivador. De esta forma, se usa la lengua extranjera aplicandola a situaciones
mas reales y activa en el estudiante conocimientos previos para encarar la solucién del
problema que luego podran ser transferidos a nuevas situaciones.

3- Una cuidadosa seleccion de los diversos tipos textuales para el trabajo con la lengua de
input (exposicion a textos variados escritos y orales) asegura el desarrollo de un léxico mas
amplio y contribuye a desarrollar la lecto comprension que es uno de los principales propdsitos
de nuestra educacion. La interaccidn entre el tema, el individuo y el grupo mediante tareas
interactivas dan sentido al uso de la lengua que se esta aprendiendo. El input (escrito y oral)
debe contemplar: la complejidad gramatical de los textos, la extension de los textos, la
densidad proposicional (cuanta informacién contiene), el vocabulario usado, la informacion
explicita, el género, estructura discursiva, la secuencia de item en el texto, la cantidad y calidad
de soporte linglistico o no linglistico (dibujos, tablas, graficos).

Al mismo tiempo, debe considerarse que la dificultad de los textos esta determinada por:
relevancia para el estudiante, complejidad cognitiva o lingliistica del texto (demandas
cognitivas, cantidad de informacidn, instrucciones), conocimiento del mundo de parte del
estudiante, estrategias cognitivas necesarias, nivel de produccién requerido, tiempo
disponible, nivel de abstraccién requerido, operaciones cognitivas requeridas (reconocimiento-
identificacion- clasificacion-ordenamientos-comparacién-organizacién-analisis-comprension de
instrucciones- formulacién de hipdtesis-relacion con hipdtesis ya formuladas).
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Los contextos de interaccidn actuales, muchos de ellos en la virtualidad, demandan procesos
cognitivos que exigen poner en juego destrezas y estrategias en relacidon a los medios de
comunicacion vigentes. En nuestro pais, la implementacién del Programa Conectar Igualdad
promueve la superacién de la brecha digital para hacer realidad una educacidon
auténticamente inclusiva.

Las nuevas Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC) ofrecen a los sujetos del
contexto escolar (docentes y estudiantes) multiples posibilidades al momento de aprender,
como asi también desarrollar un aprendizaje ubicuo (trasciende el espacio y el tiempo de la
clase) por lo tanto pensarlas como simples herramientas que complementen la tarea es
desconocer el potencial que las mismas portan en sus variadas funciones.

Se hace necesario desarrollar en el docente competencias relativas de tecnologia digital asi
como la capacidad para escoger y utilizar métodos educativos apropiados ya existentes
(juegos, entrenamiento, practica), y el contenido web en aulas con instalaciones especificas
para complementar los objetivos del plan de estudio, los enfoques de evaluacion, los planes de
unidades y los métodos diddacticos. Los docentes deben ser capaces de utilizar las TIC para
efectuar la gestiéon de los datos de la clase y actualizar y profundizar su propia formacion
profesional.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Brown, Douglas (2001) Principios de Ensefianza: Un enfoque interactivo de la pedagogia de
la lengua. Pearson Longman. New York

- Bruner, J.(2001) Desarrollo Cognitivo y Educacion. Morata. Madrid

- Burbules, Nicholas C. y Thomas A. Callister, Jr. (2001) Riesgos y Promesas de las Nuevas

- Burbules, Nicholas. Entrevista a Nicholas Burbules. Disponible en:

- Ellis, R. (2003)Task-based Language Learning and Teaching. Oxford: Oxford University
Press

- http://www.webinar.org.ar/conferencias/entrevista-nicholas-burbules. PE- Buenos Aires:
UNESCO, 2011. (al dia 17 de mayo de 2013)

- Mehisto, P. and Marsh D.(2008) Uncovering CLIL: Content and Language Integrated
Learning in Bilingual and Multilingual Education. Macmillan. Oxford

- Tecnologias de la Informacion. Granica Buenos Aires

Documentos y Resoluciones de Referencia

La Ensefianza de Lenguas Extranjeras en el Sistema Educativo Argentino: situacion,desafios y
perspectivas. Buenos Aires: Ministerio de Educacién de Nacién, 2011.

Nucleos de Aprendizaje Prioritarios para Lenguas Extranjeras, documentos aprobados por
Resolucién CFE 181/12.

Disponibles en:http://www.me.gov.ar/consejo/resoluciones/res12/181-12.pdf San Miguel
deTucuman: 2012. http://www.me.gov.ar/consejo/resoluciones/res12/181-12_01.pdf,2012 (al
dia 17 de mayo de 2013)
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Recursos en Internet

Sitios dedicados a la diddctica del inglés

Qué son WebQuest, http://www.isabelperez.com/webquest

Think / TeachingEnglish / British Council / bbc,
http://www.teachingenglish.org.uk/think/methodology/holistic.shtml

Working the Web for Education, http://www.infotoday.com/MMSchools/oct00/march.htm

Sitios para la ensefianza de vocabulario, gramdtica y fonologia

English  Pronunciation exercises and practice for eslstudents and teachers,
http://www.eslgold.com/pronunciation.html

EslGame, http://www.englishclub.com/esl-games/index.htm

Eslgrammar teaching activities, http://www?2.gsu.edu/~wwwesl/egw/eslgract.htm

Eslsite.com: Resources and Teaching Ideas/ Pronunciation,
http://eslsite.com/resources/pages/Resources_and_Teaching_ldeas/Pronunciation

Flash Quizzes for English Studies, http://adesl.org/q/f

PP 104: Teaching vocabulary and grammar on line,
http://www.tesol.org/s_tesol/sec_document.asp?CID=664&DID=2639

Teaching eslGrammar, http://www.eslpartyland.com/teachers/nov/grammar.htm

The englishe, Vocabulary Crossword, http://www.theenglishe.com/files.php?Cat=8#5

The englishe: Lesson plans and teaching resources for English esl, efl&te,
http://www.theenglishe.com/index.php

Sitios de actividades para practicar las macrohabilidades

About.com: English as 2nd Language, http://esl.about.com/od/englishlistening/index.htm
E.L. Easton-English-Speaking, http://eleaston.com/speaking.html

Ello, English Listening Online, http://www.ello.org

Extensive Reading Main Page, http://www.extensivereading.net

Learning English, http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish

Linguistics: esIStudent Resources, http://www.ohiou.edu/esl/english/listening.html

Sitios dedicados a la Evaluacion
Assessment Resources, http://condor.depaul.edu/~tla/html/assessment_resources.html

Ed/ITLib Digital Library, http://editlib.org/

Linguistics: esIStudent Resources, http://www.ohio.edu/linguistics/esl

Learners Teacher: Portfolios, please! Perceptions of portfolio assessment in eflclassroms,
http://www.jalt.org/pansig/2004/HTML/AppleShimo.htm

Teaching With Technology,
http://www.wmich.edu/teachenglish/subpages/technology/classwebsite.
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htm#samples
Sitios dedicados a AICLE/CLIL

AICLE: Implicaciones Pedagodgicas, http://www.slideshare.net/hermes2g/aicle-implicaciones-
pedaggicas

Building CLIL Material: Ideas & Resources-Bilingual Education Platform-bep,
http://bilingualeduc.ning.com/group/buildingclilmaterial

CLIL / AICLE / Content and Language Integrated Learning, http://www.isabelperez.com/clil.htm
CLIL Practice: Perspectives from the Field, http://www.icpj.eu/?id=10
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EDUCACION FiSICA 1, Il y 1l

1. Perspectiva de los Espacios Curriculares

Desde el punto de vista de la normativa, la Educacidn Fisica, aparece explicitamente como una
meta general de la politica educativa nacional y especifica de los distintos niveles educativos.
La Ley de Educacién Nacional 26.206/06, en el Capitulo de Fines y Objetivos, de la Politica
Educativa Nacional dispone en el Articulo 11. - inciso r- “Brindar una formaciéon corporal,
motriz y deportiva que favorezca el desarrollo arménico de todos/as los/as educandos/as y su
insercidn activa en la sociedad”.

Posteriormente y para el Nivel Secundario, propone en el Articulo 30. - inciso j- “Promover la
formacién corporal y motriz a través de una Educacién Fisica acorde con los requerimientos
del proceso de desarrollo integral de los adolescentes”.

También se tiene en cuenta lo establecido en la Ley de Educacién Técnico Profesional N°
26058.

Se conceptualiza a la Educacidn Fisica, como una disciplina pedagdgica, que tiene por objeto
intervenir intencional y sistematicamente en la constitucion corporal y motriz de los sujetos,
colaborando en su formacién integral y en la apropiacidon de bienes culturales especificos, a
través de prdcticas que los consideran en la totalidad de su complejidad humana y en sus
posibilidades de comprender y transformar su realidad individual y social.

Desde esta perspectiva, corporeidad y motricidad constituyen conceptos relevantes para la
concepcion de la Educacidn Fisica como disciplina pedagodgica.

Manuel Sergio (1996) define la corporeidad como “condicién de presencia, participacion y
significacién del hombre en el mundo”. Este cuerpo, entendido como expresion factual del ser,

Ill

toma el estado y el proceso. El “estado”, en tanto que es expresién de un cédigo genético, de
unas caracteristicas quimicas, fisicas, anatdémicas y energéticas. El “proceso”, en tanto que él
se manifiesta en las conductas sociales, afectivas, cognitivas y motrices que posibilitan el
aprendizaje y la educacidn, definiendo al ser humano frente a otros seres.

La motricidad es entendida como la forma de expresién del ser humano, como un acto
intencionado y consiente, que ademas de las caracteristicas fisicas incluye factores subjetivos,
dentro de un proceso de complejidad humana (Eisenberg, R - 2004), a diferencia de
movimiento que es interpretado como el cambio de posicidon o de lugar del cuerpo como un
acto fisico-biolégico que le permite al individuo desplazarse. Desde los nuevos paradigmas se
considera al movimiento como una manifestacion de la motricidad la cual se centra en un ser
humano multidimensional.

El abordaje por separado de los conceptos de corporeidad y motricidad tienen la intension de
analisis y comprensidn de una Educacion Fisica, que considera al ser humano en su totalidad

Se hace necesario trascender el paradigma simplificador, capaz de explicar
unidimensionalmente las transformaciones empirico-objetales de un organismo, y considerar
la complejidad de las transformaciones de un ser humano, donde la explicacién sélo es posible,
bajo un paradigma que hable del ser que piensa, siente, se relaciona y se mueve para ser
humano.
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El acceso a practicas corporales y motrices esta garantizado para todos los estudiantes de la
Educacién Secundaria, adecuado a sus realidades, con amplia divergencia de practicas con que
se aborda la atencidn a la corporeidad y la motricidad humana, relacionada y profundizada con
todas las ciencias que se ocupan del hombre. De esta forma se entiende al sujeto como alguien
qgue acciona y participa en el contexto socio-cultural del que forma parte, incorporando su
trama de significados y valoraciones, al mismo tiempo que conforma su identidad.

Desde esta mirada compleja de la Educacién Fisica se concibe al sujeto desde un rol activo que
percibe, decide y ejecuta, a la vez que reflexiona sobre sus acciones, otorgandoles nuevos
significados.

2. Propésitos

- Promover acciones motrices que favorezcan la resolucién de situaciones en las que
se manifieste una conciencia corporal construida, y el reconocimiento de sus
posibilidades y limitaciones motrices, contribuyendo a la valoracién de una cultura
corporal que tienda al bienestar fisico, psicolégico y social.

- Generar situaciones para la realizacion de practicas corporales y motrices,
generales y especificas, que permitan la valoracién de la participacion e
interaccion motriz y su continuidad para una mejor calidad de vida.

- Posibilitar situaciones que demanden la resolucién de problemas motrices en
diferentes juegos y deportes que requieran la construccién de comunicaciones
motrices, saberes tacticos y estratégicos y habilidades motoras especificas,
promoviendo la tolerancia y la inclusidn.

- Favorecer practicas corporales ludicas, expresivas y deportivas a través de la
elaboracion y ejecucidon de proyectos que promuevan la interaccién con otros y
con el medio natural, fomentando actitudes de prevencién y cuidado del mismo,
asumiendo una postura critica

- Promover la construccion de valores y actitudes responsables, solidarias,
inclusivas, creativas vy criticas sobre la cultura, los modelos y la practica corporal,
asi como el desarrollo de habitos de vida activa y saludable

3. Contenidos por Ao

Considerando como marco referencial macro los Nucleos de Aprendizaje Prioritarios (NAP) y
atendiendo a los conceptos de Corporeidad y Motricidad planteados anteriormente, se
considera que los objetos culturales que la escuela sera responsable de distribuir, garantizando
la inclusidn y la igualdad, se definen como practicas corporales. Estas practicas conforman un
recorte cultural particular de nuestra sociedad, manifestandose de acuerdo con si mismo, con
los otros y con el ambiente natural. En base a ello, este Espacio Curricular se estructura en tres
ejes para la organizacién de los contenidos disciplinares:

Eje: Practicas Corporales, Ludomotrices y Deportivas Referidas a la Disponibilidad de si
Mismo

Eje: Practicas Corporales, Ludomotrices y Deportivas en Interaccion con Otros

Eje Practicas Corporales, Ludomotrices y Deportivas en el Ambiente Natural y Otros
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Coincidiendo con lo planteado en los NAP, los contenidos para el Ciclo Orientado de la
Educacidn Secundaria presentan una continuidad entre 4°, 5° y 6° afio. Esto se debe a que en
este periodo de la escolaridad los contenidos de la Educacién Fisica se presentan como un
conjunto medianamente estable de saberes que solo difieren en el creciente grado de
dificultad y complejidad para su apropiacidn y ejecucidn.

A partir de estos lineamientos curriculares se da lugar a la especificacién de los mismos en las
definiciones institucionales y aulicas, segun los diversos contextos y situaciones educativas
particulares.

9.1.7. EDUCACION FiSICA |

4° Ao — Formacion General
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales
Contenidos

Eje: Practicas Corporales, Ludomotrices y Deportivas Referidas a la Disponibilidad de si
Mismo

Desarrollo de las capacidades condicionales y coordinativas.

° Valoracidn y practica sistematica de acciones motrices que favorezcan el desarrollo e
incremento de las capacidades condicionales: resistencia, flexibilidad, fuerza y velocidad.
. Valoracidn y practica sistematica de acciones motrices que involucren las capacidades

coordinativas: combinacién y acople de movimientos, orientacién espacio-temporal,
diferenciacidn, equilibrio estatico-dinamico, reaccién motriz, transformacion de movimiento y
ritmo; y su adecuacion a la situacién que se plantee.

- Conciencia corporal

. Aceptacién de su imagen corporal estableciendo relaciones armédnicas con los otros y
con el medio.

° Analisis y practica de acciones motrices, adoptando una conveniente postura corporal,
respiracion y tension - relajacion muscular segun los requerimientos de la accidn.

° Apropiacion y ejecucion reflexiva de secuencias de tareas tendientes al desarrollo
saludable de sus capacidades.

- Habilidades Motoras
° Seleccion y aplicacion de habilidades motoras combinadas y especificas, con ajuste
técnico, para la resolucién de situaciones motrices cotidianas y deportivas.

Eje: Practicas Corporales, Ludomotrices y Deportivas en Interaccion con Otros

- Practicas corporales ludico-deportivas
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° Conocimiento y practica de variados deportes colectivos, reconociendo su estructura,
dindmica y reglas.

. Conocimiento y recreacién de practicas motrices y deportivas autéctonas y de otras
culturas.
° Participacidon en practicas deportivas, que favorezcan la resolucién de situaciones

motrices en relacién a las reglas, estrategias, tacticas individuales y grupales, propias de cada
deporte.

° Valoracién de la competencia deportiva desde la importancia de la participacién y el
desafio de superacidon personal, respetando la diversidad de identidades y posibilidades
motrices, rechazando cualquier tipo de actitud discriminatoria y excluyente.

. Participacidon en encuentros recreativos y deportivos que permitan la integracidon con
pares y otros integrantes de la comunidad.

- Practicas corporales expresivas
° Produccion de secuencias motrices y coreograficas que permitan la libre expresién y
manifestaciones culturales, con apoyo de soportes tecnoldgicos.

Eje: Practicas Corporales, Ludomotrices y Deportivas en el Ambiente Natural y Otros

- Participacidn consciente y responsable en practicas corporales, ludomotrices y
deportivas en el ambiente natural y otros, respetando normas de higiene y seguridad.

- Elaboracién y ejecucion de proyectos que permitan la interaccién placentera con el
ambiente natural y otros, promoviendo acciones de prevenciéon y cuidado del mismo, y
asumiendo una postura critica frente a ellas.

9.1.8. EDUCACION FiSICA Il

5° Ailo — Formacion General
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

Contenidos

Eje: Practicas Corporales, Ludomotrices y Deportivas Referidas a la Disponibilidad de si
Mismo

- Desarrollo de las capacidades condicionales y coordinativas.

- Valoracidn y practica sistematica de acciones motrices que favorezcan el desarrollo e
incremento de las capacidades condicionales: resistencia, flexibilidad, fuerza y velocidad.

- Valoracidn y practica sistematica de acciones motrices que involucren las capacidades
coordinativas: combinacién y acople de movimientos, orientacién espacio-temporal,
diferenciacidn, equilibrio estatico-dinamico, reaccién motriz, transformacion de movimiento y
ritmo; y su adecuacion a la situacién que se plantee.

- Conciencia corporal
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° Reflexidon sobre su condicidn corporal y su habilidad motriz y la posibilidad de
mejoramiento de las mismas en torno al desafio que las condiciones le plantean.

. Andlisis y practica de acciones motrices, adoptando una conveniente postura corporal,
respiracion y tensién - relajacién muscular seguin los requerimientos de la accion.
° Seleccion y ejecucién reflexiva de secuencias de tareas tendientes al desarrollo

saludable de sus capacidades.

- Habilidades Motoras

° Seleccion y aplicacidon de habilidades motoras combinadas y especificas, con ajuste
técnico, para la resolucién de situaciones motrices cotidianas y deportivas.

Eje: Practicas Corporales, Ludomotrices y Deportivas en Interaccion con Otros

- Practicas corporales ludico-deportivas

° Seleccion critica y practica deportiva, segun los diversos ambitos (escuela, barrio, club)
y contextos donde se manifiesten.

° Conocimiento y recreacion de practicas motrices y deportivas autéctonas y de otras
culturas.

° Participacidn en practicas deportivas, que favorezcan la resolucidon de situaciones
motrices con analisis de las reglas, estrategias, tacticas individuales y grupales, propias de cada
deporte.

° Valoracién de la competencia deportiva desde la importancia de la participacién y el
desafio de superacidén personal, respetando la diversidad de identidades y posibilidades
motrices, rechazando cualquier tipo de actitud discriminatoria y excluyente.

° Participacion y colaboracién en encuentros recreativos y deportivos que permitan la
integracidn con pares y otros integrantes de la comunidad.

- Practicas corporales expresivas

. Produccidn de secuencias motrices y coreograficas que permitan la libre expresién y
manifestaciones culturales, con apoyo de soportes tecnoldgicos.

Eje: Practicas Corporales, Ludomotrices y Deportivas en el Ambiente Natural y Otros

- Participacion consciente y responsable en practicas corporales, ludomotrices vy
deportivas en el ambiente natural y otros, elaborando y respetando normas de interaccion,
higiene y seguridad.

- Elaboracién y ejecucion de proyectos que permitan la interaccién placentera con el
ambiente natural y otros, promoviendo acciones de prevencion, cuidado y reparacion del
mismo, asumiendo una postura critica frente a ellas.
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9.1.9. EDUCACION FiSICA Il

6° Ao — Formacion General
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

Contenidos

Eje: Practicas Corporales, Ludomotrices y Deportivas Referidas a la Disponibilidad de si
mismo

- Desarrollo de las capacidades condicionales y coordinativas.

- Valoracidn y practica sistematica de acciones motrices que favorezcan el desarrollo e
incremento de las capacidades condicionales (resistencia, flexibilidad, fuerza y velocidad) y su
continuidad en el recorrido que se elija mds alla de la escuela.

- Valoracidn y practica sistematica de acciones motrices que involucren las capacidades
coordinativas: combinacién y acople de movimientos, orientacién espacio-temporal,
diferenciacidn, equilibrio estatico-dinamico, reaccién motriz, transformacion de movimiento y
ritmo; y su adecuacidn a la situacién que se plantee.

- Conciencia corporal

° Reflexion sobre su condicidon corporal y su habilidad motriz y la posibilidad de
mejoramiento de las mismas, en torno al desafio que las condiciones le plantean en el ambito
escolar y otros.

. Analisis y practica de acciones motrices, adoptando una conveniente postura corporal,
respiracion y tension - relajacion muscular segin los requerimientos de la accién.
° Seleccion y ejecucidén reflexiva de secuencias de tareas tendientes al desarrollo

saludable de sus capacidades.

- Habilidades Motoras

. Seleccion y aplicacidon de habilidades motoras combinadas y especificas, con ajuste
técnico, para la resolucién de situaciones motrices cotidianas y deportivas.

Eje: Practicas Corporales, Ludomotrices y Deportivas en Interaccion con Otros

- Practicas corporales ludico-deportivas

- Seleccion critica y practica deportiva, segun los diversos ambitos (escuela, barrio, club)
y contextos donde se manifiesten.

- Elaboracién y ejecucion interactiva de proyectos referidos a practicas motrices y
deportivas autéctonas y de otras culturas.

- Participacion en practicas deportivas, que favorezcan la resolucién de situaciones
motrices con analisis de las reglas, estrategias, tacticas individuales y grupales, propias de cada
deporte.

- Valoracion de la competencia deportiva desde la importancia de la participacién y el
desafio de superacidon personal, respetando la diversidad de identidades y posibilidades
motrices, rechazando cualquier tipo de actitud discriminatoria y excluyente.

- Participacidn y colaboracién en encuentros recreativos y deportivos que permitan la
integracidn con pares y otros integrantes de la comunidad.

- Practicas corporales expresivas
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- Produccion de secuencias motrices y coreograficas que permitan la libre expresion y
manifestaciones culturales, con apoyo de soportes tecnolégicos.

Eje: Practicas Corporales, Ludomotrices y Deportivas en el Ambiente Natural y Otros

- Participacion consciente y responsable en practicas corporales, ludomotrices vy
deportivas en el ambiente natural y otros, elaborando y respetando normas de interaccion,
higiene y seguridad.

- Elaboracién y ejecucion de proyectos que permitan la interaccién placentera con el
ambiente natural y otros, promoviendo acciones de prevencion, cuidado y reparacion del
mismo, asumiendo una postura critica frente a ellas.

4. Orientaciones para la Enseianza

La Educacion Fisica en el Segundo Ciclo de la Educacion Secundaria debe promover practicas
corporales y motrices socialmente significativas que favorezcan en los estudiantes la
construccién de estilos de vida activos y saludables, para relacionarse con si mismo, con los
otros y con el ambiente transformandolas en habitos de vida al finalizar la etapa escolar.

Las estrategias didacticas deben atender a la resolucién de situaciones variadas, mediando una
accion cognitiva, reflexiva y critica que se manifieste a en la elaboracidon y ejecucion de
proyectos ludicos y deportivos que trasciendan a la comunidad propia y de otras culturas.

El docente, desde una mirada constructiva y abierta, debe propiciar espacios donde el
estudiante tome un papel protagoénico en el proceso de aprendizaje, es decir, que sea artifice
de la construccidn de su corporeidad y motricidad, permitiéndole resolver variadas situaciones
motrices, concretando desafios acorde a sus posibilidades.

En las practicas corporales, ludomotrices y deportivas, en ambientes naturales y otros, el
docente debe promover la participacidn e inclusidn, el trabajo cooperativo, la democratizacion
en la toma de decisiones, el respeto y la interaccidn con el otro aceptando las individualidades,
como asi también el cuidado y preservacion del ambiente.

5. Orientaciones para la Evaluacién

La evaluacién y consecuentemente la acreditacién y promocién; se propone como un proceso
gue no acaba con una calificacion numérica por parte del docente, sino que contempla una
mirada mds amplia y enriquecida.

El docente de Educacidn Fisica, debe considerar en la actuacién motriz de cada estudiante, su
desempenio global; lo que significa no sélo tener en cuenta la ejecucidon motriz realizada, sino
también cdmo piensa el estudiante esa ejecucién, como reflexiona sobre su propia practica y
como se vincula con otros y el entorno en la tarea realizada. De esta forma, los principios de
participacion e interaccidn motriz se constituyen como criterios relevantes en la evaluacion.
Teniendo en cuenta lo expresado, se plantean los siguientes criterios de evaluacion:

- La participacion del estudiante en la clase y la reflexion de su propia practica corporal,
ludomotriz y deportiva, en ambientes naturales y otros.
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- Resolucién de situaciones motrices en actividades, juegos y deportes atendiendo a las
posibilidades propias y de los otros, sin prejuicios derivados por las diferencias de
origen social, cultural, étnicos, religiosos y de género.

- Conocimiento de fundamentos técnicos, tacticos, estratégicos vy principios
reglamentarios de las distintas habilidades motrices y deportivas.

- Ejecucién de habilidades motrices, ludicas y deportivas teniendo en cuenta su
ejecucion global y especifica, ajustandose a las situaciones que se presenten.

- Elaboracién y ejecucidon de proyectos ludico-deportivos, manifestando actitudes de
prevencion y cuidado de si mismo, de los otros y del ambiente en que se desarrollen.

- Participacién en la elaboraciéon y ejecucién de proyectos socio-comunitarios,
manifestando actitudes de respeto y valoraciéon de costumbres y tradiciones propias
de diversos ambitos y culturas.

9.1.10. CONSTRUCCION DE CIUDADANIA

4° Afo - Formacidén General
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales
1. Perspectiva del Espacio Curricular

La vida actual se presenta con velocidad en los cambios y transformaciones, esto genera
nuevas relaciones contribuyendo a una redefinicion y recontextualizacion de los lazos sociales,
de lo publico y lo privado. Conviven asi una pluralidad de pensamientos, opiniones y maneras
de actuar que se visualizan en problemas, cuestiones que traccionan e interpelan a los
diferentes grupos sociales.

Este nuevo contexto determina la necesidad de elaborar un espacio que ayude a formar a los
estudiantes a participar del proceso de construccion de una nueva ciudadania donde se
contribuya, desde la escuela, a formar ciudadanos que puedan, desarrollarse como personas
auténomas, como seres productivos, integrantes activos de diversos colectivos sociales
asumiendo actitudes y valores propios de las sociedades democraticas.

El Espacios Curricular Construccién de Ciudadania, entiende que la ciudadania se aprende a
través de su ejercicio efectivo. En ese sentido se genera un espacio formativo donde los
estudiantes comprendan y aprendan el ejercicio del ser ciudadano. El aula debe ser un espacio
democratico del ejercicio del derecho y la responsabilidad de ensefiar, y el derecho y la
responsabilidad de aprender.

Por ello este es un espacio multidisciplinar que buscara la articulacion de diferentes saberes,
que posibilite disefar estrategias que favorezcan la expresion, la participacion y la accién de
los estudiantes en el ejercicio pleno de ciudadania, en tanto sujeto sociales de derecho y
obligaciones.

Serd objeto también el analisis de las nuevas practicas comunicacionales que conforman
espacios de encuentros y consumos culturales de los jévenes a partir de las cuales van
configurando su identidad.

“...una educacion politica emancipadora habra de ofrecer oportunidades para pensar como
vivir mejor y para hallar herramientas de concrecién de ese deseo colectivo. Lo publico es un
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contenido a ensefiar, pero el espacio publico del aula es también una herramienta didactica
para que los estudiantes se inicien en el tratamiento auténomo, cooperativo y solidario de los
desafios politicos actuales. Por eso, un criterio basico para una educacién politica adecuada a
cada contexto, es que los estudiantes se vean convocados a pensar cdmo construir el mundo
en el que quieren vivir, que puedan indagar en profundidad quiénes son en el mundo y qué
posibilidades tienen de transformarlo”®

Por eso, el desafio de toda institucion educativa es convertirse en propulsora de procesos de
democratizacién y participacion. Sin lugar a dudas si la escuela puede hacer esto, estd dando
respuesta a una de las demandas mads requeridas por la sociedad.

Para ello es vital no solo trabajar desde lo disciplinar sino también desde la formacién de la
Inteligencia Emocional y el aprendizaje de competencias socio-emocionales. Los adolescentes
y jévenes necesitan autoafirmarse, valorar sus capacidades y limitaciones, tomar sus propias
decisiones, tener responsabilidades, sentirse a gusto consigo mismo, aprender a reconocer y
manejar sus emociones, poder poner en palabras lo que acontece en su interior. Un sujeto que
se acepte y comprenda puede interpelar a la sociedad de una manera mds constructiva, critica
y auténoma.

La Educacién Sexual colaborara en la educacién integral de los adolescentes y jévenes, en la
construccion de su condicion ciudadana, en la formacién de personas responsables,
conscientes de su propio cuerpo y de sus propias elecciones.

Desde este Espacio Curricular se pretende despertar polémicas en el aula, habilitar espacios
de debate, intercambio de opiniones y experiencias a fin de tomar posicién en un contexto
social plural que exige una mirada introspectiva y asumir una participaciéon activa en los
procesos de cambio. Por ello el desafio de Construccidn de Ciudadania es abrir un camino para
la discusidn, visibilizar las problematicas y al mismo tiempo ofrecer una conceptualizacion que
dé algunas respuestas a los interrogantes planteados, sin que ello implique darlas por
cerradas.

2. Propdsitos

- Propiciar el reconocimiento y valoraciéon de la necesidad de vinculos con personas,
grupos, instituciones y el estado a partir de la comprension y el reconocimiento de si
mismo y de los otros como sujetos de derecho.

- Reconocer y valorar el desarrollo de habilidades socio-emocionales para ponerlas en
juego en el ejercicio de la ciudadania.

- Brindar a los estudiantes la oportunidad de recuperar elementos del contexto para
analizar procesos relativos a la convivencia

- Propiciar la identificacién y comprension de problematicas sociales que condicionan su
vida y su desarrollo personal.

8
Siede, Isabelino, Schujman, Gustavo (comps) (2007). Ciudadania para armar, Buenos Aires, Aique.
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- Generar un espacio escolar donde los adolescentes y jévenes comprendan y aprendan la
ciudadania como construccidn socio-histdrica y como practica politica.

- Promover el conocimiento de los limites del ejercicio de la libertad, publica y privada y
los mecanismos de proteccidn y promocién de los Derechos Humanos.

- Aportar casuistica que les permita analizar cuestiones sociales que involucren a los
jovenes como sujetos politicos para promover una ciudadania plena y favorecer la toma
de decisiones colectivas.

- Propiciar la Identificacién de nuevas realidades de la ciudadania vinculadas por ejemplo
al consumo, equidad de género, transito, medio ambiente, diversidad, entre otras.

3. Contenidos

En la situacidn de ensefianza y aprendizaje, los saberes enunciados al interior de cada uno de
los ejes pueden ser abordados solos o articulados con saberes del mismo eje o de otros ejes.

Eje: Vivir y Convivir

La escuela es la caja de resonancia de lo social, por ello se dan en ella vastas experiencias que
deben ser aprovechadas para el aprendizaje del vivir con uno mismo y el convivir con otros. .
Para ello, la escuela debe generar, facilitar y promover tiempos y espacios para que pueda
circular la palabra y no los silencios; el didlogo y la discusidn y no la sumisién.

A través de los siguientes saberes se pretende enfatizar el rol de la escuela en la formacién de
habilidades socio-emocionales para la relacién con uno mismo y con los demsas.

- Autoconciencia: Valorar adecuadamente los propios sentimientos, intereses, valores.
Mantener un sentido bien fundamentado de autoconfianza.

- Autocontrol: ldentificar y regular las propias emociones, controlar los impulsos,
perseverar ante los obstaculos, expresar adecuadamente las emociones.

- Conciencia Social: Ser capaz de ponerse en el lugar del otro —empatizar-, reconocer y
apreciar las similitudes y diferencias (Discriminacién y Bullying ), reconocer y utilizar los
recursos familiares, escolares y comunitarios. El Acuerdo Escolar de Convivencia.

- Habilidades de relacidn: establecer y mantener relaciones saludables y gratificantes
basadas en la cooperacidn, resistir la presion social perjudicial, gestionar y resolver conflictos
interpersonales.

Eje: La Participacion de Adolescentes y Jovenes en Espacios de Practicas Ciudadanas

En el espacio escolar y su articulacidn con la comunidad, los actores institucionales cuentan
con distintas formas de incluirse en la practica politica, entendiendo éstas como acciones
cotidianas de participacion e incidencia en su contexto sociocultural. En el paso por la escuela
secundaria —al igual que en otros espacios sociales— se establece un entramado de relaciones
en las cuales las personas interactian, ponen en juego sus mitos, posibilidades de crear,
limitaciones, valores, capacidades discursivas y persuasivas, sus inclinaciones autoritarias y/o
manipuladoras (Ollier, 2005).

Este dmbito se plantea como el espacio privilegiado para el tratamiento de las tematicas
vinculadas a las instituciones de la vida democrdtica, es decir a la relaciéon de las personas
entre si y con el Estado para la constitucién de un orden democratico. Se ofrecen por lo tanto
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elementos para promover una reflexidn critica sobre participacion, ciudadania y su vinculacion
con las politicas publicas en particular y lo politico en general.

Se trabajard la constitucion del adolescente en sujeto de derechos: comprenden una
aproximacién a la nocién de derecho y a los principales derechos de los jovenes y
adolescentes; el andlisis de situaciones de igualdad/desigualdad de oportunidades en
contextos de pertenencia promoviendo el desarrollo progresivo de una actitud critica frente al
hecho de que en la sociedad conviven grupos de personas que acceden de modo desigual a los
bienes materiales y simbdlicos provocando la exclusidn de algunos sectores

Ciudadania activa - Construccién de lo publico - Accion colectiva.

El reconocimiento de los espacios publicos como ambitos privilegiados de discusién vy
produccién de la cultura a partir del uso publico de la palabra como herramienta de
construccién social.

La comprensién de la ciudadania como construccién activa, como practica de comunicacion y
participacién enfatizando en la necesidad de compromiso con la comunidad.

Los siguientes contenidos orientaran el trabajo en este eje propuesto:

- La participacién en la escuela: Los Centros de Estudiantes.

- La participacién en la Comunidad: Las ONG y posibles proyectos de intervencién.

- Los medios de Comunicacién: su influencia y el desarrollo de criterios de analisis de la

- informacion.

- La participacion a través de las tecnologias de la informacidon y comunicaciéon: Las
practicas comunicacionales que ponen en juego los adolescentes y jovenes .lLa
construccién de una mirada reflexiva de la sociedad de la informacién.

- Recreacion, Arte y Deportes: Ambitos donde se expresan los adolescentes y jovenes.
La participacion como forma de desarrollo de habilidades varias y disfrute.

- La responsabilidad civil en las practicas de adolescentes y jévenes: Educacién Vial, del
transeunte y Educacién Ambiental.

Eje: Educacion Sexual Integral

La concepcidn de sexualidad sostenida por la Ley N2 26.150 es superar la nocién corriente que
la vincula con genitalidad o relaciones sexuales. Entender que la sexualidad abarca “aspectos
bioldgicos, psicoldgicos, sociales, afectivos y éticos” implica considerarla como una de las
dimensiones constitutivas de la persona que, presente de diferentes maneras, es relevante
para su despliegue y bienestar durante toda la vida. Este enfoque integral tiene como
propdsito que se supere el estudio de la anatomia y la fisiologia de la sexualidad, asi como de
cualquier otro reduccionismo, sea de caracter bioldgico, psicoldgico, juridico, filosofico,
religioso o socioldgico.

Se entiende que “La educacién sexual consiste en el conjunto de influencias que reciben los
sujetos a lo largo de toda la vida, con objetivos explicitos que inciden en: la organizacion de la
sexualidad; la construcciéon de la identidad; el ejercicio de los roles femeninos y masculinos; la
manera de vincularse con los demas; la formacion de actitudes hacia lo sexual; la
incorporacioén de valores, pautas y normas que funcionan como marcos referenciales sobre los
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multiples comportamientos sexuales; la construccion de conocimientos sobre los distintos
aspectos de la sexualidad”’

Supone un abordaje que debe abarcar las mediaciones socio-histdricas y culturales, los valores
compartidos, las emociones y sentimientos que intervienen en los modos de vivir, cuidar,
disfrutar, vincularse con el otro y respetar el propio cuerpo y el cuerpo de otras personas.
Desde este marco, la educacién sexual demanda a la escuela un trabajo orientado a promover
aprendizajes en los niveles cognitivo, afectivo, social y ético, que se traduzcan en practicas
concretas.

La escuela y todos los actores sociales estan convocados a reflexionar sobre el lugar de la
sexualidad, tematica que obliga a revisar opiniones, creencias, mitos y prejuicios a la luz de
conceptos, ideas y valores sobre la sociedad que deseamos.

Desde esta perspectiva es fundamental implementar, desde la escuela, estrategias que
generen la participacién activa, el reconocimiento de los conflictos, la busqueda de soluciones.
En este sentido los saberes que se abordan en el taller deberan contribuir a la construccion de
la autonomia en el marco de las normas que regulan los derechos y las responsabilidades para
vivir plenamente la sexualidad, ademas de brindar conocimientos sobre los medios y recursos
disponibles en la comunidad para la atencidn de situaciones de vulneracién de derechos.

Para el abordaje de este Eje se consideran importantes los siguientes contenidos:

- Sexualidad en los adolescentes y jovenes.

- Afecto y sexualidad en los adolescentes y jévenes.

- Algunos mitos, tabues y temores frecuentes.

- Aprendiendo a reconocer los riesgos , a decir que no y pedir ayuda.(Enfermedades de
transmisién Sexual, Presion Grupal, Violencia y Maltrato)

Eje: El Derecho a la Salud y la Prevencion de Conductas de Riesgo

El abordaje del trabajo sobre salud y adicciones implica necesariamente considerar la
complejidad de la realidad social en la que estd inserto el sujeto. En este sentido, la propuesta
de este taller busca que los jévenes y adolescentes puedan generar conductas auténomas en
relacidn con el cuidado de la salud individual y comunitaria.

Desde este espacio formativo se pretenden construir conocimientos que permitan
comprender los principales problemas de salud de adolescentes y jovenes para promover la
toma de decisiones hacia conductas saludables, tanto desde una perspectiva individual como
desde una perspectiva social y solidaria.

No hay un concepto Unico para definir lo que se entiende por salud. El concepto de salud ha
sido y es una construccién social que responde a determinadas cosmovisiones acerca de lo que
es el vinculo salud/enfermedad. Esta construccion estd determinada por las condiciones de
vida, pero también por los discursos que circulan en diferentes ambitos, tal es el caso de los

BCIement, Ana (2007). Educacion sexual en la escuela. Perspectiva y reflexiones. Gobierno de la Ciudad Auténoma de
Buenos Aires
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modelos de salud ligados a la belleza corporal que proponen los medios de comunicacion
masiva.

Desde esta légica se establece un estrecho vinculo entre salud y alimentacién a partir de la
definicidn de “cuerpo saludable” vinculado a un modelo estético hegemdnico. Pero a su vez la
alimentacién constituye un derecho prioritario de los sujetos, ligado a la supervivencia.

Un nucleo de abordaje lo constituyen las adicciones y conductas adictivas. Trabajar en Ia
promocién, la prevencion de la salud en el dmbito educativo plantea la posibilidad de
estimular un proceso fundamental que mejore el desarrollo de los adolescentes y jovenes con
una amplia variedad de practicas que favorezcan diferentes maneras de saber, pensar y hacer.
Posibilitando a través de distintas experiencias la toma de decisiones, y el desarrollo del juicio
critico.

A través de los siguientes temas se propone el desarrollo del presente Eje:

- La salud en la adolescencia: Conductas saludables vs conductas riesgosas.

- La salud y los modelos estéticos que proponen los medios masivos de comunicacién
social.

- Adicciones: Factores de riesgo y factores de proteccion. Drogodependencia, Adicciones
a las tecnologias y otras.

4. Orientaciones para la Enseiianza

La escuela debe brindar estrategias para que los estudiantes puedan participar, intercambiar
ideas y debatir, explicitando criterios y argumentos. Se pretende enriquecer las practicas del
debate y discusion aulica a partir del ejercicio de pensar, reflexionar, contrastar y justificar
opiniones. Poner en juego diversas ideas implica la tensién y los contrastes, a partir de la
utilizacidn del didlogo como camino para la busqueda de posibles soluciones.

En este sentido, preparar para el ejercicio de la ciudadania en la escuela supone ofrecer
herramientas y favorecer la construccién de criterios para la participacidon activa, creativa y
responsable en la vida social como por ejemplo: el uso publico de la palabra y el
reconocimiento de los efectos sociales de la expresion oral y escrita en la participacién en
asambleas, en la elaboracién de petitorios, cartas y proyectos colectivos.

Se propone como una de las metodologias la estructura de la problematizacion-
conceptualizaciéon. Para este enfoque las contradicciones entre teoria y practica, los conflictos
y las normativas constituyen una oportunidad para pensar.

En la fase de problematizacién, se presenta un caso, una pregunta o situacién que pueda ser el
motor y la estructura basica de la propuesta de ensefianza. Se trata de generar un conflicto
cognitivo para encontrar respuestas mds abarcadoras y con argumentos mas sustentables
frente al caso presentado. El ingrediente fundamental es el posicionamiento del docente:
cuestiona las respuestas, es decir, asume una neutralidad activa. La problematizacién ha sido
exitosa si los estudiantes y el docente llegan a compartir una pregunta o un problema, lo
piensan y confrontan con la informacién previa, y si ademas, estan dispuestos a incorporar
nuevas ideas mas abarcadoras y eficaces para resolver la situacion inicial planteada.

En la fase de la conceptualizacién, se introduce un conjunto de informaciones para confrontar
las primeras representaciones y los enfoques explicativos de una o varias corrientes de
pensamiento.
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El Espacio Construcciéon de Ciudadania, es un ambito de experimentacion que escapa a la
I6gica de la clase expositiva tradicional. El docente, lejos de cumplir con la funcidn de proveer
conocimiento se ubica como quien coordina busquedas individuales y grupales, acompanfa
procesos, estimula la creatividad, acerca informaciones.

Para ello se proponen algunas posibilidades mas o menos conocidas que tienen en comun el
hecho de estar centradas en la accidn, en la reflexién, en la produccidn y en la colaboracién.

- Proyectos

Es una estrategia de ensefianza que da protagonismo a los estudiantes y fomenta la
participacién. Consta de los siguientes pasos:

1. Se propone a los estudiantes un tema a desarrollar o una idea a realizar. Se pueden
proponer varios temas para que los estudiantes elijan el que mas les interese.

2. Se planifican las tareas necesarias para conseguir el objetivo propuesto.

Se ejercita o se materializa la idea.
4. Se presentan los resultados del trabajo en el marco del grupo de clase, de la escuela o

en otro contexto.

5. Se evallan el proceso y el resultado.

En un proyecto de trabajo, la actividad se centra en los propios estudiantes, quienes actdan

w

con bastante autonomia y se organizan en grupos. El docente actia como orientador,
proporciona recursos, guia el proceso y evalla cada una de sus etapas asi como sus resultados.
Por ejemplo: Proyectos de aprendizaje socio-comunitario .Participacion en los proyectos de
Educacién Solidaria, Proyectos de Prevencidn de Adicciones, Educacién Vial, Educacion
Ambiental.

Se parte del analisis y aplicacion de contenidos curriculares en situaciones concretas; se
contribuye al mismo tiempo, a la formacién y puesta en accidon de valores (Solidaridad,
Cooperacion) aplicadas a la participaciéon ciudadana responsable.

- Estudio de casos
El trabajo con casuistica constituye una estrategia apropiada para abordar (en una situacion

real y concreta) distintos problemas sociales. Esta estrategia didactica brinda la posibilidad de
inscribir una situacidon especifica en contextos mas generales y complejos, y favorece la
comprension de procesos sociales mas amplios.

Es importante recordar que los casos™

e Por lo general, empiezan refiriendo una accién. La idea es atrapar la atencién del lector.

¢ Se centran en sucesos importantes. Cuestiones sustanciales constituyen la base a partir de la
cual se elaboran los casos.

¢ Intensifican la intencidn entre puntos de vista conflictivos.

¢ Deben escribirse teniendo en cuenta la necesidad de lograr que los lectores se interesen por
los personajes.

10, . , " .
Wasermann, S. 1999. “El estudio de casos como método de ensefianza”. Buenos Aires: Amorrortu.
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e Los relatos deben ser creibles. Dado que la cualidad mas importante de un caso es su aptitud
para promover la discusion sobre los problemas que presenta, el relato debe aproximarse mas
a la "realidad" que a la "ficcion".

e Concluyen con un dilema. Los dilemas morales son breves narraciones de situaciones que
presentan un conflicto que pone en juego una decisién individual. Pueden ser hipotéticos
(situaciones ficticias que plantean conflictos entre derechos, intereses y valores, etc.) o reales
(situaciones propias del contexto cotidiano de los estudiantes o extraidos de periddicos).
Generalmente, el dilema presenta al personaje o protagonista en el momento de tener que
decidir. Es recomendable que sea claramente identificable y comprensible. Luego de presentar
el dilema a los estudiantes, se deja tiempo para que éstos piensen qué decisiones tomarian si
estuvieran en esa situacidon y sus razones. Luego se discute cada una de las decisiones
adoptadas por los estudiantes.

Un caso se puede resolver a partir de consignas o actividades que incluyan:

- Dramatizacion
Los estudiantes dramatizan las situaciones planteadas en el caso. La interpretacion de los

actores se basa principalmente en el didlogo y la palabra. Al estar librada a la improvisacién de
los estudiantes requiere de los mismos un esfuerzo considerable que no conviene prolongar
por mucho tiempo.

Otras posibles estrategias a utilizar son: narraciones, apoyaturas visuales, didlogo e
interrogatorio didactico, ejemplos, analogias, metaforas. Estas estrategias de ensefianza se
pueden abordar a partir de:

- Anécdotas
Son fragmentos significativos de experiencias de vida que movilizan aprendizajes o

modificaciones en los puntos de vistas de las personas. Experiencias de victimas o testigos de
practicas discriminatorias permiten reflexionar acerca de los alcances de la igualdad y de las
posibles respuestas ante la injusticia o el maltrato.

- Biografia

Este recurso didactico permite por un lado reconstruir los hechos cronolégicos y analizar algo
de lo que ocurrié en la sociedad pero también le da una carga de subjetividad al analizar la vida
de otros y el contexto en el que actuaban.

- Frases inconclusas
Permite ofrecer al estudiante una lista de frases inacabadas que le obligan a reflexionar y

manifestarse tomando una postura. Las preguntas no deben ser dirigistas ni estar formuladas
de manera que sugieran ya la respuesta. Los enunciados pueden versar sobre multiples
cuestiones, segln el saber que se pretende construir.
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- Encuesta/ Entrevista
Es un medio que le permite al estudiante recabar informacion sobre determinada tematica a

investigar. De acuerdo al objetivo del trabajo se elegird una u otra opcidn: entrevista en el caso
de buscar un analisis cualitativo, o la encuesta (muestra del universo) si el objetivo es llegar a
un analisis cuantitativo.

- Producciones estéticas: incluye una variada gama de recursos, entre los que se
mencionan:

e Literatura
Una breve seleccion de libros permite al docente contar con otro tipo de recurso con
el objetivo de abordar los problemas sociales.

e Arte
Ofrece la posibilidad de ampliar el horizonte de los estudiantes con una mirada mas
sensible respecto del mundo que los rodea. La educacidn artistica puede ser la
propulsora de un acceso mas equitativo, contribuyendo a reducir las desigualdades
ligadas a la herencia cultural (fotografia, escultura)

e Produccion de una revista cultural, video o radio
La produccién de una revista cultural, video o radio es una oportunidad para que
asuman un rol activo en el hacer cultural, en el cual puedan, al mismo tiempo expresar
y construir sus identidades. Su produccién y ejecucion favorece la participacién y la
accién de los estudiantes en el ejercicio de gestionar, decidir y actuar con
responsabilidad.

e Elcine
Como herramienta pedagdgica es una interesante puerta de entrada para
problematizar, debatir y construir saberes en torno a problematicas sociales actuales.
Tiene el privilegio de narrar con la palabra y la imagen y, en este sentido, construye un
campo semantico diferente al de otros portadores de significados.

e Tiras de humor
Son un recurso sencillo, de base icdnica, que promueven un anadlisis de la realidad
desde la precisién del mensaje y de la imagen, debido a la cualidad que poseen para
presentar los aspectos de la vida diaria con gracia, ironia, sarcasmo o satira. Con su
creatividad e ingenio provocan la reflexion e interpretacién sobre problematicas
sociales que mueven y conmueven a la opinién publica como el amor, la educacidn, los
valores, la economia, la violencia, la politica, la cultura, el sexo, las drogas, las
relaciones personales y sociales, la corrupcion, las incoherencias, etc.

e Publicidad
La publicidad se integra, anénimamente y sin que se pueda evitar, en la vida de las
personas y puede llegar a determinar aspectos de la identidad personal. La finalidad de
la publicidad es convencer al consumidor y es en este punto donde se debe realizar el
analisis y la reflexidn sobre esta fase de convencimiento.

- Fallos judiciales
El trabajo con fallos judiciales permite que los estudiantes desarrollen una lectura comprensiva

y critica de este tipo de textos. Su analisis implica distinguir entre hechos y normas, entre
decisiones fundamentadas y decisiones arbitrarias. Ademds posibilita que los estudiantes
comprendan como la falta de fundamentacidon en una situacién concreta puede implicar la
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violacion de un derecho y consideren que una solucién puede ser adecuada en relacién con
determinadas circunstancias del caso pero no en relacién con otras.

Utilizar esta estrategia de ensefianza no implica que el profesor conozca los aspectos técnicos
del lenguaje juridico ni todas las fuentes que alli se utilizan.

El fallo puede ser recortado y adaptado a los saberes que los estudiantes deben construir.

- Taller

Es una modalidad caracterizada por la interrelacidn entre la teoria y la prdctica, que posibilita
conocimiento, afectos, acciones y crecimiento .Es un darse cuenta de las necesidades del
propio docente, como de su grupo y del entorno en el que esta inmerso. El taller enfoca las

IM

acciones en el “saber” hacer, el mismo puede organizarse con el trabajo individualizado de
estudiantes, en parejas o en pequefnos grupos siempre y cuando la accién trascienda el simple
conocimiento, convirtiéndose de esta manera en un aprendizaje integral que implique la
practica. Ejemplos: Talleres de Padres. Talleres Docentes — Docentes .Cine Debate. Taller de
Convivencia, construyendo las normas entre todos, Taller de Educacion Sexual Integral

(invitacidon a profesionales)

5. Orientaciones para la Evaluacion

La evaluacién pedagdgica de cada estudiante tiene como fin “valorar” o “descubrir” las
potencialidades de cada uno para desarrollarlas al maximo, asi como sus limitaciones para
superarlas o compensarlas. El proceso de evaluacién de este Espacio Curricular se desarrollara
a lo largo de todo el ciclo lectivo. Es la intencidén generar un espacio de reflexién y accién
sobre practicas sociales y culturales que superen la tradicién de la prueba escrita y la leccidn
oral. No por ello se debera dejar de evaluar conceptos, procedimientos y actitudes, sino que se
adoptaran otros formatos.

Para ello se sugieren algunos criterios orientadores a tener en cuenta:

- Fortalecimiento de actitudes de autonomia, responsabilidad, cooperacion y
participacién

- El didlogo como herramienta para la construccién de conocimiento y/o resolucién de
conflictos

- La capacidad para el trabajo en equipo y auténomo

- Elrespeto por las opiniones

- lacreatividad

- Espiritu critico- constructivo y reflexivo

- Reconocimiento y valoracion de las pautas de convivencia escolar, en relacién a ello
respeto por la propia identidad y la identidad de los otros, y por la vida democratica

- La colaboracidn en los procesos de autoevaluacién y co-evaluacién

Se pueden contemplar, entre otros, los siguientes instrumentos de evaluacion:

- Formulacidn de preguntas

- Planteo de problemas

- Estudios de casos

- Relatos, informes, ensayos, articulos, galeria de fotos o murales, trabajos
monograficos;

- Elaboracion de proyectos
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- Foros, debates, juegos de simulacidn, trabajo en equipo, salidas de campo, visitas a
instituciones de relevancia social, cine, trabajo, narrativas, dialogos, coloquios

- Carpetas de campo, porfolios

- Presentaciones con soportes informaticos y/o audiovisuales.
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el futuro: los jovenes y la transmision de la experiencia argentina reciente”. Buenos

- Aires: Eudeba

SEGUNDO CICLO de la Modalidad Técnico Profesional -TECNICO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS-

Educacién Secundaria D.E.T.P.-F.P.yD.P.
Ministerio de Educacién-San Juan-

92
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- Propuestas para el aula. Material para el docente. “Formacién Etica y Ciudadana”.
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9.1.11. GEOGRAFIA

4° Aiio — Formacion General
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

En el contexto de las transformaciones politicas, econémicas, sociales y culturales en los inicios
del siglo XXI, es necesario reflexionar en torno a los conocimientos cientificos, geograficos,
pedagodgicos y filosoficos. Dicha reflexion se orienta para pensar en una institucion que
prepare a los estudiantes para la vida en sociedad, convirtiéndose en un espacio de
experiencias compartidas en la busqueda de una meta colectiva que implique afrontar
problemas y desafios, resolver conflictos y asumir responsabilidades.

La Geografia como ciencia de la organizacion del espacio geografico, desde su vision holistica
e integradora permite abordar distintas tematicas que contribuyen a complementar Ia
formacién del perfil de los egresados de escuelas técnicas; especialmente respecto a la
aplicacion de las nuevas tecnologias en el analisis, comprensidn, y participacion activa en la
realidad social del territorio donde se desempefiara como futuro ciudadano.

Los enfoques modernos de la Geografia tienen como objetivo el estudio y anadlisis de las
interrelaciones entre el hombre y su territorio, y los procesos involucrados en dichas
relaciones. Desde esta perspectiva los conocimientos ya no aparecen fragmentados, aislados
entre si y sin conexién con la realidad, sino que exigen soluciones integradoras a partir de la
multicausalidad y la multiperspectividad.

En este sentido, la Geografia en el Segundo Ciclo para las escuelas técnicas pretende otorgar a
los estudiantes herramientas conceptuales, para analizar, interpretar y comprender
criticamente el territorio, promover una postura auténoma, responsable y solidaria frente a los
problemas de la sociedad a la que pertenecen, contextualizados en las distintas escalas de
analisis (mundial, nacional y regional).

Si bien en la propuesta de ejes, dimensiones, saberes y conceptos se refleja el enfoque
adoptado, lo particular en el Segundo Ciclo, se encuentra en la necesidad de buscar distintas
formas de abordajes que permitan el acercamiento a situaciones mas dilematicas,
contradictorias, con mayor grado de dificultad y que posicionen a los estudiantes como
productores de sentido, que puedan formular preguntas, plantear problemas, construir
hipdtesis, analizar conflictos, argumentar posibles soluciones, establecer relaciones mas
complejas entre categorias o conceptos.
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Para ello es necesario abordar una de las claves de la renovacién del campo que proviene de la
reformulacién de una categoria central de la Geografia como es el territorio. Esto significa
atender a los enfoques geocritico, relacional, geohistdrico, regional, politico-cultural y practico
para posibilitar la presencia de diferentes perspectivas de analisis (Souto, 2011).

Asumir esta postura significa atender la complejidad de los procesos socio-territoriales y
reconocer su caracter multidimensional, multiescalar y multijurisdiccional (Gurevich, 2005). En
este sentido es fundamental el uso de los SIGs y de las NTICs como herramientas para la
comunicacion y planificacion ambiental.

Desde este marco epistemoldgico, surge la posibilidad de ofrecer propuestas de ensefianza
gue promuevan la interaccion con saberes de otros campos del conocimiento, favoreciendo el
trabajo interdisciplinar e interinstitucional, orientadas a satisfacer las demandas formativas
del estudiante. Por ejemplo, a través de ateneos, proyectos socio-comunitarios, talleres
integradores, para el tratamiento de diversos ejes transversales de impacto territorial
priorizados desde la Jurisdiccion y/o Institucion Educativa, ( Ejemplos : analisis de informes de
E.l.LA.-Evaluacién de Impacto Ambiental- de distintas Obras , Programas de Mitigacion ante
riesgo de desastres, Propuestas de Desarrollo Local asociados con proyectos Turisticos y/o
agroindustriales; ESI-Programa Nacional de Educacidn Sexual Integral; EIB -Programa Nacional
de Educacién Intercultural Bilinglie, entre otros). Los saberes que demanden la
implementaciéon de estas propuestas, lejos de significar nuevos contenidos, responden al
despliegue curricular de la disciplina, desde una organizacién flexible de los aprendizajes;
permitiendo al docente enfatizar o profundizar en aquellos que mas se vinculen con las
diferentes especialidades que ofrece la formacion técnica.

2. Propésitos

- Promover procesos de ensefianza que permitan a los estudiantes comprender los
diversos espacios geograficos, como un conjunto interrelacionado de diferentes
dimensiones: politica, socio-demografica, ambiental, econdmica y cultural, articulando
multiples escalas geograficas (global, nacional, regional y local).

- Afianzar el uso de diversos recursos cartograficos graficos, estadisticos y digitales, para
interpretar y analizar problematicas territoriales y enriquecer las producciones
personales y grupales en las investigaciones escolares, profundizando el uso de las
nuevas tecnologias de la informacién y de conectividad.

- Fomentar la busqueda, seleccién y uso critico de diversas fuentes de informacién
cualitativa y cuantitativa para el trabajo escolar, en los estudios de caso, situaciones-
problema, simulaciones, proyectos de investigacion y participacién comunitaria, desde
la multicausalidad y la multiperspectividad.

3. Contenidos

Eje: Dimension Politica de los Territorios en el Mundo Actual y la Argentina

Identificacion de los procesos histéricos politicos que contribuyeron a la formacién del mapa
mundial actual, reconociendo los factores de integracion y fragmentacion como elementos
modificadores de los territorios mundial y nacional.
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Analisis del rol de los Estados latinoamericanos en la conformacion de las fronteras como
espacios de separacién o de contacto y su participacidon en organismos supranacionales.
Alcances e injerencias de las potencias mundiales en la configuracion de los territorios
latinoamericanos y su relacion con el proceso de globalizacién.

Utilizacién de recursos cartograficos para el analisis de la configuracion politica del territorio a
diferentes escalas y la construccién de representaciones segun su cosmovision.

Taller de integracion:

- La importancia de la reafirmacion de soberania argentina sobre los territorios del
Atlantico Sur, su valor geopolitico actual y el principio de autodeterminacion de los pueblos.

Eje: Dimension Socio-Demografica de los Territorios en el Mundo Actual y la Argentina

Explicaciéon de las actuales tendencias de crecimiento demografico mediante el analisis de la
estructura, dindmica y distribucién de la poblacién, identificando contrastes territoriales en el
mundo contempordneo y en la Argentina para comprender las desigualdades sociales, politicas
y econdémicas.

Andlisis y explicacidon de las desigualdades en las condiciones de vida de la poblacién, para
entender la distribucién de la riqueza y la pobreza, a través del conocimiento de las
problematicas asociadas con la pobreza, la exclusion, la marginalidad y la segregacién en el
mundo y la Argentina. Manejo de indicadores sociales (tasas, IDH, NBI, acceso a la salud, etc.)
Andlisis e interpretacion de la movilidad espacial, en los territorios urbanos y rurales,
identificando motivaciones (desempleo, trabajo informal, persecuciones politicas, religiosas e
ideoldgicas, discriminacidon étnica) y politicas socio-demograficas implementadas, como asi
también los impactos socio-territoriales resultantes, a escala mundial y nacional.

Taller de integracién:

- Las condiciones de vida de la Argentina, interpretando indicadores sociodemogrdficos y
cartogrdficos a través de un andlisis retrospectivo y prospectivo de nuestro pais; comparando
la situacion actual de la Argentina con la de paises de América Latina y el mundo. ( Se sugiere
el andlisis de casos regionales contextualizados y situados segun la problemdtica seleccionada)

Eje: Dimension Ambiental de los Territorios en el Mundo Actual y la Argentina

Identificacion de los grandes conjuntos ambientales en el mundo y en la Argentina y sus
diversos modos de valoracién y manejo de los recursos naturales, en relacién con las
diferentes formas de trabajo y produccidn en los procesos de construccion del territorio.
Identificacion y explicacion de los cambios tecnoldgicos que dan cuenta de nuevas
articulaciones en las relaciones con las condiciones naturales del territorio, generando planteo
de problemas e hipétesis.

El aprovechamiento integrado de los recursos naturales estratégicos como dinamizadores del
desarrollo local sustentable de las comunidades. Desarrollo de trabajos de investigacion que
reflejen el andlisis de distintos casos relativos a los recursos estratégicos de la

region/provincia y/o Departamento. Analisis de distintos casos: Conflicto del agua a escala

mundial y local; El desarrollo sustentable en el uso de los minerales estratégicos, su desigual
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distribucidon en el mundo y el papel de las empresas transnacionales y de los Estados en su
apropiacién; Importancia de las Energias renovables en el desarrollo socio-econdmico de las
comunidades.

Explicacion de los problemas ambientales en relacién con los acuerdos y decisiones de los
organismos internacionales estatales y no gubernamentales en el contexto socio-econémico
actual.

Reflexidn sobre la relacidon entre riesgo y vulnerabilidad social frente a situaciones de
desastres. Programas de prevencion y mitigacion.

Taller de integracion:

- Elaboracion y comunicacion de proyectos socio-comunitarios orientados a:

- Manejo integrado del recurso hidrico en zonas dridas del territorio nacional.
- El Desarrollo Local a partir del aprovechamiento de recursos estratégicos.

- Programas de Prevencion y Mitigacion de riesgos de desastres

Eje: Dimension Econdmica de los Territorios en el Mundo Actual y la Argentina

Andlisis de la organizacién productiva local en comparacidn con los territorios a diferentes
escalas en el marco del contexto actual de economia globalizada.

Comparacion de los procesos tecnoldgicos tradicionales con los modernos. Consecuencias o
impactos en el espacio urbano y rural segun su grado de desarrollo econémico en la Argentina
y América Latina.

Vulnerabilidad del mercado de trabajo nacional frente a las exigencias del mercado mundial.
Comparacion con paises en desarrollo o desarrollados.

Representacidn cartografica de la informacidn referida a sistemas agroindustriales, turisticos,
redes y flujos de transporte y circulacidn de todos los elementos intervinientes en los procesos
productivos.

Conocimiento de los procesos de inclusidon/exclusion resultantes de la integracidon argentina a
nivel regional y mundial. . Elaboracién de juicios de valor fundamentado y propuestas de
integracion.

Taller de integracidon interdisciplinario e interinstitucional (Escuela, Municipio, comunidad
organizada, otras Instituciones involucradas) sobre:

- Elimpacto del Corredor Biocednico Central por el Paso de Agua Negra, en la estructura
productiva regional/ local y su comparaciéon con la propuesta de Ordenamiento
territorial Argentina 2020.

- Potencialidades de nuevos circuitos turisticos en la Provincia.

Eje: Dimension Cultural de los Territorios en el Mundo Actual y la Argentina

Respeto por la Cosmovisidn de los distintos grupos humanos. Su impronta en el territorio que
organizan.

Comparacion de las cosmovisiones y demandas de los pueblos indigenas y campesinos con
formas de concebir las relaciones entre comunidades y la naturaleza, por ejemplo:
movimientos sociales urbanos en la Argentina y América latina.
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Analisis critico del rol femenino en los movimientos de mujeres en las sociedades de América
latina, identificando las situaciones de desigualdad en el acceso a oportunidades y reclamos de
derechos en los ambitos laborales, politicos, salud y vida cotidiana.

Interpretacion critica de las tensiones entre nacionalismos, regionalismos y localismos,
considerando las politicas de construccién de los Estados en relacidon con los procesos de
diferenciacién y homogeneizacion cultural

Ateneo de Profundizacion:

- Impacto Territorial del reclamo de derechos en distintos dmbitos por grupos
culturales en la Argentina.

4. Orientaciones para la Ensefianza

Pensar la ensefianza de la Geografia en el Segundo Ciclo implica recuperar las experiencias
transitadas durante el primer ciclo de la escuela secundaria, para que los estudiantes
atraviesen otros recorridos en su formacion.

En esta propuesta curricular, es importante destacar que, cada eje y sus respectivos
contenidos no son unidades cerradas que deben abordarse en forma individual y aislada, hasta
agotar todas sus aristas, sino que son formulaciones y planteos lo suficientemente flexibles,
como para integrarse y vincularse entre si, dentro de recortes didacticos pertinentes. no es un
tratamiento estricto de cada una de ellas, sino su permanente articulacién para recuperar los
aprendizajes alcanzados en el primer ciclo, teniendo en cuenta la interrelacion de multiples
escalas geograficas (global, nacional, regional, local), el uso de cartografia pertinente a cada
tema, la seleccidn y uso critico de diversas fuentes de informacidn cuantitativas y cualitativas,
el trabajo con estudios de caso, situaciones-problema, simulaciones, proyectos de
investigacion y participacion comunitaria (NAP, 2012; Orientaciones Didacticas, Materiales
Curriculares de Geografia, Ciclo Basico, 2009). Asimismo, se sugiere la articulacién y el
abordaje interdisciplinario de los saberes con otros Espacio Curricular, dado que la riqueza de
la Geografia permite articular con casi todas las disciplinas.

La enunciacién de los ejes y saberes invitan a disefiar propuestas de ensefianza desde la
perspectiva de la comprensidn y problematizacién que implica traducir un tema o problema
en una variedad de actividades que estimulen el pensamiento critico y reflexivo, tales como:
explicar, demostrar y dar ejemplos, generalizar, establecer analogias, y volver a presentar los
casos o problemas de una nueva manera con el propdsito de brindar oportunidades para
establecer multiples relaciones.

En cada tematica abordada, el docente realiza el recorte pertinente y selecciona los ejes que
estructuran los saberes disciplinares y didacticos en los que prioriza determinados atributos
como la diversidad, multiplicidad, riqueza, potencial critico y explicativo con el uso de
estrategias y recursos que faciliten el logro de aprendizajes.

Al finalizar cada eje se plantea un Taller de integraciéon/ Trabajo de Investigacién y/ Ateneo
donde se sugieren temadticas amplias y diversas que permiten al docente seleccionar
secuencias didacticas, resolucién de situaciones problematicas, estudio de casos, Proyectos de
investigacion escolar, Proyectos Socio-comunitarios colectivos vy trabajos disciplinarios e
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interdisciplinarios con otros Espacio Curricular del area social y/o técnica. Estos talleres
favoreceran el uso de multiples recursos didacticos, escritos, gréficos, cartograficos y digitales,
el trabajo en equipo, el compromiso institucional y la formacién del juicio critico y toma de
decisiones ante problematicas de su cotidianeidad.

En este contexto, se requiere del aumento progresivo de la participacion, autonomia y
responsabilidad de los estudiantes para el desarrollo de innovaciones escolares. En tanto, el
docente debe crear las condiciones que faciliten la flexibilizacidon de los tiempos y las formas
de agrupamiento (Feldman, 2012).

La ensefanza de la Geografia, requiere la aplicacién de nuevos formatos pedagdgicos
disciplinarios, multidisciplinarios y de integracién socio-comunitaria para favorecer la inclusion
educativa y la finalizaciéon de las trayectorias escolares de los estudiantes, reconociendo la
heterogeneidad de nuestras realidades como un elemento enriquecedor. Para lo cual, se
propone desarrollar acciones especificas con el objeto de asegurar la calidad, equidad e
igualdad de aprendizajes, y en consecuencia, garantiza que todos los estudiantes alcancen
saberes equivalentes, con independencia de su ubicacion social y territorial.

La resoluciéon de situaciones problematicas, en la ensefianza de Geografia, puede concebirse
como una de las capacidades prioritarias a desarrollar en los estudiantes. Las situaciones que
se reconocen como problemas son aquellas diferentes de las ya conocidas que requieren de la
apropiacién de nuevos aprendizajes, de procesos de reflexion y toma de decisiones.

El estudio de casos permite realizar un analisis en toda su complejidad a partir de un conjunto
variado de fuentes (documentos cartograficos, imagenes, estadisticas, entre otros). De esta
manera, puede constituirse en el eje de una unidad didactica o bien ser un recurso para una
actividad puntual.

En relacién con las diversas practicas de lectura y escritura en la ensefianza de la Geografia, lo
que se persigue es el dominio practico del lenguaje en situaciones sociales reales. Las
actividades a desarrollar (que podran plantearse con el formato Taller) demandaran que los
estudiantes, haciendo uso de vocabulario especifico de la disciplina, fortalezcan las
capacidades comunicativas necesarias para explicar, justificar y argumentar sus ideas y
supuestos acerca de problematicas socio- territoriales considerando posiciones antagdnicas
y/o contradictorias de los actores sociales involucrados. Este tipo de situaciones propicia la
busqueda de bibliografia de actualidad sobre la tematica y la elaboracion de informes escritos
argumentativos, como asi también su presentacion oral.

Los Proyectos de investigaciéon escolar, son formatos curriculares posibles, y se consideran
una modalidad estratégica fundamental para el Segundo Ciclo. Esta propuesta metodoldgica,
que favorece el trabajo auténomo y colaborativo, supone para los estudiantes la eleccién de
un tema, la planificaciéon de la tarea y su posterior ejecucidn que dara como resultado un
dossier de sintesis. Cabe destacar la importancia de evaluar los trabajos finales o las
producciones obtenidas, para que sirva de motivacidn para nuevos proyectos de investigacion
bibliografica o en terreno (en este ultimo caso, el Proyecto de investigacion podra combinarse
con alguna instancia de Trabajo de Campo).

Finalmente, se propone promover itinerarios de aprendizaje en los que los estudiantes
elaboren y participen en Proyectos Socio-comunitarios colectivos, que estimulen y consoliden
valores propios de la vida en democracia, que les permitan reconocerse como sujetos sociales,
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sensibles ante las necesidades y los problemas sociales, interesados en aportar propuestas y
realizar acciones en la comunidad de la que son parte.

5. Orientaciones para la Evaluacion

La evaluacién como parte del proyecto de ensefianza debe ser coherente con cada una de las
etapas del trabajo desarrollado y con el tipo de propuesta pedagdgica que se haya desplegado
en cada caso. Esto implica atender a la heterogeneidad de los grupos de estudiantes, los
contextos regionales y locales de pertenencia, sus caracteristicas socioculturales y respectivas
trayectorias escolares.

La tarea de ponderar y valorar los aprendizajes de los estudiantes puede llevarse a cabo a
través de multiples modalidades de evaluacién: individual o grupal; presencial o domiciliaria;
autoevaluacién, evaluaciones compartidas (tanto por parte de los estudiantes como por mas
de un profesor); apuntes sobre las intervenciones de los estudiantes, registro de las
participaciones, diarios de clase, entre otras posibilidades.

Resulta pertinente que la interpretacién y las reflexiones acerca de la informacion que brindan
los diversos instrumentos de evaluacidén puedan ser compartidas con los estudiantes, para que
ellos tengan devoluciones periddicas acerca de su propio proceso de aprendizaje.

En esta concepcidon de evaluacion procesual, integral, multiple y adaptada a tematicas y
destinatarios, es importante distinguir criterios, estrategias e instrumentos.

En el Segundo Ciclo, también cobra una significatividad especial la autoevaluacién a partir de
criterios establecidos por los docentes, que junto con la retroalimentacién favorecen la
autonomia en el aprendizaje, fortalecen la autoestima del estudiante, permiten el analisis y
reflexion sobre sus propios errores y una posterior mejora de sus aprendizajes.

Los criterios de evaluacién, deben contemplar:

a) Manejo conceptual de la ciencia

b) Comprensidn espacio-temporal

¢) Juicio critico

d) Actitud ante el area (Escucha activa- Busqueda del consenso-Respeto por la opinién del
otro- Esfuerzo por conseguir el logro - Toma de iniciativa en el trabajo.)

Para disefar una estrategia se requiere orientar las acciones de evaluacidn para verificar el
logro de los aprendizajes esperados y el desarrollo de competencias de cada estudiante y del
grupo, asi como la técnica y los instrumentos de evaluacién que permitiran llevarla a cabo. Por
ello, se sugiere trabajar con las siguientes estrategias:

- Formulacién de preguntas, planteo de problemas, estudio de casos, disefio de
proyectos que brinden oportunidades para el analisis y la interpretacion de distintas
tematicas.

- Observacion, los registros anecdéticos, los diarios de clase, los cuestionarios.

- Interaccién social a través de foros, debates dirigidos, trabajo en equipo. Juegos
colectivos

- Salidas de campo, visitas a instituciones de relevancia social, cine-debate.

- Uso de fuentes escritas, visuales, digitales y cartograficas

- Trabajo con distintos tipos de fuentes. Monografias. Mapas conceptuales
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- Participacién en trabajos de investigacidn o Proyectos, entre otros.
- Autoy coevaluacidn para propiciar la metacognicion y los aprendizajes criticos.
Asimismo al finalizar cada eje tematico se recomienda realizar un Trabajo de integracion, el

mismo puede articularse con otros contenidos de la asignatura, y también con otros Espacio
Curricular.

Se sugiere la utilizacién de varios instrumentos de evaluacién:
- Narrativas, didlogos, coloquios.
- Carpetas de campo, portfolios. Informes, trabajos de investigacién, monograficos y
practicos.
- Presentaciones con soportes informaticos y/o audiovisuales, exposiciones orales
haciendo uso de las tecnologias de comunicacién.
- Exposiciones orales, pruebas de desempefio, registros, listas de control.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Anijovich, R. Mora, S. (2010) Estrategias de ensefianza. Otra mirada al quehacer en el
aula. Coleccion Nueva carrera docente. Buenos Aires.Aique Educacion.

- Cordero, Silvia (2007)Hacer Geografia en la escuela.Novedades Educativas. Buenos
Aires.

- Durdn D. (1998) La Argentina Ambiental. Naturaleza y Sociedad. Buenos Aires: Ed.
Lugar.

- Durdn D. (2001) Escuela, Ambiente y Comunidad: Integracion de la educacion
ambiental y el aprendizaje-servicio. Manual de Capacitacién Docente Programa
Nacional Escuela y Comunidad.Buenos AiresFundacién Educa ambiente.

- Feldman, D.(2012). Lainnovacidn escolar en el curriculum de la escuela secundaria” en
Romero, Claudia (comp). Claves para mejorar la escuela secundaria. La gestidn, la
ensefianza y los nuevosactores. Buenos Aires: Noveduc.

- Fernandez Caso, M. V. (Coord.)(2007) Geografia y territorios en transformacion.
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- Gonzalez, X., (1998). Problemas Sociales y Conocimiento del Medio. Didactica de la
Geografia. Espafia, Barcelona: Ediciones del Serbal.

- Gurevich, R. (2005): Sociedades y territorios en tiempos contempordneos. Una
introduccion a la ensefianza de la Geografia. Buenos Aires: FCE.

- Quvirtz, S.; Palamidessi, M. (2012) El ABC de la Tarea docente: Curriculum y Ensefianza.
3° edicidn. Coleccidn carrera docente. Buenos Aires: Aique

- Haggett, P. (1994). Geografia: Una Sintesis Moderna.Barcelona: Omega.

- Litwin, Edith (2009) El oficio de ensefiar. Condiciones y contextos. Buenos Aires:
Paidds.

- Ministerio de Educacidn. Presidencia de la Nacion (2014). Pensar Malvinas: Una
seleccion de fuentes documentales, Testimoniales, ficcionales y fotogrdficas. Para
trabajar en el aula. Programa Educacion y Memoria. Disponible en:
http://educacionymemoria.educ.ar/secundaria/wp-
content/uploads/2011/01/pensar_malvinas.pdf

- Secretaria de Estado Ambiente y Desarrollo Sustentable. (2014). Manual de Educacion
Ambiental de la Provincia de San Juan. Una herramienta para conocer y conservar
nuestro ambiente. San Juan.

- Souto, P. (Coord.) (2011). Territorio, lugar, paisaje. Practicas y conceptos basicos en
geografia. Buenos Aires: Editorial de la Facultad de Filosofia y Letras, UBA.
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- Terigi, F. (2010)Las cronologias de aprendizaje: un concepto para pensar las
trayectorias escolares. Santa Rosa. La Pampa.En conferencia Disponible
en:www.chubut.edu.ar/concurso/material/concursos/Terigi_Conferencia.pdf

9.1.12. HISTORIA

5° Afio — Formacién General
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

La Historia es parte la Formaciéon General dentro del Segundo Ciclo para escuelas técnicas. En
esta etapa de su formacion los estudiantes tendran la oportunidad de profundizar, ampliar y
poner en practica sus saberes sobre cada una o varias de las dimensiones desde las que puede
analizarse la vida en sociedad.

Es de resaltar ademas que la ensefianza de la Historia, debe profundizar los aprendizajes sobre
los distintos actores (individuales y colectivos) que conforman la sociedad, el andlisis de sus
consensos y conflictos, de sus intereses y valores diferenciado, complejizando sus
acercamientos y producciones. Considerar a los conflictos como partes constitutivas de la vida
en sociedad. Hay preguntas que, en la ensefianza de diferentes situaciones problematicas, no
deben estar ausentes en el aula. Interrogante como; ¢Cudles son los actores intervinientes y
los intereses en juego? (Cuales sus valores, representaciones o imaginarios? ¢Cudles las
relaciones de fuerza? ¢Ddénde reside el poder de los distintos actores? ¢Cuales los recursos y
practicas que utilizan para tratar de concretar sus proyectos.

Este planteo debe apuntar a plantear desafios que conduzcan a reflexionar sobre el caracter
problematico del conocimiento social, asi como de sus contextos de produccion. Del mismo
modo, subrayar el cardcter inacabado de un conocimiento que, como en el resto de los
campos del saber, crece y se alimenta gracias a nuevas investigaciones que ponen en duda las
“verdades” instituidas, alientan el cambio, incitan a plantear nuevos interrogantes y a
emprender otras investigaciones.

La inclusién del Espacio Curricular Historia en el Segundo Ciclo de las escuelas técnicas, en el
marco de la Formacién General, continta el proceso iniciado en el Primer Ciclo. La Historia, en
tanto pasado, resulta una realidad compleja en la que se interrelacionan factores estructurales
y decisiones personales, en ella se conjuga un amplio abanico de realidades que va desde los
condicionamientos que imponen las formas de ejercicio y legitimacion del poder, las
condiciones materiales, las relaciones de produccidn y los mecanismos de distribucion de
bienes y de oportunidades, los sistemas sociales y los modos de apropiaciéon de las matrices
culturales, hasta las decisiones cotidianas de los seres humanos en las diferentes
circunstancias en que se encuentran.

En fin, la Historia en el Segundo Ciclo, tiene por objeto desarrollar herramientas intelectuales
gue permiten establecer relaciones entre los distintos fendmenos sociales, formar ciudadania
en tanto forma pensamiento critico, identidad nacional diversa respetuosa de las diferentes
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identidades, construccion de memoria como constitutivo de esa identidad, es decir la
formacién de ciudadania para el fortalecimiento de la democracia.

Es el objeto de este Espacio Curricular que, ademads del despliegue propio de sus contenidos,
se articule con los demds Espacios del Segundo Ciclo de la Educacidn Técnica. Con este objeto
se incluyen un listado de distintas opciones de trabajo multidisciplinar e interdisciplinar como
talleres, seminarios foros, etc. que intentan romper el trabajo fragmentado tradicional en la
escuela secundaria. Es importante aclara que los contenidos de éstas instancias no agregan
contenidos sino que se toman del despliegue curricular del espacio.

Asi mismo los contenidos se encuentran secuenciados en ejes que toman como centro los
diferentes Tipos de Estados en los distintos momentos de la Historia Nacional, pero es la
intencién que durante el despliegue de la asignatura pueda hacerse recortes significativos que
den cuenta del interjuego de las distintas escalas analiticas Nacional, Internacional,
Latinoamericana y Local.

2. Propésitos

- Reconozcan que el conocimiento histdrico estd en permanente construccién y
reformulacion.

- Profundicen y amplien la informacidn acerca de la organizacién social del trabajo;
las formas de distribucidon de la riqueza generada socialmente y las funciones y
caracteristicas de diferentes tipos de Estados.

- Reconozcan y analicen criticamente el rol de los diversos actores sociales
(individuales y colectivos) involucrados, sus diferentes capacidades para incidir en
procesos de cambio, los intereses en juego y los conflictos que surjan entre ellos.

- Establezcan relaciones entre las costumbres, creencias, cosmovisiones, practicas y
valores, asi como otras expresiones culturales de la sociedad en estudio.

- Produzcan en diferentes formatos y registros explicaciones e interpretaciones de
acontecimientos y procesos histéricos, ambientales, territoriales y culturales,
desde una perspectiva multidimensional y multicausal.

- Ponderen el impacto de las nuevas tecnologias en la economia, la cultura, el
ambiente, las relaciones laborales, la construccién de ciudadania y otros aspectos
de la vida social.

- Comprendan las identidades individuales y colectivas como resultados de
procesos de construccidn social y cultural, y reconozcan la diversidad cultural,
étnica, linglistica, religiosa, de género, en nuestro pais y el mundo.

- Analicen y procesen criticamente las diversas fuentes con las que se construye el
conocimiento histdrico, asi como las diferentes teorias e interpretaciones sobre
acontecimientos, procesos y fendmenos de la realidad social.

- Adquieran habilidades para analizar la informacién que brindan las Tics., verificar
la confiabilidad de las fuentes, sistematizar y comunicar los resultados de las
busquedas y analisis.

- Lean comprensivamente y argumenten en forma oral y escrita, utilizando
adecuadamente los conceptos especificos del campo.

- Desarrollen una actitud de debate y propuesta —informada, democratica y
proactiva acerca de los temas y problemas de interés colectivo, valorando el
didlogo argumentativo para la toma de decisiones colectivas.
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- Respeten un conjunto de valores vinculados intrinsecamente con los Derechos
Humanos.
- Reconozcan el valor ético y politico de la memoria histérica colectiva.

3. Contenidos

Eje: Relaciones de Poder: Permanencias, Rupturas e Interrelaciones Durante el Estado
Oligarquico Liberal

Analisis de la Segunda Revolucidn Industrial y la Divisién Internacional Del Trabajo.

Analisis de los proyectos de construccién de Estados Nacionales en América Latina durante la
El siglo XIX. (Se sugiere el andlisis de un caso).

Andlisis del proceso de construccion del Estado nacional argentino: el Proyecto Estado
Oligarquico Liberal. Estableciendo relaciones entre las dimensiones politicas, culturas y sociales
e ideoldgicas Las nuevas relaciones del Estado con los sectores medios y movimiento obrero.
Conocimiento de la consolidacidon del modelo agro viticola en San Juan y su articulacion con el
proyecto oligarquico Liberal. Cuestionamiento al proyecto oligarquico liberal:
Cantonismo/Bloquismo.

Eje: Relaciones de Poder: Permanencias, Rupturas e Interrelaciones Durante el Estado de
Bienestar en Argentina

Analisis de las consecuencias (econdmicas, sociales, politicas e ideoldgicas) de la crisis de 1929
a nivel mundial: surgimiento del Estado de Bienestar. Taylorismo y Fordismo.

Analisis del estado de bienestar en América Latina vy el surgimiento de los “populismos”. (Se
sugiere el analisis de un caso por ejemplo Brasil, Perd México, etc.)

Conocimiento del proyecto de los sectores populares en la Argentina. El peronismo. El
proyecto de los sectores populares. Las nuevas relaciones del Estado con los diferentes
sectores sociales.

Conocimiento de los cambios producidos por el Estado de Bienestar en San Juan. La sociedad
antes y después de 1944,

Eje: Relaciones de Poder: Permanencias, Rupturas e Interrelaciones Durante el Estado
Neoliberal

Conocimiento de la crisis del Estado de Bienestar: surgimiento de nuevos sujetos politicos y
movimientos contraculturales.

Caracterizacion de los nuevos contextos de América Latina a partir de la Revoluciéon Cubana.
Conocimiento de la Argentina entre dictadura y democracia 1955- 1976: inestabilidad vy
violencia politica.

Analisis de San Juan en el marco de la dictadura y democracia: El Bloquismo como eje
vertebrador.

Comprender la globalizacion, el consenso de Washington y la marcha hacia un mundo
unipolar.
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Analisis del proyecto neoliberal. La dictadura militar: terrorismo de estado. Violacidon de los
derechos humanos.

Caracterizacion del proceso de desindustrializacidon. Deuda Externa.

Recuperacién de la democracia y vigencia del orden constitucional como valor fundamental.
Analisis del menemismo y la profundizacién del neoliberalismo. El nuevo rol del Estado.
Comprender las politicas represivas en San Juan. Modelo neoliberal en San Juan y la
reestructuracién econdmica. El ajuste neoliberal.

Eje: Relaciones de Poder: Permanencias, Rupturas e Interrelaciones Durante la
Reconstruccion del Estado de Bienestar y la Integracion Regional

Reconocimiento de la pérdida de legitimidad, en el marco del Consenso de Washington vy el
mundo multipolar.

Compresion del nuevo rol de los Estado América Latina: MERCOSUR, UNASUR, CELAC. (Se
sugiere el andlisis de un caso: Chaves, Evo Morales, Lula, Correa, Etc.)

Analisis del proceso de reconstruccién del Estado: el kirchnerismo y su modelo de desarrollo
del mercado interno.

Caracterizacion de San Juan en el marco del nuevo rol del Estado.

El Segundo Ciclo de la Educacidn Secundaria Técnica habilita diferentes formatos Espacio
Curricular especialmente talleres, ateneos, seminarios y elaboracién de proyectos, asi como la
organizacién de foros, conferencias, encuentros, jornadas y trabajo de campo, visitas y viajes
de estudio.

A continuacién se presentan a modo de ejemplo y sin intencidon de agotar las temdticas
diferentes formatos y tematicas relevantes.

Taller integracion disciplinares: abordan problemas de escala local nacional, latinoamericana y
mundial abordados desde distintas disciplinas. Por ejemplo: Los espacios urbanos y la memoria
colectiva; Identidades regionales y diversidad cultural; Problematicas ambientales y conflictos
sociales: Mineria a gran escala; Deporte, politica y tecnologia; El Arte y la politica; Jovenes y
participacién ciudadana; Jévenes y el trabajo.

Seminarios: “Lugares de memoria” (marcas que recuerdan el pasado reciente y ayudan a
construir las memorias locales) que propicien el andlisis y debate sobre la tensién entre
memoria e historia y colaboren en la comprensidén acerca de cémo el pasado permite extraer
sentidos para interpretar el presente.

Discursos y practicas juveniles: identidades, intereses, ocupaciones, ideales.

Construccion de identidades, nuevos derechos ciudadanos y formas de participacion a partir
de la difusién de las redes sociales virtuales y las tecnologias de informacién y comunicacién.
Las luchas de las mujeres y el voto.

Ateneos o Estudios de casos locales y/o regionales:

Problemas ambientales urbanos y rurales, por ejemplo:

El agua y poder en San Juan

Situaciones problematicas, polémicas, dilematicas: violencia escolar y familiar; la droga en la
escuela; el acceso a la tierra y la vivienda; el trabajo infantil, la trata de personas, entre otros.
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Foros, conferencias, encuentros o jornadas, dentro o fuera de la escuela, presenciales y/o
virtuales, donde se pongan en debate problematicas filosoficas, sociales, ambientales,
artisticas, tecnoldgicas, territoriales y agropecuarias, asi como tematicas vinculadas con el
trabajo y el empleo, el cooperativismo, entre otras.

Es importante que los estudiantes participen de instancias formativas fuera del ambito escolar
gue enriquezca sus saberes especifico, su capital cultural que los vinculas con las
problematicas cientifica y de la realidad.

Visitas a museos y a dreas naturales protegidas, bodegas, INTA, muestras fotograficas y
exposiciones, viajes educativos, participacion en ciclos filmicos y multimediales, asi como en
muchas otras actividades que contribuyan a enriquecer el capital cultural de los estudiantes y a
complementar o poner en discusion, desde otros lenguajes y sensibilidades, conocimientos
adquiridos desde otras fuentes.

Participacidn en propuestas escolares vinculadas con el desarrollo de préacticas asamblearias y
experiencias autogestionarias, como empresas gestionadas por sus trabajadores, radios
comunitarias u otros emprendimientos impulsados por distintos colectivos sociales.

4. Orientaciones para la Enseiianza

Para este momento de la etapa formativa de los estudiantes la ensefianza de la Historia debe
ser trabajada en el juego complejo de ida y vuelta entre lo micro y lo macro, es decir partir de
estudios de casos que vayan de lo cotidiano a contextos mdas amplios que permitan la
profundizacion y la comprensién a la vez de la realidad histérica.
El docente puede realizar recortes didacticos que considere necesarios, teniendo en cuenta el
concepto planteado por A. Segal y S. Gojman como la “operacion de separar, de aislar una
parcela de la realidad coherente en si misma, con una racionalidad propia, y a la que uno
podria acercarse si lo hiciera con una lente de aumento. Focalizar la mirada en una parcela de
la realidad, reconocer los elementos que lo conforman, analizar las relaciones que lo vinculan
entre si, encontrar las Idgicas explicativas de la misma, puede resultar de utilidad para explicar
la sociedad en una escala mds amplia” (1998, pag. 96)
Es decir que la seleccion de recortes significativos deben apuntar a trabajar en la interrelacion
que existe entre las distintas escalas analiticas ya mencionadas: Nacional, internacional,
Latinoamericana y Local.
La intencion es que los profesores desarrollen estrategias de ensefianza que permitan a los
estudiantes enriquecer, complejizar y profundizar los problemas sociales, que busquen
promover un proceso de aprendizaje de practicas mas autdnomas y de acercamiento al
quehacer del historiador como metodologia de trabajo.
Esto quiere decir que los estudiantes van a trabajar atiendo en cuenta los procedimientos que
utiliza un profesional de la Historia para reconstruir el pasado. Por lo tanto la formulacién y
resolucidn de problemas, la formulacion y resolucidn de hipdtesis, el trabajo con distintas
perspectivas (multiperspectividad), la seleccién y organizacion de la informacién el andlisis, la
interpretacion, la comparacidn, el establecimiento de relaciones entre otros procedimientos
seran necesarios para la construccién de sentido y la compresién de lo que se estudia.
Para posibilitar la comprension de las estructuras, los procesos de poder y de posicionamiento
social, la construccién de una conciencia ciudadana y valores en el contexto del pluralismo
cultural y del respeto, seran escenario trabajar desde la controversialidad en el aula,
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promoviendo tomas de posicidn. Partiendo de un tratamiento controversial que presente
multiples intencionalidades de los diversos actores sociales involucrados, se promueve la
construcciéon de una ciudadania fortalecida por el respeto y el compromiso con practicas
sociales. Este abordaje es de considerable valor pedagdgico si se pone en juego estrategias que
planteen multiples perspectivas y la compresién de la mirada del otro como por ejemplo los
juegos de roles.

En definitiva en esta propuesta, se considera inherente al campo disciplinar del a Historia el
desarrollo de la comprension y produccién de textos orales y escritos, el abordaje a través
de la problematizacién. Desde estos procedimientos genéricos se posibilita el ejercicio del
pensamiento critico y creativo, el trabajo en colaboraciéon para aprender a relacionarse e
interactuar, asi como la comprension, interpretacion y explicacién de la realidad social
empleando conceptos, teorias y modelos.

El trabajo, con distinto tipos de recursos: objetos. Imagenes, documentos, diarios, revistas,
peliculas, etc. deben apuntar a la ruptura del sentido comin como un ordenador simplista de
la realidad, que como ya se planteo es compleja dindmica cambiante y multicausal. Permitirdn
acercar a los estudiantes a posiciones reflexivas y criticas sobre el pasado en articulacién con el
presente.

5. Orientaciones para la Evaluacién

La evaluacion es parte del proceso de ensefar y aprender y no algo externo o desarticulado, es
por eso que evaluar no solo es centrarse en resultados finales, sino también en todo el proceso
de aprendizaje.

El procesos de evaluacién se asienta sobre el curriculum real entendiendo necesariamente que
se evaluan contenidos en tanto hechos y conceptos como asi también las capacidades
trabajadas en el aula en la profundidad y extension del tipo de actividades propuesta por el
docente en un determinado contexto y en términos de la experiencia escolar de los que se
ensefia en Historia.

La evaluacion debe dar cuenta del proyecto curricular, referenciarse en los propdsitos del nivel
y en los lineamientos de politica educativa centrada en las trayectorias estudiantiles y debe
tener en cuenta las transiciones que encierra la escolaridad obligatoria.

En la evaluacién el docente es quien estd en condiciones de tomar un conjunto amplio de
decisiones que articulan las actividades cotidianas en el aula y que le dan coherencia
conceptual, cohesidn practica y articulacidon y coherencia epistemoldgica al aprendizaje y la
ensefianza. En este sentido la evaluacidn aporta datos muy importante sobre los estudiantes,
necesarios para enriquecer la toma de decisiones en el proceso educativo.

La evaluacidn como se dijo no es una acto terminal, sino es un espacio que se configura como
un proceso que necesariamente significa condicion de posibilidad para la visualizacion y
superacién de puntos criticos y de favorecer saltos cualitativos de los estudiantes. En este
sentido no hay que perder de vista que la evaluacion debe adecuarse a una gradualidad
deseable de las exigencias que plantean los propdsitos del nivel, que los ritmos de aprendizaje
son siempre diverso en los estudiantes, que los logros son progresivos y que es condicion que
los sujetos sepan que se espera de su trabajo y de ellos.
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La tarea de ponderar y valorar los aprendizajes de los estudiantes puede llevarse a cabo a
través de multiples modos de evaluacién individual o grupal, presencial o domiciliarios,
evaluaciones compartidas autoevaluacidn, registros de participaciones, diario de clases entre
otras posibilidades (Res N2 142/11 CFE)

Teniendo en cuenta que la evaluacion durante el Segundo Ciclo de las Escuelas Técnicas en el
Espacio Curricular: Historia es un proceso que debe avanzarse gradualmente en complejidad,
los criterios que a continuacidn se enumeran deberan estar orientados a:

- ldentificacidn y analisis de problematicas sociales que tengan en cuenta las distintas
dimensiones de la realidad histérica (politica, econdmica, social ambiental cultural)
desde una perspectiva procesual.

- Contextualizacion de problematicas sociales, nacionales, latinoamericanas o locales.

- Diferenciacidn de las intencionalidades de los actores sociales en los conflictos y los
cambios se producen durante el proceso histérico.

- Reconocimiento de la multiperspectividad a través distintas interpretaciones sobre
procesos o problematicas sociales estudiadas.

- Manejo e interpretacion de distintas fuentes de informacidn orales, escritas, visuales,
virtuales, entre otras

- Produccion de materiales mediante distintos lenguajes y tecnologias diferentes.

- Desarrollo de practicas, valores participativos, solidarios y democraticos.

- Desarrollo de perspectivas propias, criticas y de autoaprendizaje.

Finalmente es importante destacar que la escuela debe preparar a los estudiantes para la vida

en sociedad en una experiencia de vida compartida, en comun, en la que enfrentan desafios,
problemas, resuelven conflictos asumen responsabilidades van construyendo su autonomia.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Belini, Claudio (2012). Historia Econdmica de la Argentina en el siglo XX. Buenos Aires: Siglo
Veintiuno Editores.

- Bethell, L. (comp.) (1998) Historia de América Latina. Barcelona: Critica.

- Carretero, M y Montanero, M. (2008). Ensefianza y aprendizaje de la Historia: aspectos cognitivos y
culturales. Revista Cultura y Educacion,

- Chevalier, Frangois (1999). América Latina. De la Independencia a nuestros dias. México: Fondo de
Cultura Econémica.

- Coleccion Historia Argentina.(1999) Buenos Aires: Sudamericana.( tomos: 5 al 10).

- Dussel, I., Finocchio, S. y Gojman, S. (2003). Haciendo memoria en el pais del Nunca mds. Buenos
Aires: Eudeba.

- Garcia Canclini, Néstor (2002). Latinoamericanos buscando lugar en este siglo. Buenos Aires:
Paidos.

- Girones de Sanchez, Isabel (2005). La ciudad perdida. Memoria urbana en San Juan Pre-terremoto
1930- 1940, San Juan: Ed. FFHA

- Gojman S, Segal A. (1998). Diddctica de las Ciencias Sociales 2. Buenos Aires: Troquel.

- Halperin Donghi, Tulio (2002). Historia econdmica de América Latina. Desde la independencia a
nuestros dias. Barcelona: Critica.

- Halperin Donghi, Tulio (1981). Historia contempordnea de América Latina. Bogota: Circulo de
Lectores.

- Healey, Mark (2012). El peronismo entre las ruinas. El terremoto y la reconstruccion de San Juan.
Buenos Aires: Siglo Veintiuno Ed.

- Historia de un pais. Siglo XIX y XX.
Disponible en www.encuentro.gov.ar/sitios/encuentro/programas/v

- Korol, J. C. y Tandenter, E.(1998). Historia econdmica de América Latina: problemas y procesos.
Buenos Aires: Fondo de Cultura Econdmica.
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- Ministerio de Educacién. Presidencia de la Nacién (2014). Pensar Malvinas: Una seleccion de
fuentes documentales, Testimoniales, ficcionales y fotogrdficas. Para trabajar en el aula. Programa
Educacion y Memoria. Disponible en: http://educacionymemoria.educ.ar/secundaria/wp-
content/uploads/2011/01/pensar_malvinas.pdf

- Novaro, Marcos (2011).Historia de la Argentina. 1955-2010. Buenos Aires: Siglo Veintiuno Editores.

- Romero José Luis (1994) Breve Historia Contempordnea de la Argentina. Buenos Aires.FCE.
Secretaria de Estado Ambiente y Desarrollo Sustentable. (2014). Manual de Educacion Ambiental
de la Provincia de San Juan. Una herramienta para conocer y conservar nuestro ambiente. San
Juan.

- Videla, Horacio (1982) Historia de San Juan. Resefia (1551- 1982). Buenos Aires: Plus Ultra.

9.2. FORMACION CIENTIFICO-TECNOLOGICA Y TECNICA ESPECIFICA: CUARTO ANO

9.2.1. MATEMATICAI

4° Ao - Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 5 Horas Catedra Semanales
1. Perspectiva del Espacio Curricular

La Matemadtica esta presente en el proceso educativo para contribuir al desarrollo integral de
los estudiantes, con el objeto de aumentar las perspectivas de asumir los retos del siglo XXI,
época signada por la ciencia y la técnica, para lo cual es necesario que transfieran los
conocimientos matemadticos adquiridos a situaciones problemas planteadas para la
interpretaciéon de fenémenos sociales, econdmicos y cientificos, y encontrar la soluciéon
buscada.

Es muy importante desarrollar en el estudiante de manera tal de crear un razonamiento
critico que le permita arribar a soluciones de distintos problemas planteados.

Se considera que la formacion del futuro técnico debe ser acorde al campo laboral, como asi
también que le permita abordar estudios superiores para esto se debe garantizar el desarrollo
de ciertas competencias y habilidades para desempefarse en la realizacion de tareas y
resolucidon de problemas mediante procesos légicos, medicion y procedimientos de calculos
numéricos. Enfatizando en la comprensidon de conceptos antes que en la acumulacion de
datos.

En la actualidad, en funcion de las necesidades del mundo del trabajo, de los avances
tecnoldgicos y de los cambios en el campo de estudio de otras ciencias, es necesario abordar
en su ensefianza elementos de estadistica descriptiva, el andlisis de errores, la formulacion de
modelos deterministicos y probabilisticos y las estrategias para la resolucién de problemas.

Por lo tanto la Matematica debe ser vista como una parte integrante de la cultura de la
humanidad, no sdlo por su funcién instrumental sino porque incentiva la creacion de mentes
criticas y creativas, ya que si bien vivimos en un mundo concreto, es necesario desarrollar la
capacidad de abstraccidn, a fin de comprender y modificar nuestro entorno.
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La formacién del fututo técnico debe ser acorde al campo laboral, como asi también que le
permita abordar estudios superiores para esto se debe garantizar el desarrollo de ciertas
competencias y habilidades para desempefarse en la realizacion de tareas y resolucién de
problemas mediante procesos légicos, medicién y procedimientos de calculos numéricos,
enfatizando en la comprension de conceptos antes que en la acumulacion de datos.

2. Propésitos

Conforme con los fines y objetivos de la Educacién Técnica, el Espacio Curricular de
Matematica disefiard situaciones de aprendizaje para que los estudiantes, de acuerdo con sus
diferencias individuales, estén en condiciones de:

- Valorar la importancia de la Matematica por su aplicacidn en la vida préctica y por su
contribucidon en los adelantos técnicos y cientificos.

- Emplear las funciones exponenciales y trigonométricas en la modelacion de
situaciones reales.

- Disfrutar y recrearse en exploraciones que representen un reto a su pensamiento y
saber matemadtico, que exijan la manipulacion de materiales como instrumentos de
medida y otros medios tecnoldgicos.

- Elaborar estrategias de identificacién y resolucién de problemas en loa diversos
campos del conocimiento, mediante procedimientos intuitivos y de razonamiento
légico.

- Utilizar el quehacer matematico para expresar y fortalecer actitudes y valores basicos
de la convivencia democratica, de la educacion ambiental y de la educacién familiar.

- Crear herramientas para que el estudiante adquiera la habilidad necesaria para
solucionar problemas de ingenio.

- Valorar la importancia de la matemdtica por su aplicacidn en la vida practica y por su
contribucidn en los adelantos técnicos y cientificos.

- Inferir, a partir de medidas de tendencia central, diagramas, tablas y graficos que
recojan datos de situaciones del mundo real en un marco ético.

- Disfrutar y recrearse en exploraciones que reten su pensamiento y saber matemadtico,
que exijan la manipulacion de materiales como instrumentos de medida y otros
medios tecnoldgicos.

- Utilizar el quehacer matematico para expresar y fortalecer actitudes y valores bdsicos
de la convivencia democratica, de la Educacion Ambiental y de la Educacion Familiar.

3. Contenidos

Eje: Conjunto Numérico

Conjuntos Numéricos: Naturales, Enteros Racionales, Irracionales, Reales, Complejos,
Operaciones, Representacion, Propiedades.
Expresiones algebraicas, Operaciones con polinomios, expresiones algebraicas fraccionarias.

Eje: Funciones Lineal
Concepto. Principales tipos. Operaciones graficas y analiticas.
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Ecuaciones y Sistema de Ecuaciones enteras de primer grado. Ecuaciones enteras de segundo
grado. Interpretacion de problemas. Sistemas de ecuaciones, Solucién Gréfica y Analitica.

Eje: Trigonometria
Principio de trigonometria. Identidades trigonométricas. Ecuaciones trigonométricas.
Resolucién de triangulo rectangulo. Teorema de seno y coseno. Resolucidon de tridngulos
oblicuangulos
4. Orientaciones para la Ensefanza
Las actividades formativas del Técnico en Tecnologia de los Alimentos deben tender, en
términos generales a:
- La comprension de la |dgica del pensamiento matematico-deductivo.
- Laformacion de ideas, procedimientos, desarrollos y aplicaciones concretas en el area
Matematica.
- La planificacién de tareas y el uso eficiente del tiempo en el desarrollo de las mismas.
- El reconocimiento de las ventajas y desventajas del uso de procedimientos
matematicos, de acuerdo a diferentes situaciones y problemas.
- La anticipacién de consecuencias -deseadas y no deseadas- de la implementacion de
distintas lineas de accion, en la resolucion de ejercicios y problemas.
- La evaluacién de la eficacia o no de los procedimientos en relacion con los problemas
que le dieron origen:

e Estudio de casos (funciones: el crecimiento vy el decrecimiento y el estudio del
maximo y el minimo, entre otros)

e Modelizaciéon (el lanzamiento de un proyectil, la caida de agua por un orificio de
un recipiente y otros)

e Resolucion de situaciones/problema (dadas las raices de una ecuacion cuadratica
reconstruirla poniendo en practica las propiedades de las operaciones
matematicas)

e Elaboracién de hipdtesis de trabajo (suponer por el absurdo que un problema
tiene una solucién determinada, para descartar luego esta via de solucién).

e Simulaciones (calcular la altura de un puente dada la altura de un vehiculo que
debe circular por él y el ancho que debe tener)

e Actividades experimentales (cadlculo de divisiones de polinomios aplicando el
mismo algoritmo de la division de nimeros).

Las actividades se llevaran a cabo en diferentes espacios formativos: el aula, biblioteca,
empresas o fabricas, entre otros; y su objetivo principal es encontrar la aplicacién de lo
tedrico al campo de la practica, en algunos casos y en otros es adquirir la destreza para el
trabajo con los numeros y las leyes que los rigen.

En el trabajo con propiedades de las operaciones, el estudiante debe interpretar el analisis de
contraejemplos que validen su pertinencia y la demostracidn por el absurdo para el caso de la
existencia del nimero irracional, al mismo tiempo que se propiciara la reflexiéon acerca de las
técnicas operatorias, evitandose la resolucion de ejercicios complejos, tediosos y repetitivos.
La calculadora resulta un recurso eficaz para discutir acerca de la cantidad de cifras para
expresar el resultado y evaluar su razonabilidad en funcién de la situacidn planteada y
desarrollar procedimientos para trabajar el acotamiento del error.

SEGUNDO CICLO de la Modalidad Técnico Profesional -TECNICO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS-
Educacién Secundaria D.E.T.P.-F.P.yD.P.
Ministerio de Educacién-San Juan-

110



Las caracteristicas del campo de la Geometria que favorecen el desarrollo de la conjeturacion,
la argumentacion deductiva y la modelizacidn, se potencian con la utilizaciéon de un software
de Geometria dindmica, tal como el Geogebra.

5. Orientaciones para la Evaluacién

La evaluacién del proceso de ensefianza y aprendizaje se realizard de manera continua,
permanente e integrada. Para ello debemos entender que el proceso de evaluacion debe
contemplar tanto la medicion y valoracion de los aprendizajes de los estudiantes como la
medicion y valoracion del logro de los propdsitos planteados por el docente, todo en funcion de
las condiciones de contexto (Cortéz Castro, 2014).La evaluacidon debe entenderse como un
proceso de construccion de una valoracidn respecto de los logros de cada estudiante y del
cumplimiento de los propdsitos y objetivos que se fijé el docente. Como lo sugiere Monereo
(2009) una evaluacién auténtica se orienta a evaluar la ejecucién del aprendizaje y las
competencias y capacidades que el estudiante pone en juego al aplicar sus saberes a nuevas
situaciones, entre otras caracteristicas. Es decir que debe evaluarse el proceso y la proyeccion
de los conocimientos adquiridos. Pero no solo eso, la evaluacién debe atender a la trayectoria
particular de cada estudiante. Se debe considerar que cada estudiante es Unico y por ello lleva
a cabo su proceso de aprendizaje de forma Unica e incomparable. Esto significa que la
valoracién vy la calificacidon de cada estudiante debe intentar representar a ese estudiante (su
propio proceso de aprendizaje), sin importar si su calificacién es igual a la de otro estudiante.
En el marco de este Espacio Curricular y de los propdsitos planteados, la evaluacién debe
orientarse a medir, valorar y calificar el aprendizaje cualitativo conceptual profundo de los
contenidos fundamentales, la construccién de herramientas utiles (como comprension lectora,
habilidad para la resolucidn de problemas, procedimiento de andlisis cientifico de fenémenos y
aparatos) y, en general, como se han modificado las estructuras mentales del estudiante.

A continuacidon se enumeran los criterios y, entre paréntesis, los instrumentos y/o momentos
en los cuales se pueden hacer las mediciones del progreso y estado de los aprendizajes:

- Participacion positiva en clases y proyectos (planillas de observacion).

- Demostracién de logro de aprendizajes (Evaluaciones orales y escritas, individuales
y grupales, de items de respuesta multiple, de respuesta breve, de comparacién, y
de desarrollo entre otras opciones).

- Progreso del aprendizaje y superaciéon de errores (Evaluacién de Diagndstico,
Controles de Lectura, Trabajos de Elaboracién Parcial, entre otros).

- Capacidad para aplicar los aprendizajes a situaciones nuevas y contextualizadas
(Resoluciéon de situaciones problematicas de distinta indole, cotidianas y no
cotidianas).

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Matematica I. Editorial Puerto de Palos.

- Matematica Il. Editorial Puerto de Palos.

- Una puerta abierta a la matematica. Polimodal 1. Editorial Comunicarte.

- Matematica I. Editorial Santillana.Légikamente (libros a medida). Editorial Logikamente
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9.2.2. FiSICAI

4° Ano — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

La Fisica integra el campo de formacién Cientifico Tecnoldgica correspondiente al trayecto
formativo del Técnico en Tecnologia de los Alimentos.

El estudiante que accede al Segundo Ciclo en la modalidad Educacién Técnico Profesional, ya
ha incorporado, en el Primer Ciclo, conocimientos sobre la Fisica a nivel fenomenoldgico.

Es por ello que posee saberes que le facilitaran adquirir un conocimiento mas profundo de
esta disciplina. En este Espacio Curricular el estudiante desarrolla las capacidades para
entender y analizar conceptos de: magnitudes fisicas, estatica, cinematica de los movimientos,
el principio de Arquimedes y su aplicacién, Hidrostética e hidrodinamica, Luz y Optica. Esto
significa el desafié de arrancar los secretos a la naturaleza y su posterior utilizacion como base
para el disefio de lo tecnoldgico que nos rodea, generando ciertas bases cientificas para hacer
frente a un contexto social cada vez mas complicado y dando sustentabilidad al trayecto
formativo de la especialidad.

Los procesos industriales involucran el conocimiento de los fenédmenos fisicos que determinan
y/o condicionan el funcionamiento de los dispositivos de mediciéon y control, tanto de
productos como de materias primas, asi como de las transformaciones fisicas que ocurren
durante el proceso.

Recibe los aportes de Matematica, y articula con Tecnologia de los Materiales y Fisica de 4°
Afo.

2. Propdsitos

Contribuir a la formacién del Técnico en Tecnologia de los Alimentos, tanto en lo profesional
como en lo general supone:

- Brindar herramientas necesarias para conocer, interpretar y predecir ciertos
fendmenos naturales y procesos artificiales, aprovechando los recursos tecnolégicos
disponibles.

- Desarrollar capacidades para el anadlisis y resoluciéon de situaciones problematicas
significativas, especialmente las vinculadas al dmbito de desempefio del Técnico
Alimentos.

- Promover el conocimiento y utilizacidn del lenguaje propio de la Fisica y del propio del
ambito técnico.

- Desarrollar la capacidad de comprension lectora y la de la produccidn de textos,
especialmente los informativos de caracter técnico.

- Promover desde la Fisica una visién integradora de los fendmenos naturales y de las
producciones tecnolégicas de la humanidad, generando la toma de conciencia sobre
los mismos y sobre el cuidado del ambiente.
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3. Contenidos

Eje: Movimiento Ondulatorio

Ondas. Clasificacién de las ondas, de acuerdo al medio, a la direccidén y a la dimensionalidad
Velocidad de propagacion

Frecuencia, amplitud y longitud de onda

Fendmenos ondulatorios bidimensionales

Reflexion, refraccidn, interferencia, difraccion y polarizacion de ondas.

Eje: Sonido

Concepto de sonido

Velocidad del sonido. Velocidad del sonido en el aire. Fendmenos acusticos

Caracteristicas de las ondas de sonido. Intensidad, tono timbre Fuentes sonoras, cuerdas
sonoras, tubos sonoros, tubos abiertos y tubos cerrad cerrados

Efecto Doppler. Interferencia de ondas de sonido. Ondas estacionarias. Resonancia.
Pulsaciones. Calidad de sonido. El oido.

Eje: Optica Geométrica

Optica geométrica - Reflexion y refraccion
Ondas planas y superficies planas
Principio de Huygens

Ley de la refraccidn

Espejo plano

Espejos esféricos

Superficies refractantes

Lentes delgadas

Instrumentos dpticos

El ojo humano

El microscopio compuesto

El telescopio

La cdmara fotografica

El proyector.

Eje: Optica Fisica

Naturaleza y propagacion de la luz. Proceso ondulatorio.

Perturbacién transversal. Interferencia. Principio de superposicidn de las ondas. Interferencia
constructiva. Interferencia destructiva. Patron de interferencia. Luz coherente y luz
monocromatica.
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El Iaser. El experimento de Young. Los maximos y los minimos de interferencia.

Iridiscencias en peliculas delgadas. Principio de Huygens. Difraccion. Las leyes de difraccion.
Red de transmision. Red de reflexidn. Polarizacidon. Polarizadores. Polarizacidn por absorcidn.
Polarizacidn por reflexién. El fin del éter. El holograma.

4. Orientaciones para la Ensefanza

Este Espacio Curricular brinda una aproximacién a la integracidn de contenidos para el
desarrollo de capacidades en la realizacidon de exploraciones y experimentos en Laboratorio.

Se debe propiciar la realizaciéon de proyectos de investigacion interdisciplinarios que incluyan:
planteo del problema, formulacién de hipdtesis y elaboracién de conclusiones.

A continuacidn, se proponen algunas actividades que se pueden desarrollar con los
estudiantes:

- Lecturay comentario de textos en clases.

- Construccidn de glosarios especificos y de producciones informativas.

- Discusién y puesta en comun sobre temas investigados en forma grupal.

- Toma de apuntes en clase y consultas (presenciales y virtuales).

- Investigaciones bibliograficas con cita de fuentes.

- Organizacién de visitas a instituciones y lugares relacionados con el quehacer cientifico.

- Observacién de diferentes producciones audiovisuales.

- Realizacién de Proyectos interdisciplinarios.

- Organizacion de Seminarios y Talleres para la profundizacidon de algunos contenidos,
especialmente seleccionados.

5. Orientaciones para la Evaluacion
La evaluacién implica en el estudiante logros en el aprendizaje de:

- Experiencias de Laboratorio y de Campo.

- Modelizacién de problemas.

- Realizacidn de proyectos tecnolégicos.

- Resolucion de ejercicios y problemas mediante procedimientos cientificos (no

puramente matematicos).

- Elaboracion de esquemas conceptuales

- Participacién en el grupo

- Trabajo colaborativo.
En cuanto a la ensefianza, el docente evaluara sus practicas a través de la reflexion de las
mismas.
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9.2.3. TECNOLOGIA DE LOS MATERIALES APLICADA A LOS ALIMENTOS

4° Ao - Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

En este Espacio Curricular se incluyen contenidos referidos a la estructura y comportamiento
de los materiales, las técnicas de transformacion de la forma de materiales y las técnicas de
transformacidn de las sustancias y o materias primas.

Se proponen una clasificacién de los principales tipos de materiales, utilizando criterios tales
como el grado de elaboracién y las areas de utilizacion (la produccién industrial, las industrias
extractivas, el agro, la construccion).

El objeto de esta diferenciacion es poder identificar los distintos tipos de materiales
intervinientes, vinculdndolos a los distintos tipos de contextos productivos, también abarcar
sus formas de ensayos y medicidn con las posibles aplicaciones productivas.

Teniendo en cuenta el dinamismo actual en la tecnologia de los materiales y las continuas
innovaciones que se producen en este terreno, se distinguen y caracterizan los materiales
clasificandolos entre “tradicionales” y “modernos”, esta enumeracion sélo debe tomarse como
indicativa.

El tratamiento de estos contenidos posibilitarda en el estudiante el desarrollo de ciertas
capacidades para identificar, caracterizar y seleccionar los distintos materiales en funcion de
ciertos criterios técnicos, econdmicos y ambientales y de acuerdo con sus aplicaciones a
contextos productivos.

Todo proceso productivo se puede descomponer conceptualmente en una serie de etapas,
algunas de ellas secuenciales y otras que se desarrollan en paralelo. Se veran aqui estas etapas
elementales, y también como se efectivizan concretamente a través de las diferentes
operaciones de transformacién y actividades relacionadas. Cada una de estas operaciones
consiste en una transformacidn de un insumo en un producto de esa etapa. Segin la
naturaleza del proceso, es necesario considerar diferentes clases de transformaciones.

Las transformaciones mas significativas son las mecanicas, las quimicas y las bioldgicas:

- Las mecanicas, que se ejecutan no soélo sobre piezas metdlicas sino sobre cualquier
otro material, se cambia la forma de una pieza, ejemplo de esto puede ser el laminado,
fresado, etc. Algunas de estas operaciones pueden ejecutarse manualmente, pero en
nuestra época es necesario que se efectle en madquinas- herramientas de alta
complejidad y automatizacion.

- Las operaciones quimicas transforman la naturaleza fisicoquimica de sus insumos.

- Las transformaciones bioldgicas se consideran diversos factores y etapas que, en el
caso de la produccion agroalimentaria, consiste en labores del suelo, implantacién,
proteccion y cosecha, industrializacion; por ejemplo.
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2. Propésitos

- Promover la identificacién y seleccién de los materiales segun su origen vy posterior
uso.

- Favorecer la determinacién de las propiedades de los materiales de acuerdo a las
diferentes transformaciones.

- Propiciar el establecimiento de las variables presentes en el proceso de
transformacién de materias primas a nivel alimenticio y su formacién en el producto
final.

- Favorecer la clasificacion y seleccion de los materiales necesarios para uso alimenticio.

3. Contenidos

Eje: Tecnologia de los Materiales

Definicion. Ejemplos. Origen de los materiales. Clasificacién. Materiales empleados en la
industria de alimentos. Corcho. Maderas. Vidrios. Polipropilenos. PVC. Tetra Pack. Tetra Brik.

Eje: Propiedades de los Materiales

Propiedades eléctricas. Propiedades Magnéticas. Propiedades Térmicas. Propiedades quimicas:
corrosion.

Propiedades fisicas y quimicas: definicién. Esfuerzo y deformacion. Ley de Hooke. Traccién.
Compresion. Torsidn. Flexion. Dureza. Escala de Mohr. Escala de Brinnell. Fatiga. Corrosion:
definicion. El mecanismo de la corrosién. Defectos producidos por la corrosion; formas de
evitarlos. Ataque quimico directo.

Eje: Metrotécnia

Definicion. Medir: definicion. Sl (Sistema Internacional de Unidades). Alcance. Exactitud.
Sensibilidad. Tolerancia. Aparatos de medicién y de comparacion: Metro, Calibre, Micrometro,
Espesimetro, Densimetro, Aerémetros, Sensores de temperatura.

Eje: Estructura y Comportamiento de los Materiales

Estructura quimica de distintos tipos de materiales.

Comportamiento y propiedades de los materiales sdlidos, liquidos, gaseosos, mecanicos,
electromagnéticos, técnicos, quimicos y bioldgicos.

Aplicaciones de materiales tradicionales y modernos.

Técnicas de transformacién de la forma de los materiales

Transformaciones de forma de los materiales con arranque y sin arranque de material.
Maquinas y herramientas utilizadas en las transformaciones de forma.

Evolucion de las técnicas de transformacidn de la forma.

Técnicas de transformacién de sustancias.

Transformaciones fisicas y quimicas de las sustancias en materias primas para producir

SEGUNDO CICLO de la Modalidad Técnico Profesional -TECNICO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS-
Educacién Secundaria D.E.T.P.-F.P.yD.P.
Ministerio de Educacién-San Juan-

116



alimentos.
Eje: Reciclado y Reutilizaciéon de Materiales

Equipos utilizados en operaciones unitarias.

Operaciones en las industrias alimenticias.

Evolucion de las técnicas de transformacion de las sustancia.

Materiales férricos y no férricos. Aleaciones. Resistencias. Acero. Hojalata. Aluminio.

Eje: Nanotecnologia

Nano materiales.

4. Orientaciones para la Ensefianza

Es preciso establecer un vinculo de ensefianza — aprendizaje donde el docente establezca los
pardmetros necesarios para que el estudiante pueda apropiarse de los conocimientos
conforme al desarrollo intelectual del mismo, de manera tal que se relacionen los contenidos
con la realidad industrial, para lo cual se estd formando, por ello es de suma importancia
ejemplificar de manera constante con situaciones reales de trabajo lo mas certeras posibles.

Se propone hacer un abordaje de las distintas transformaciones en la sustancia, que suponen
diferentes procesos de combinacién o separacidon en la estructura quimica de los materiales y
sus cambios de forma. En este caso incluyen las operaciones de las industrias de proceso junto
a los equipos y las formas de energia que dichas transformaciones requieren.

Se sugiere hacer un recorrido por los distintos tipos de transformaciones que se realizan en las
industrias alimenticias y profundizar en aquellas de relevancia.

Estas operaciones son de muy diversa indole, seglin se trate de industrias metal mecanica,
extractivas, quimica, de construccion, agroalimentarias, etc.

Todas las actividades vinculadas con la produccidn agroalimentaria requieren un tratamiento
especial, porque, sobre todo para nuestra provincia representa la base del sustento econdmico
mas importante, si la comparamos con la actividad industrial. Aplicacién de tecnologias
contemporaneas hacen que los procesos agroalimentarios se asemejen cada vez mas a los
procesos industriales.

5. Orientaciones para la Evaluacién

La evaluacion se realizara a través de informes de las visitas guiadas, coloquios, exposiciones
individuales y/o grupales, de manera tal de respetar la secuenciacién de forma inicial,
procesual y final.

También incluye la evaluacion de las estrategias utilizadas por el docente para la ensefianza.
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9.2.4. QUIMICA GENERAL E INORGANICA

4° Ano — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

El estudiante que accede al cuarto afio de la Especialidad Técnico en Tecnologia de los
Alimentos, ya ha incorporado, en el Primer Ciclo, conocimientos sobre la Quimica a nivel
fenomenolégico. Es por ello que puede apropiarse de conocimientos mas profundos de esta
disciplina. La Quimica es una de las ciencias que ofrece un gran nimero de matices en el
desarrollo de la sociedad del futuro, y se prevé que problemas conocidos y aln desconocidos,
puedan ser resueltos en el futuro con ayuda de esta ciencia.

Los contenidos de Quimica para la Educacion Técnico Profesional se orientan hacia el logro de
una competencia cientifica basica que articule conceptos, metodologia de trabajo y actitudes
relacionadas con la produccidon y articulaciéon de conocimientos propios de este campo;
comprendiendo y apreciando, al mismo tiempo, la importancia de las dimensiones afectiva y
social de las personas.

En este Espacio Curricular el estudiante desarrolla las capacidades para entender y analizar
conceptos de: estructura atdomica, organizacién y relaciones periddicas de los elementos,
compuestos quimicos, estequiometria y soluciones. Esto significa apropiarse de ciertas bases
cientificas para hacer frente a un contexto social cada vez mds complicado y dando
sustentabilidad al trayecto formativo de la Especialidad.

2. Propésitos

Se sugiere buscar un equilibrio entre el tratamiento cuantitativo y cualitativo de las reacciones
construyendo con los estudiantes el disefio de sus propias estrategias de resolucion y reflexion
de los procedimientos realizados. Ademas de:

- Desarrollar habilidades para la resolucidn de situaciones problematicas significativas y
reflexiéon de los procedimientos realizados, a través de analisis cualitativos y cuantitativos
simples.

- Estimular el desarrollo de la comprensién lectora de textos con contenidos cientificos.

- Promover el disefio y realizacion de experimentos de laboratorio, busqueda de
informacion, confeccién de esquemas y sociabilizacion de producciones en mesas
redondas.

- Brindar las herramientas necesarias para conocer, interpretar y predecir ciertos fenémenos
naturales, aprovechando los recursos tecnoldgicos disponibles.

- Propiciar el uso del lenguaje universal de la Quimica fomentando la argumentacién, la
produccidn, la comunicacién, y aplicacidn de los saberes construidos.
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- Promover desde la Quimica una vision integradora de los fendmenos naturales y de las
producciones tecnoldgicas de la humanidad, estableciendo vinculos con el contexto socio-
politico, econdmico vy religioso, a fin de generar la toma de conciencia sobre los mismos y
sobre el cuidado del ambiente.

3. Contenidos

Eje: Formacidn de compuestos y Estequiometria

Oxidos &cidos y éxidos basicos. Hidréxidos. Oxacidos. Hidruros metélicos y no metalicos.
Hidracidos. Sales neutras, acidas, basicas y mixtas. Nomenclaturas: tradicional, por atomicidad,
por numeral de stock.

Relaciones estequiométricas: cdlculo de masa, moles, volimenes gaseosos. Volumen molar.
Reactivo limitante. Exceso de reactivo. Pureza de una sustancia. Rendimiento.

Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Uniones Quimicas

Uniones entre atomos: idnica, covalente y metalica. Formacion de compuestos idnicos.

Enlace covalente: co valencia polar, no polar y coordinada o dativa. Hibridacion. sp, sp2, sp3.
Geometria y polaridad de las estructuras. Fuerzas intermoleculares: dipolo-dipolo, dipolo-
dipolo inducido, ién-dipolo, Puente Hidrégeno y Fuerzas de Van Der Waals. Estado sdlido,
solidos idnicos. Propiedades de los sélidos: Punto de fusidn, dureza, solubilidad. Estado liquido
Relacién entre fuerzas intermoleculares y las propiedades de los liquidos: Punto de fusién,
punto de ebullicion, tension superficial, densidad, viscosidad, presion de vapor.

Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Estado Gaseoso

Gases ideales. Leyes de los gases: de los volumenes gaseosos; hipotesis de Avogadro. NUmero
de Avogadro. Ley de Boyle — Mariotte. Ley de Charles -Gay Lussac. Ecuacién General de Estado
de un gas ideal. La constante R. Densidad de vapores: sus determinaciones. Teoria cinética de
los gases. Generalidades. Nociones sobre efusidn y difusion. Gases reales. Curvas isotermas.
Isocoras. Isobaras. Ecuacién de Van Der Waals. Constantes criticas. Licuacidn de gases.
Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Soluciones

Soluciones de gases en gases. Ley de las Presiones Parciales (Dalton). De gases en liquidos.

Ley de Henry. De liquidos en liquidos. Destilacion. Azedtropos. De sdlidos en liquidos.
Solubilidad. Curvas de solubilidad. Concentracién de soluciones: Normales; Molares; Molales,
Porcentuales.

De sélidos en sélidos. Aleaciones. Puntos eutécticos.

Propiedades coligativas. Ley de Raoult. Crioscopia y ebulloscopio. Presidon de vapor. Presion
osmotica. Ley de Van’tHoff. Difusidn de los liquidos. Didlisis. Floculacion. Generalidades
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Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Equilibrio Quimico

Equilibrio quimico en sistemas homogéneos y heterogéneos. La ley de accion de las masas.
Constantes de equilibrio y de ionizacion. Efectos de la temperatura, presién y concentracion
sobre el estado de equilibrio.

Equilibrio en solucién: Teoria acido-base segin Arrhenius, Bronsted y Lowry, y Lewis.

Producto iénico del agua: Kw. pH y pOH en soluciones de 4cidos y bases fuertes y débiles, de
sales, hidrdlisis. Efecto del ién comun. Soluciones reguladoras. Equilibrio de sales poco
solubles: Kps. Precipitacién.

Velocidades de reaccién. Constante de velocidad especifica de Arrhenius. Energia de
activacion. Efecto sobre la velocidad de la temperatura y uso de catalizadores.

Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Oxidacién — Reduccion

Estado de Oxidacion. Cambios en los estados de oxidacion: la ecuacion Redox. Balance de
ecuaciones Redox: Método del ién-electrén. Determinacién del peso equivalente del agente
oxidante y del agente reductor. Soluciones Redox. Estequiometria Redox.

Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Reacciones Caracteristicas

De los grupos de la tabla periddica:
Desplazamiento de hidrégeno del agua, reaccién con los acidos, reaccién con las bases,
poder reductor de los metales, agentes oxidantes, reacciones caracteristicas de
compuestos de cada grupo en particular. Solubilidad de hidréoxidos y sales de los iones del
grupo.
Reaccién con el agua. Reaccidn acido-base de iones y compuestos.
Grupo lyll A
Grupo llIAy IV
Grupo VAy VIA
Grupo VIIA
Grupo VIl y VIIIB
Formacién de complejos. Precipitacion y solubilizacidon de iones complejos.
Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

4. Orientaciones para la Ensefanza

En cuanto a lo estratégico metodoldgico se propone:
- Buscar un equilibrio entre el tratamiento cualitativo y cuantitativo de las reacciones, por lo
cual es necesario plantear la resolucion de problemas cualitativos y cuantitativos,
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fomentando en los estudiantes el disefio de sus propias estrategias de resolucién vy
reflexién de los procedimientos llevados a cabo. Es relevante la explicacion del profesor en
la escritura y lectura de las reacciones quimicas.

- Las situaciones problematicas cuantitativas deberdn incluir transformaciones que se
producen tanto a nivel laboratorio como industrial, lo cual permitird el manejo de
diferentes unidades de medida.

5. Orientaciones para la Evaluacién

La evaluacidon deberd ser oportuna, confiable continua teniendo en cuenta los contenidos
conceptos, procedimientos y destrezas trabajados.
- Se impulsara la co- evaluacion.
- Fomentar la autoevaluacién de tareas de investigacion, analisis de casos y busqueda
bibliografica, posibilitard el crecimiento integral en cuanto a conceptos, actitudes y
procedimientos.
La ensefianza se evaluara a través de la reflexién de las practicas docentes.
El aprendizaje se evaluara con los siguientes instrumentos:

- Evaluaciones escritas.

- Evaluaciones orales.

- Trabajos grupales.

- Participacién en clase.

- Control de carpetas.

- Concurrir en tiempo y forma para realizar los trabajos experimentales hasta su

aprobacion.
- Evaluacion integradora.

9.2.5. BIOLOGIA

4° Ao - Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

La Biologia es la ciencia que estudia la vida, en su acepcion mas amplia. Para la construccién de
sus conocimientos, recibe aportes de otras disciplinas de las Ciencias Naturales como la Fisica y
la Quimica, y utiliza herramientas de la Matematica. Es en la actualidad una de las ciencias mas
dindmicas y pujantes. El conocimiento acerca del mundo bioldgico se modifica y se enriquece a
un ritmo extraordinario. Es una disciplina en pleno movimiento, que constantemente plantea
nuevas preguntas y genera nuevos enfoques. El objeto de estudio que tiene la Biologia es
complejo y diverso ya que el conocimiento bioldgico se organiza en diferentes ramas, cada una
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de las cuales se sustenta en marcos conceptuales, modelos y procedimientos especificos que
divergen y se especializan crecientemente. El estudiante que cursara este espacio, no estara
ajeno a los cambios vertiginosos de la Biologia y podra articular la misma con la “Tecnologia de
los Alimentos”

En el Segundo Ciclo se brindan los fundamentos cientifico tecnoldgicos necesarios para
abordar los Espacios Curriculares del Campo de Formacién Técnica Especifica, y a su vez, tiene
como finalidad complejizar el desarrollo de la alfabetizacion cientifica que han iniciado los
estudiantes, acercandolos al conocimiento sobre los seres vivos y su relacién con el entorno,
vinculandolo principalmente con la proteccion de la salud, la continuidad de la vida y el
cuidado del ambiente. Su estudio supone el abordaje de una realidad compleja, por lo que se
hace necesario establecer el maximo de interrelaciones posibles entre los contenidos que se
ensefian.

Este Espacio Curricular propone la consideracion de las principales teorias y modos de
pensamiento que esta ciencia ha aportado a la cultura y que han configurado una manera de
ver el mundo de los seres vivos y su entorno, asi como del papel de las personas en relacién
con el mundo natural. En particular, estrategias como la comparacién, la observacién vy la
clasificacidon son fundamentales para su abordaje y, por ello, en la ensefianza se debe enfatizar
su importancia. Una de las finalidades de la enseifianza de la Biologia es potenciar en los
estudiantes el desarrollo de capacidades que les permitan dar respuesta a problemas
cotidianos — del ambito personal y social- relacionados con este campo del saber.

En esta etapa de la escolaridad secundaria, se busca la integracién de los saberes desde un
nivel de conceptualizacién superior, lo que significa por un lado, acercarse al nivel molecular
(por ejemplo en el estudio de la genética, o en la sintesis o degradacién de sustancias en
procesos metabdlicos) y, por el otro, avanzar hacia comprensiones mas abarcativas (por
ejemplo, la interpretacién de aspectos organicos desde la perspectiva de la calidad de vida) y
sus consecuencias para toda la poblacién humana. Con base en un enfoque socio-histérico, es
importante que se contemple la comprensidn de cdmo se elaboran las ideas cientificas sobre
el mundo bioldgico, cdmo evolucionan y cambian con el tiempo (naturaleza temporal y
provisional de las teorias y modelos cientificos), asi como de las interrelaciones de esta ciencia
con la tecnologia y la sociedad.

2. Propésitos

- Desarrollar habilidades para la resolucidn de situaciones problematicas significativas y
reflexiéon de los procedimientos realizados, a través de analisis cualitativos y cuantitativos
simples.

- Brindar las herramientas necesarias para conocer, interpretar y predecir ciertos fendmenos
naturales, aprovechando los recursos tecnoldgicos disponibles.

- Promover la comprensiéon acabada de los procesos bioldgicos.

- Facilitar el trabajo en forma simultdnea con distintos tipos de explicaciones bioldgicas.

- Promover la determinacién de las causas de un fenédmeno partiendo de diferentes marcos
de interpretacion.

- Generar espacios para la Interpretacién de la conexién de fendmenos de distinta indole.
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3. Contenidos

Eje: La Célula. Organizacidon de los Seres Vivos

Unidad estructural y funcional de los seres vivos

Origen y evolucién de la vida. Biomoléculas, origen. Clasificacién de las biomoléculas:
macromoléculas y micro moléculas. Organizacién celular. Diversidad Celular: Procariotas /
Eucariotas: Célula Animal y Vegetal. La diferenciacidn celular. Tejidos Animales y Vegetales:
tipos vy funciones Sistemas de érganos que intervienen en la funcidn de nutricién (Sistema
Digestivo, Respiratorio, circulatorio y excretor)

Eje: Nutricidn

Alimentos: clasificacién y funcion. Transformacién y absorcién de alimentos. Transporte de
Nutrientes; la circulacién en los animales. Nutricion celular (vegetales y animales):
Metabolismo concepto y etapas. Transporte a través de la membrana plasmatica:
Permeabilidad selectiva. Endo y exocitosis.

Catabolismo: La Respiracion celular como proceso catabdlico. Las enzimas como catalizadores
biolégicos. Funcidn del ATP. Fermentacién. Respiracidon anaerébica y aerdbica

Anabolismo: Fotosintesis. Fases clara y oscura. Sintesis de sustancias. Vias metabdlicas.
Excrecién. La excrecidn animal. Regulacion osmética del medio interno. La excrecién en
vegetales.

Eje: Genética - Mecanismos Hereditarios

Nucleo: Cromatinay Cromosomas homdlogos, Dotacidn cromosdmica Alteraciones celulares:
Haploidias y Diploidias. Proceso de Reproduccién: Ciclo celular: El Nucleo Interfasico:
replicacion o auto duplicacidon del ADN. Mitosis y Meiosis: fases Reduccional y Ecuacional. La
Recombinacién como mecanismos que genera variabilidad genética.  Concepto de
Herencia.ADN: composicién y estructura Los experimentos de Mendel: contexto socio-
historico. Leyes de Mendel, transmision de los caracteres hereditarios. Genes. Alelos
dominantes y recesivos Genotipo y Fenotipo. El ambiente y la expresion fenotipica. Lo
“heredado” vy lo “adquirido” Caracteres hereditarios en la sangre. Antigeno- Anticuerpo.
Grupos Sanguineos Herencia ligada al sexo: genes determinantes del sexo.

Ingenieria Genética: algunas aplicaciones en la industria de los alimentos.

4. Orientaciones para la Enseiianza

Este Espacio Curricular es adecuado para que la ensefianza se brinde con instancias de debate
en clase luego de haber transitado por las corrientes de investigacion cientifica, andlisis de
casuistica. Son indicados los Talleres, elaboracién de informes, y la implementacion de
situaciones problematicas en el aula, a partir de los cuales se accede a la apropiacion de los
contenidos de forma significativa ya que estas estrategias de aprendizaje permiten Ia
integracién de contenidos y la inclusion de los diferentes actores sociales generando espacios
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democraticos y con un fuerte espiritu critico, lo que le permitird en un futuro inmediato tomar
decisiones acertadas e innovadoras con respecto a nuevas estrategias en la Industria de la
Alimentacidn u otras.

5. Orientaciones para la Evaluacién

La evaluacidn sera en forma sistematica, cuantitativa y cualitativamente a través de diferentes
instrumentos tales como exposiciones orales, presentacién de informes, evaluaciones escritas
entre otras.

Incluye el aprendizaje del estudiante y la ensefianza del docente.

9.2.6. INDUSTRIALIZACION DE LOS ALIMENTOS |

4° Ao — Formacion Técnica Especifica
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

La Industrializacion de Alimentos | se fundamenta en la idea de que el estudiante debe estar
atento a los avances de la ciencia y la tecnologia, tanto objetiva como humana, no quedarse en
el campo tedrico sino tratar de llegar con la practica a la realidad social.

A través de la apropiacién de cada uno de los contenidos, el estudiante conceptualiza, analiza
y aplica procesos tecnoldgicos para la produccidén, transformacién, conservacion vy
almacenamiento de los productos conservando el ambiente y manteniendo la salud del
consumidor, a la vez que adapta e innova tecnologia para optimizar un proceso industrial
especifico.

Es importante que el estudiante tenga un criterio formado en la aplicacion de los
conocimientos técnicos y cientificos construidos hasta este momento en la adquisicion de
competencias sobre la tecnologia de los alimentos. A medida que el estudiante avanza y activa
sus conocimientos previos y adopta una revisidn sistematica de informacion, construye otros
conocimientos, los analiza y los aplica, encuentra soluciones a casos reales que lo ayudaran a
transformar su entorno.

También conocera vy aplicard los procesos de industrializacién de los principales
alimentos producidos, al igual que transferird sus aprendizajes en el disefo, elaboracion,
conservacién de un producto que cumpla con las exigencias de su entorno y del pais.

La realizaciéon de técnicas de manera integral, buscan que el estudiante identifique y
contextualice los procesos y operaciones unitarias, reconozca la tecnologia blanda en
cuanto a maquinaria, equipo, instalaciones y el grado de industrializacidn, identifique las
diferentes materias primas que entran a un proceso Yy quetomen conciencia para la
conservaciéon del medio ambiente. Se lograrad que construya su propio aprendizaje partiendo
de conocimientos previos y teéricos adquiridos durante el desarrollo no sélo de la unidad sino
a través del estudio de cada uno de los cursos en su formacién profesional.
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El desarrollo de un proyecto de investigacién, le permite al estudiante transferir los
conocimientos construidos relacionados con la Tecnologia de los Alimentos, teniendo en
cuenta aspectos tales como: descripciéon de las materias primas, procesos, pardametros de
calidades, empaques y embalajes, subproductos, desechos, maquinaria y equipo, calculos de
rendimiento, costos, infraestructura y canales de comercializacién.

2. Propésitos

- Generar espacios de participacién, reflexion e integracién de los procesos de
industrializacion.

- Formar al estudiante dentro de las Normas establecidas por el Cédigo Alimentario
Argentino.

- Promover el reconocimiento y manipulacién adecuada de maquinarias y equipos
aplicadas a la Tecnologia de Alimentos.

- Promover el desarrollo de las habilidades y destrezas para la transformacion en el
proceso tecnoldgico.

3. Contenidos

Los contenidos seran organizados de acuerdo a las necesidades y/o caracteristicas de la region
en donde se encuentre inmersa la Institucion

Eje: Materias Primas

Cereales. Legumbres. Nueces y frutos secos. Oleaginosas (Produccidn de margarinas y aceites).
Frutas. Hortalizas. (Produccién de conservas). Agua. Caracteristicas. Estructura. Composicion.
Propiedades. Procesos especificos de elaboracidn.

Eje: Maquinas e Instalaciones de Procesado

Planificacién tecnoldgica/proyecto de Instalaciones de produccion. Aplicacion de las Normas y
Técnicas de seguridad en las Industrias Alimentarias. Implementacién de las Normas.

Eje: Técnicas de Seguridad e Higiene en la Industria Alimentaria

Implementacion de las Normas y Técnicas de Proteccion medioambiental en las Industrias
Alimenticias. Implementacion de las Normas y Técnicas de Tratamiento de Residuos vy
efluentes.

4. Orientaciones para la Enseifanza
Este espacio propone clases tedrico- practico a desarrollarse en el aula y en la fabrica de
alimentos. Se hard uso de las TIC para favorecer el aprendizaje de aspectos tedricos utilizando
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simuladores de la practica. El trabajo de laboratorio, como medio para lograr la integracién de
la teoria con la préctica desarrollando en los estudiantes las capacidades de analisis,
creatividad y critica de la realidad. Todo ello en un marco donde docente y estudiante
comparten experiencias de enriquecimiento mutuo, donde se aprende haciendo.

Los estudiantes realizardn seminarios con investigaciones bibliograficas relacionadas con los
temas de la produccién de alimentos, concluirdn con una exposicién abierta.

Son apropiadas jornadas de intensificacion de algunas tematicas con producciones de
socializacion en la comunidad.

5. Orientaciones para la Evaluacién

Se evaluard en el aprendizaje de los estudiantes:

- Laapropiacidon de los contenidos.

- La utilizacién de terminologia técnica especifica de cada tema.

- La formacién de criterios para la toma de decisiones ante situaciones concretas vy el
grado de fundamentacion tedrica.

- La capacidad de asociacién, razonamiento, deduccién y relacion entre la teoria y la
practica.

- La habilidad, destreza y pulcritud en la ejecucion de andlisis de acuerdo a las técnicas y
métodos establecidos.

- Laorganizacion y presentacién en tiempo y forma de la carpeta de practicos.

- La Coevaluacién

En cuanto a la ensefanza se evaluara las practicas docentes, a través de ateneos, reflexion de

las practicas.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- AAPPA. (1998). Introduccion a la tecnologia de Alimentos. Limusa.

- Censano |.,, Madrid Vicente J.M. (2001). Nuevo Manual de industrias Alimentarias.
Ed.Mundi - Prensa.

- Codex Alimentarius. (2001). Normas, Codigos de Prdcticas y Directrices. Codex
AlimentariusComission. FAO

- Cbdigo Alimentario Argentino. (2014) SAGyP.

- Frazier,W. C. (1976)Microbiologia de los Alimentos. Acribia.

- Hoseney, R. Carl. (1991) Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Acribia.

- Ordodiez J. A., Cambero N. |, Fernandez L. y otros. ( 1998) Tecnologia de los Alimentos
Vol. | Componentes de los Alimentos y Procesos. Ed. Sintesis.

- Potter Norman N, Hotchkiss Joseph H. (1999). Ciencia de los Alimentos. Editorial
ACRIBIA.

- Tscheuschner Horst-Dieter (Ed.) (2001). Fundamentos de tecnologia de los Alimentos.
22 Edicion. Editorial Acribia.
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9.2.7. REPRESENTACION GRAFICA E INTERPRETACION DE PLANOS

4° Ano — Formacion Técnica Especifica
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

El presente Espacio Curricular se propone la promocién de los aprendizajes para que el
futuro Técnico esté formado en las realizaciones de representacidn e interpretacidn planos.
Se trabajard, profundizara y ampliard esta propuesta, en funcidn de las caracteristicas de los
estudiantes y el entorno de ensefianza/aprendizaje. Prever los recursos a utilizar y las
actividades a realizar es muy importante, ya que el manejo de las nuevas técnicas de dibujo
utilizando herramientas tecnolégicas facilitaran al Técnico la adquisicion de aprendizajes
esperados en un primer nivel de complejidad, formando a los estudiantes en el uso de una
herramienta comunicacional. Se tendran presente las Normas ISO tan utilizadas en la actividad
industrial.
El disefio de modificaciones de procesos, productos y métodos de analisis, plantea al Técnico
en Tecnologia de los Alimentos la resolucién de problematicas que exigen de la interpretacion
y el uso de documentaciones técnicas de procesos y o productos a desarrollar o en uso,
informacidn contenida en planos, materiales y equipos relacionados con procesos, productos e
instalaciones auxiliares de planta entre otras.
La propuesta formativa del Espacio pretende que el estudiante pueda descubrir y desarrollar
su interés respecto del campo de la industria de procesos, comenzando a visualizar algunas de
las caracteristicas de su perfil profesional.
El presente Espacio plantea desarrollar capacidades que se orienten al tratamiento de los
sistemas de representacion mas utilizados para el dibujo de piezas y cuerpos en el plano, como
asi también de las caras y cortes que son necesarios para su descripcion mediante el estudio
de las normas estdndares empleadas, graficado de datos estadisticos de procesos productivos,
interpretacion de representaciones graficas, seleccion de datos relevantes para operativizar
problematicas y utilizacidn del dibujo como herramienta de comunicacién dentro del dmbito
productivo.
Las actividades formativas involucradas priorizaran el trabajo en dos dimensiones resolviendo
problemas que ejerciten las capacidades planteadas trabajando sobre contenidos especificos y
utilizando textos especializados, manuales, normas.
El estudiante se inicia en la lectura e interpretacion de planos generales y de detalles de
equipos y partes componentes de los mismos y la explicitacién grafica de modificaciones que
se propongan. Se desarrollardn, asi mismo, contenidos para la aplicacién de esquemas,
graficas de planos en un entorno de aprendizaje conformado por un aula taller priorizando:

e Representacién grafica manual

e Disefo asistido por computadora.
Se pretende centrar actividades formativas en el dominio del lenguaje del dibujo técnico

manual y asistido y el correcto uso de los elementos empleados para su ejecucion,
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requiriéndose destrezas y habilidades especificas que son factibles de lograr por parte de los
estudiantes mediante una practica intensa y extendida en el tiempo.

La presente propuesta responde al modelo Inductivo debido a que el docente ayuda a los
estudiantes a desarrollar un pensamiento critico o un pensamiento de nivel superior.

2. Propésitos

Propiciar actividades que impliquen croquizar piezas, cuerpos, equipos e instalaciones en
dos y tres dimensiones.

Promover la adquisicion de habilidades para dibujar sobre ldminas, piezas y cuerpos
sencillos, tomando datos de croquis.

Favorecer la interpretacién de representaciones graficas de cuerpos, piezas, equipos,
instalaciones y componentes de los mismos con sus correspondieres vistas y cortes, asi
como los planos generales y de detalle del proceso productivo en dos y tres dimensiones.

Promover actividades en las que los estudiantes puedan seleccionar los datos relevantes de
una representacion grafica para operativizar problematicas.

- Favorecer la gréfica de datos estadisticos de variables del proceso productivo y elementos
constitutivos de diagramas de flujo de procesos, en forma manual y mediante el uso de
programas de computacion; confeccionar diagramas de flujo que representen sintesis de
procesos productivos.

- Facilitar situaciones para que utilicen el dibujo como herramienta de comunicacion

dentro del dmbito productivo.

3. Contenidos

Eje: Elementos de Dibujo

Escuadras, Regla T, Escalimetro, Compas.

Normas IRAM, 4502.

Tipos De Lineas, 4503.

Letras Y NUmeros. Altura, Espesor y Separaciones entre letras y numeros.

Eje: Cotas y Escalas

Normas IRAM 4505, 4511, 4513
Perspectivas Isométrica y Caballera
Vistas Principales y Vistas Fundamentales. Normas IRAM 4538.

Eje: Cortes de Piezas Mecanicas

Normas IRAM 4507 y 4509. Indicaciones y Rayados convencionales para Cortes.
Normas IRAM 4517. Simbolos Indicadores de Terminacién de Superficies.
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Eje: Representaciones

4519- Representacién De Elementos De Transmisiones Mecanicas.
4520- Representacién Tradicional De Roscas. Bulones

4522- Representacion De Engranajes y Ruedas Dentadas.
Representacion de simbolos para seiializacion.

Eje: Normalizacidn del Dibujo

Representacién de Equipos y Componentes.

Interpretacion de Laminas, planos, Etc.

Normas para Instalaciones de Agua, Gas vy Electricidad.

Representacién e Ldminas Por Medio del Uso de Computadora, uso de AUTOCAD.

Se hace hincapié en la interpretacién de planos, ya que en su experiencia laboral futura,
deberd interpretar planos de diversas maquinarias, elementos, fabricas, referidos a la industria
de procesos.

4. Orientaciones para la Ensefianza

Las buenas practicas de ensefianza implican actividades formativas para desarrollar las
capacidades para croquizar piezas, cuerpos, equipos e instalaciones en dos y tres dimensiones;
dibujar sobre laminas, piezas y cuerpos sencillos, tomando datos de croquis; interpretar
representaciones graficas de cuerpos, piezas, equipos, instalaciones y componentes de los
mismos con sus correspondieres vistas y cortes, asi como los planos generales y de detalle del
proceso productivo en dos y tres dimensiones; seleccionar los datos relevantes de una
representacion grafica para operativizar problematicas; graficar datos estadisticos de variables
del proceso productivo y elementos constitutivos de diagramas de flujo de procesos, en forma
manual y mediante el uso de programas de computacion; confeccionar diagramas de flujo que
representen sintesis de procesos productivos; utilizar el dibujo como herramienta de
comunicacion dentro del ambito productivo.

Las actividades formativas implican, también, la interpretacidn de planos, ya que en su
experiencia laboral futura, el estudiante deberd interpretar planos de diversas maquinarias,
elementos, fabricas, referidos a la industria de procesos.

Se realizaran actividades como:

- La realizacion de ldminas y trabajos informdticos que brinda la informacion
necesaria para determinar la madurez pedagdgica que va adquiriendo el
estudiante y asi realizar los reajustes necesarios con los que se lograran los
objetivos.

- la realizacion de ldminas a mano alzada hara que el estudiante vaya adquiriendo
destrezas necesarias con los que se lograr los objetivos.

- Confeccion de distintos disefios, dentro de las normas vigentes, para diversas
instalaciones.

- Disefno de equipos y maquinarias para la industria alimenticia.
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5. Orientaciones parala Evaluacién

Dada la caracteristica del Espacio Curricular tedrico-practico, la evaluacién se determina en un
proceso permanente, ya que el estudiante ird realizando, a medida que se desarrollen los
contenidos, ldminas, trabajos informaticos utilizando el programa AUTOCAD, el que le ird
dando la adquisicion de los aprendizajes esperados:

- Diagnostico y evaluacion.

- Presentacidn en tiempo y forma, prolijidad, recortado y plegado de croquis
y laminas realizadas.

- Participacion individual o grupal.

- El conocimiento de los contenidos incluidos en las unidades del programa.

- La utilizacién de terminologia técnica especifica de cada tema.

- La formacion de criterios para la toma de decisiones ante situaciones
concretas y el grado de fundamentacion tedrica.

- La capacidad de asociacion, razonamiento, deduccién y relacién entre la
teoria y la practica.

6. Bibliografia Sugerida al Docente

- Etchebarne, Roberto E. (1978) Dibujo Técnico | — Edic. 42 — Editorial Hachette — Buenos
Aires -

- Etchebarne, Roberto E.(1979) Dibujo Técnico Il — Edic. 22 — Editorial Hispano Americana

- Guidobono, Hugo A (1983) Dibujo Técnico Curso 2 — Edic. 12 — Editorial Sainte Claire —
Buenos Aires

- Guidobono, Hugo A. (1994) Dibujo Técnico Curso 1 — Edic. 12 — Editorial Sainte Claire —
Buenos Aires reimpresion

- Manual de Normas IRAM de aplicaciéon para Dibujo Técnico (1971) 9 Edic. 282 —
Editado por Instituto Argentino de Normalizaciéon — Buenos Aires

- Pérez Albarracin, Eduardo (1981) Manual de Dibujo — Edic. 12 — Editorial Sanjuanina —
San Juan

9.2.8. METODOS Y TECNICAS INSTRUMENTALES

4° Ao — Formacion Técnica Especifica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

El Espacio Curricular “Métodos y Técnicas Instrumentales” integra el area Andlisis y ensayos
junto al Espacio “Métodos y Técnicas Analiticas Microbioldgicas”. Abarca capacidades
orientadas al manejo instrumental de técnicas microbiolégicas de distinto nivel de
complejidad.
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La realizacién e interpretacion de andlisis y ensayos microbiolégicos de materias primas,
insumos, materiales de procesos, productos, y ambiente, plantean al Técnico en Tecnologia de
los Alimentos la resolucion de problematicas especificas del area, que exigen de él: Ila
interpretacion, uso y manejo de normas de procedimientos, métodos y técnicas inherentes;
acondicionamiento de equipos e instrumental; preparacion y utilizacién de medios de cultivo,
reactivos, y muestras; determinaciéon cuali y cuantitativa de microorganismos, y Ia
documentacion de resultados.

Para el cumplimiento de lo sefalado el Espacio Curricular propone la necesidad de desarrollar

capacidades que se orienten a la: siembra, aislamiento e identificacion de microorganismos;
comprension del funcionamiento y operacion de equipos e instrumentos; aplicacion de
técnicas y de métodos de esterilizacién, para la preparacién de medios de desarrollo de
microorganismos y del material utilizado; desarrollo de capacidades psicomotrices que le
permitan ser hdbil, diestro y pulcro en los andlisis microbioldgicos, asi como aptitudes
analiticas que le permitan adaptarse e insertarse en diferentes contextos productivos;
obtencion y explicacion de resultados de andlisis mediante los calculos correspondientes;
interpretacién de resultados y confeccidon de informes; gestiéon de las normas de seguridad e
higiene en el laboratorio microbioldgico, y tratamiento de sus efluentes para lograr
condiciones de trabajo adecuadas y preservar el ambiente; considerar su capacitacion
continua como medio de superacién personal y profesional; y transmisién en su espacio social
de trabajo, de los conocimientos adquiridos.

La propuesta formativa del Espacio Curricular pretende que se adquieran destrezas vy
habilidades especificas, a través de la ejecucion manual de los analisis, mediante practicas de
complejidad creciente, que les permitira alcanzar a los estudiantes un adecuado uso del
instrumental, considerando su cuidado, preservaciéon y mantenimiento basico.

Las actividades formativas involucradas priorizaran la toma de muestras en campo, tanto de
industrias, como de servicios y otros contextos, proponiendo el entorno &ulico (taller
/Laboratorio) como referencia de los procedimientos realizados en el ambito industrial. Los
contenidos basicos necesarios, les permitiran realizar: la toma, conservacidn, transporte y
destino final de las muestras; el aislamiento e identificacidn de microorganismos; la aplicacion
de métodos y técnicas adecuadas a casos concretos de distintos procesos productivos y de
servicio. Estos contenidos deben centrarse en la apropiacién de herramientas conceptuales e
instrumentales basicas, para profundizar en los contenidos relacionados con cada proceso
abordado correspondientes, atendiendo a las normas de calidad, seguridad y de ensayos
especificos.

La institucién serd la que, en funcién de la articulacidn y otros elementos, definira el nivel de
complejidad en el que se ubicara este Espacio Curricular.

Se pretende que los estudiantes puedan adquirir las habilidades y destrezas en el manejo de
los materiales y técnicas microbiolégicas para modelar en el estudiante el perfil de Técnico en
Tecnologia de Alimentos.

Comprende, en primer lugar la presentacion de los distintos grupos microbianos, sus efectos,
las diferentes vias de contaminacion, supervivencia, multiplicacion de los microorganismos,
andlisis de los parametros que dependen directamente del alimento y estudia los distintos
métodos de estabilizacidon de los alimentos por procesos de destruccidn o inhibicién de los
microorganismos. Ademds aborda los principios y usos de la Biotecnologia.
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Para el abordaje de la misma, son necesarios los contenidos aportados por Espacios previos y
sustentan otros cuyo estudio es posterior definiendo las articulaciones horizontales vy
verticales dentro del Plan de estudios.

En el plan de estudios se articula horizontalmente con Quimica General e Inorgdnica e
Industrializacion de los Alimentos | y verticalmente con Quimica Orgdnica, Tecnologia de
Control, Microbiologia de los Alimentos, industrializaciéon de los Alimentos Il y Ill, Métodos y
Técnicas Analiticas e Instrumentales | y Il, Métodos y Técnicas Analiticas Microbioldgicas,
Quimica Analitica, Proyecto Tecnoldgico, Toxicologia de Alimentos, Optimizacion y Control de
calidad, Formulacién de Proyecto Final.

2. Propésitos

- Abordar el Espacio Curricular con una visién integradora dentro de la ciencia y
tecnologia de alimentos, relacionando sus contenidos con los de la totalidad de las
materias que integran la curricula.

- Favorecer la relacién comunidad educativa-profesor-estudiante.

- Estimular la labor estudiantil en todos sus aspectos.

- Motivary propiciar en el estudiante una posicidn critica, ética y constructiva del futuro
técnico.

3. Contenidos

Eje 1
Normas de higiene y seguridad microbiolégicas. Reconocimiento de material, instrumentos y
equipos del laboratorio de microbiologia.

Eje 2
Microscopia tipos, reconocimiento y manejo de microscopio. Técnicas de preparaciéon de
extendidos y observacion.

Eje 3

Técnicas y métodos de muestreo .Toma y preparacion de muestras, por cuarteo etc. Muestras
integrales. Muestras de fracciones de gran tamafo. Muestras liquidas sdlidas, semi sélidas.
Preparacion y homogenizacion de muestras, analisis microbioldgico.

Eje 4

Técnicas de preparaciéon de medios de cultivo naturales y sintéticas. Técnicas de siembra
aislamiento enriquecimiento, cultivos puros. Técnicas de esterilizacién de material, de medios
de cultivo.

Eje 5
Procesos fermentativos .Microorganismos control. Condiciones de crecimiento. Indculos.
Manejo y preparacién. Acondicionamiento del sustrato. Biotecnologia tradicional y actual.
Tratamientos de efluentes.
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4. Orientaciones para la Enseiianza

Se desarrollara con la Modalidad tedrico - practico en el Laboratorio o Taller respondiendo a la
metodologia activo-participativa y al método expositivo, articulando los contenidos del
Espacio Microbiologia de los Alimentos con Métodos y Técnicas Analiticas Microbioldgicas.

Se tendra en cuenta que el aprendizaje de los estudiantes serd mas efectivo en la medida que
se produzca en un ambiente donde la relacién profesor-estudiante sea mas democratica, los
estudiantes se sientan participes del proceso, los materiales educativos sean variados,
atractivos e inciten al didlogo y que los contenidos a construir o investigar se relacionen con
problemas y experiencia reales.

5. Orientaciones para la Evaluacion

La eleccién de los criterios de evaluacién, dependera del tipo de contenidos del programa,
dependiendo que sean conceptos, procedimientos o actitudes:

- Grado de fundamentacion tedrica
- Nivel de correlacion de métodos y procedimientos
- Grado de relacidon entre teoria y prdctica
- Dominio del vocabulario especifico en forma oral y escrita
- Grado de andlisis en lo ético y técnico
- Cumplimiento en tiempo y forma de los trabajos solicitados por el docente
En este Espacio perteneciente a la Formacion Técnica Especifica, se pretende que los

estudiantes puedan adquirir las habilidades y destrezas en el manejo de material e
instrumental, capacidades tedricas- practicas para formar en ellos un perfil técnico analista
que le facilite desempefiarse en el mundo laboral.

Se trabajara los métodos y técnicas instrumentales, que serdn aplicados en andlisis de materia
prima y productos elaborados, recuperando los conceptos tedricos y practicos para
determinar valores de anadlisis para sacar conclusiones y tomar decisiones en un Proceso
Productivo (Linea de elaboracion de Productos o Productos Terminados). Para ello se va
construyendo la teoria aplicada a los procesos practicos: realizar e interpretar analisis y
ensayos fisicos, quimicos y fisicoquimicos, de materias primas, insumos, materiales en
procesodeberdan tomar la muestra y saber cémo conservarla para luego realizar el andlisis, y
con los valores predeterminados, emitir un informe final.
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9.2.9. ELECTRONICA Y ELECTROTECNIA INDUSTRIAL

4° Ao - Formacidn Técnica Especifica
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

I”

El Espacio Curricular “Electrotecnia y Electréonica Industrial” aborda el desarrollo de
capacidades profesionales orientadas al conocimiento y operacién de las instalaciones
eléctricas y dispositivos de accionamiento bdsicos presentes en las industrias de procesos.

La operacién, control y optimizacion de los equipos y procesos, plantean al futuro Técnico la
resolucidon de problematicas que exigen de él la identificacién y el conocimiento basico de los
diferentes equipos, sistemas, instalaciones eléctricas y dispositivos de accionamiento
presentes en las industrias de procesos, abordando en determinadas circunstancias su
seleccidn y operacién en condiciones adecuadas de seguridad.

Para ello se deben desarrollar capacidades que orientan a: la interpretacion de la informacion
contenida en manuales, folletos, planos y CD; la seleccion y aplicacién de especificaciones
técnicas para aseguren el funcionamiento de equipos; la comprension del funcionamiento de
dispositivos y componentes eléctricos y electronicos de tecnologia estdndar en equipos e
instalaciones; el conocimiento y verificacion de parametros nominales (atendiendo a las
normas de seguridad y de impacto ambiental); y la comprension de las causas del riesgo
eléctrico y las previsiones que debe tomar.

La propuesta formativa del Espacio Curricular pretende la apropiacion, por parte de los
estudiantes, de herramientas conceptuales e instrumentales basicas, que les permitan realizar
previsiones constructivas y operacionales que eliminen el riesgo eléctrico de instalaciones,
resguardando -en la formulacién de la solucién técnica- la seguridad de los trabajadores, asi
como una adecuada seleccién y aplicacién de dispositivos y equipos eléctricos sencillos de uso
estandar en industrias de procesos, atendiendo a normas de calidad y seguridad.

Las actividades involucradas en el desarrollo de este Espacio priorizaran la iniciacion de los
estudiantes en la manipulacidn y control de equipos, herramientas y dispositivos eléctricos y
electronicos estandares presentes en los procesos industriales, que se abordan en distintas
etapas del Trayecto, adquiriendo destrezas y habilidades minimas que podran incrementar en
el tiempo mediante su actividad en el mundo productivo. Se concientizard acerca de la
capacitacidn continua como medio de superacién personal y profesional y la transmision, en su
espacio social de trabajo, de los conocimientos adquiridos.

Con la intencion de mejorar la propuesta curricular para el Técnico en Tecnologia de
Alimentos; basados en los acuerdos sobre el perfil profesional de este tipo de técnico; con el
espiritu y la fuerte predisposiciéon de formar “técnicos” capaces de resolver las distintas
problematicas que la industria de este sector productivo; y después de consensuar, debatir y
reordenar los contenidos minimos necesarios, se elabord la siguiente propuesta para
Electrotecnia y Electrdnica Industrial.
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2. Propésitos

- Promover en los estudiantes los aprendizajes para seleccionar, controlar y operar
dispositivos y componentes eléctricos y electrénicos, de tecnologia estandar,
presentes en las industrias de procesos y gestionar su mantenimiento.

- Favorecer la interpretacion del uso, en el disefio del proceso, del equipamiento
eléctrico y electrdnico, la seleccidn de distintas alternativas de tecnologia estandar y la
documentacion de las modificaciones correspondientes.

- Favorecer la apropiacién de conocimientos para operar y controlar equipamiento
eléctrico-electrdnico, identificando fallas y anomalias de funcionamiento.

- Propiciar en los futuros técnicos gestionar el mantenimiento, en operacién y a planta
detenida, de equipos e instalaciones eléctrico-electrdnicas.

3. Contenidos

Eje: Fundamentos Fisicos

Carga eléctrica, polaridad, cuerpo cargado, positivo y negativo. Potencial, diferencia de
potencial. Campo eléctrico como fuerza y desplazamiento de cargas eléctricas. Materiales
conductores y materiales aislantes. Unidades. Efectos naturales del campo eléctrico.
Desplazamiento de cargas por friccién de cuerpos aislantes como por friccion del aire. Rigidez
dieléctrica. Arco eléctrico por ruptura y por ionizaciéon (soldadura eléctrica o descarga
atmosférica, rayo). Campo magnético, bipolaridad. Magnitudes usuales (flujo magnético,
intensidad H, densidad B, Materiales magnéticos, diamagnéticos, paramagnéticos y ferro
magnéticos. Ejemplos.

Eje: Circuitos Simples

Circuitos serie, paralelo, compuestos. Leyes fundamentales, cdlculo de la corriente y la caida
de tensidn. Practica en la constitucidon de circuitos y verificar los parametros. Practica en la
constitucién de circuitos con elementos de uso comun (linternas, una plancha, un timbre, un
velador, un juguete eléctrico, etc.) Agregar interruptores, tomacorrientes etc. Introducir la
configuraciéon de la instalacién eléctrica domiciliaria. Célculo de la seccién de conductor para
una potencia determinada. Caida de tension.

Eje: Corriente Alterna

Generacion de una corriente alterna senoidal, parametros fundamentales: frecuencia, valor
eficaz, amplitud de onda, longitud de onda. Aplicacién de Corriente alterna a un circuito
resistivo, un circuito inductivo y un circuito capacitivo. Aparicion del efecto inductivo XL y
capacitivo XC. Expresiones IR=V/R sen w t; IL=V/XL SEN w t; IC=V/XC sen w t. Introduccion de
un diagrama vectorial sencillo que permita explicar el desfasaje de V con |. Ademas la
resultante Z, impedancia. Potencia en C. alterna. A partir del diagrama vectorial, deducir W en
C. alterna, con el factor de potencia. Definir Potencia Activa, Potencia Aparente, Potencia
Reactiva y su significado en un sistema eléctrico industrial. Sistema tarifario de la energia
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eléctrica. Descripcion (mostrandolo) del medidor de energia. Incidencia del "factor de
potencia". Penalizacién de la Potencia Reactiva, correccidn obligatoria mediante capacitores.
Sistema Trifasico, descripcion del sistema trifdsico-monofasico con neutro a tierra. Conexién
estrella y conexién tridngulo, ventajas econdmicas. Aplicacién en las instalaciones industriales,
de baja potencia y domésticas.

Eje: Maquinas Eléctricas

Transformadores, principio de funcionamiento, partes constitutivas, diferentes tipos y
aplicaciones. Motor de corriente continua, principio de funcionamiento, partes constitutivas,
caracteristicas: cupla de arranque, velocidad, sobrecarga, vida util. Aplicaciones tipicas. Motor
de corriente continua adaptado a corriente alterna (motor universal). Caracteristicas de
funcionamiento, limitaciones y peligrosidad en atmdsferas inflamables. Aplicaciones tipicas.
Motor a induccién, principio de funcionamiento, partes constitutivas, sobre intensidad de
arranque, sistemas de arranque. Aplicaciones tipicas, monofasicas y trifasicas. Elementos de
comando y proteccién. Fusibles (como proteccidon y como limitador de la corriente nominal de
cortocircuito). Seccionadores; interruptores bajo carga, manuales y automaticos. Protecciones
por sobrecarga y por cortocircuito (termo magnético). Proteccion diferencial como protector
de fallas de aislacién.

Eje: Instalaciones Eléctricas

Usos, circuitos, conductos de cables, planos, simbolos eléctricos, aplicacién a circuitos reales
simples, identificacion de componentes, seccién de los conductores normalizados,
normalizacidn de las instalaciones.

Eje: Accidentologia de Origen Eléctrico

Efecto de la corriente eléctrica en el cuerpo humano, contraccion muscular involuntaria,
pérdida del control de movimientos y de la respiracion.

Riesgo de asfixia.

Medios para restituir el ritmo respiratorio.

Precauciones que deben tomarse cuando se manipulan elementos con probable contacto
eléctrico.

Relé diferencial como proteccidn de personas

Medicién de parametros no eléctricos

Medicién de temperatura, el "par bimetdlico" o termocupla, rango de temperaturas que mide
aplicaciones en los procesos industriales.

Medicién por variacidn de la resistencia, aplicaciones.

Medicién por espectro de emision (radiacion infrarroja)

Medicién de velocidad, mediante la generacién de pulsos eléctricos o midiendo la tensidn
generada

Medicidn de presién, mediante cristal piezoeléctrico.

Medicién de nivel, por variacion de un efecto capacitivo o aplicando ultrasonido.
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Medicién de caudal, mediante una turbina instalada en un conducto que gira a velocidad
proporcional al caudal y genera un pulso eléctrico en cada revolucién

Eje: Graficacién. Registracion. Control

Registradores continuos sobre papel (linea continua en sistema coordenado tiempo variable).
Registradores circulares, giratorios, en un diagrama polar.

Registradores por puntos que permiten el seguimiento de cinco o seis variables
simultaneamente

Registracion mediante un monitor y teclado de comando. Complementacion con un sistema de
memoria o sea grabacién en disquete.

El "lazo de control" principio bdsico y ejemplo de aplicacién. Introducir el concepto de la
inestabilidad" y la necesaria atenuacion.

Eje: Instalacion eléctrica para ambientes inflamables

Instalaciones eléctricas blindadas mediante conductos y cajas cerradas, denominadas "a
prueba de explosién interior".

Motores, interruptores, etc. "blindados". Sistemas electrénicos encapsulados.

Salas de control y salas de comando de sistemas eléctricos "presurizados" para impedir el
ingreso eventual de gases inflamables.

Conexion a tierra de todas las maquinas y equipos para impedir la formacién de diferencia de
potencial estatico

4. Orientaciones para la Enseiianza

Para alcanzar las capacidades y trabajar los contenidos planteados en el Espacio, se pueden
realizar actividades formativas tales como:

- Proyectos.

- Resolucién de problemas y armados de circuitos.

- Estudio de distintos casos utilizados en la instalaciones eléctricas.

- Préacticas y/o ejercicios de situaciones reales.

- Actividades de interpretacidn y armado de circuitos en instalaciones eléctricas.
- Trabajos de campo, como el llenado de planillas de observacidn de dispositivos.
- ldentificacidn e interpretacién de caracteristicas de dispositivos.

- Elaboracién de informes del estado de funcionamiento.

- Medicién de Parametros eléctricos.

Todas estas actividades formativas permitiran:

- Interpretar correctamente las problematicas propuestas.

- Resolver problemas en base a una seleccidn de datos relevantes y el uso de la
metodologia adecuada.

- Proponer soluciones adecuadas a problematicas planteadas por el equipo docente.
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- Comprender los principios basicos de funcionamiento de equipos eléctricos estandar
de uso en industrias de procesos.

- ldentificar dificultades en el funcionamiento de equipos y dispositivos eléctricos y
electroénicos sencillos.

- Analizar el funcionamiento de equipos y dispositivos eléctricos y electrdnicos
estandares, reconociendo leyes y principios que los rigen.

- Realizar experiencias relativas a tematicas especificas: conexién a tierra de maquinas y
equipos, instalaciones eléctricas de baja complejidad, conexiones estrella-tridangulo,
entre otras.

- Comparar el rendimiento de equipos con caracteristicas similares.

- Realizar mediciones de V, I, R y W, utilizando el instrumental correspondiente y
resolver con estos datos problematicas propuestas por el equipo docente y/o sugerir
modificaciones.

- Resolver problematicas sencillas propuestas y/o sugerir modificaciones, utilizando
datos de mediciones.

- Reconocer fallas simples en instalaciones eléctricas y equipos electromecdnicos.

- Realizar procedimientos bdasicos de primeros auxilios en caso de accidentes con
corriente eléctrica.

- Se debe buscar formar en el estudiante en el uso correcto, y sin riesgos, de las
mdaquinas eléctricas. El tema puede ser muy bien desarrollado utilizando una mdaquina
desarmada, de baja potencia y bajo costo (puede ser usada, radiada de servicio). Se
describe el funcionamiento, se reconocen las partes y se completa puntualizando las
limitaciones y las precauciones que deben tomarse en el uso de cada una.

- Complementariamente se puede agregar una clase sobre el sistema eléctrico de un
automovil y las fallas mas comunes.

- Trabajar sobre el efecto de la corriente eléctrica en el cuerpo humano, los factores
agravantes y el proceder en caso de accidentes mediante la capacitacion se debe
superar el miedo a los sistemas eléctricos, que también es causa de accidentes.

- Construir los conceptos de la importancia de la medicién como base de todo sistema

de control en las operaciones industriales. Partir del efecto fisico en que se basan y
agregar un esquema simplificado del sistema eléctrico de lectura. En todos los casos,
introducir el concepto de la no linealidad de las indicaciones, que limita los rangos de
aplicacion.
Es oportuno, en estos casos, describir los sistemas de transmisién de la informacién
mediante cable coaxil o fibra dptica, para evitar interferencias. También la aplicacion
de amplificadores de sefial, para transmitirla a distancia o para accionar algun
automatismo.

- Explicar que no siempre se trata de medir un parametro, es importante la funcién que
cumplen como "enclavamiento", es decir, interrumpir una operacién cuando no se
cumple una condicidn de temperatura, velocidad, etc.

- Proveer el conocimiento basico de los modernos sistemas de representacidn grafica de
las variables operativas. Comprenderd dos aspectos, el primero serd una descripcion
del funcionamiento, el segundo y principal serd demostrar la importancia de la
registracion continua de datos, lo que permite leer a cada instante la tendencia de las
principales variables. Ademds, destacar la necesidad de documentar la trayectoria de
las variables mds importantes de un ciclo operativo.

- Destacar la peligrosidad de los sistemas eléctricos funcionando en ambientes
inflamables o corrosivos y describir las previsiones que permiten operar con seguridad
aun en condiciones de riesgo.
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5. Orientaciones para la Evaluacién

Dado que el Espacio Curricular es Teérico-Practico, requiere de evaluaciones orales, escritas y
presentaciéon de trabajos practicos, Coloquios.
Con una seleccion adecuada de evidencias tales como:

- Clasificar de equipos, mediante la identificacion y explicitacién de sus funciones.

- Redactar informe del rendimiento de un equipo, durante una actividad formativa
planteada por el equipo docente.

- Redactar informe técnico sefalando los criterios de seleccion de un equipo y/o
instrumental especifico.

- Brindar Informe oral o escrito de los procedimientos de operacién y funcionamiento
de equipos.

- Hacer monografia que explicite los fundamentos de funcionamiento y operacién de un
equipo.

- Limpiary ordenar en su lugar de trabajo y material, insumos, instrumentos, elementos
de seguridad y equipos entregados en buen estado luego de su uso.

- Realizar informes vy fichas técnicas detallando condiciones de equipos, instrumental,
materiales e insumos.

- Redactar informes detallando los procedimientos realizados en la resolucién de
problemas operativos.

- Informar sobre las condiciones de seguridad observadas en equipos eléctricos y
electrénicos, presentes en un laboratorio o en un proceso productivo perteneciente a
una empresa visitada, con su correspondiente contrapropuesta.

- Realizar un informe de trabajo de investigacidon sobre propuestas de implementacién
de normas de seguridad e higiene para instalaciones eléctricas en una planta real,
situaciones problematicas resueltas en contextos productivos diversos.

- Informar sobre roles desempefados en trabajos de equipo y justificacion de los
mismos.

- Trabajar para ferias de ciencia, olimpiadas, clubes de ciencias, etc.

- Exponer, ante sus compafieros, de un trabajo preparado.

Estas evidencias permitiran ir conociendo la apropiacién de las capacidades formuladas en

el perfil del egresado.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Alcalde (2008) Electrotecnia. Edicién reimpresa. Editorial Paraninfo

- Ferrer Fernandez, Julian (1983) Electrotecnia. Curso Elemental - Editorial Reverté —
Barcelona Espania

- Kuznetsov, M. Fundamentos de Electrotecnia. Edicidn reimpresa.

- Molina Martinez, José Miguel; Canovas Rodriguez, Francisco Javier. Principios basicos
de Electrotecnia. Marcombo

- San Miguel Alcalde, Pablo (2005) Curso de Electricidad General Tomo 3 - Edicidn 22 — 42
reimpresion - Editorial Thomson Paraninfo Espaiia

- San Miguel Alcalde, Pablo (2006) Curso de Electricidad General Tomo 2 - Edicidn 32 — 42
reimpresion - Editorial Thomson Paraninfo Espaiia

- San Miguel Alcalde, Pablo (2007) Curso de Electricidad General Tomo 1 - Edicidn 32 — 52
reimpresion - Editorial Thomson Paraninfo Espania.
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- Sobrevila, Marcelo Antonio (1999)Teoria Bdsica de la Electrotecnia — Edicion. 12 — Edit.
Alsina — Buenos Aires

- Trasancos, José Garcia (2008)Electrotecnia — Edic. 92 — Editorial Thomson Paraninfo —
32 reimpresion — Espafia

- Viloria, José Roldan (2005) Férmulas y Datos Prdcticos para electricistas — Edicidn 82 —
Editorial Thomson Paraninfo. Espana
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9.3. FORMACION CIENTIFICO-TECNOLOGICA Y TECNICA ESPECIFICA: QUINTO ANO

9.3.1. MATEMATICA II

5° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 5 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

El Espacio Curricular profundiza los conceptos de las funciones construidos en Matematica |
que son la base para la compresiéon de funciones o modelizaciones futuras.

Se busca desarrollar en el estudiante las capacidades y habilidades para interpretar
correctamente la informacion presentada y aplicar adecuadamente las leyes que rigen este
Espacio Curricular, como asi también la formacién de capacidades relacionadas con la
comprension de la importancia de la utilizacidn de los procedimientos vélidos.

Cada vez mas esta disciplina ostenta una mayor influencia dentro de la estructura curricular,
lo que la somete a exigencias relacionadas a su integracion con el resto de los areas.

También es la intencién del desarrollo de la capacidad de clasificacion y ordenamiento de
datos, descartando lo irrelevante y rescatando lo pertinente de acuerdo a las necesidades.

2. Propdsitos

- Promover la confianza en sus posibilidades de plantear y resolver problemas.

- Propiciar el placer por los desafios intelectuales.

- Generar estrategias personales en la resolucion de problemas.

- Promover la valoracién del intercambio de ideas como fuente de aprendizaje del
trabajo cooperativo y la toma de responsabilidad para el logro de un objetivo comun.

- Favorecer el sentido critico sobre los resultados obtenidos.

- Fomentar el respeto por las normas de convivencia establecidas por el grupo y el
docente.

3. Contenidos

Eje: Funcién Cuadratica

Analisis, clasificacién de funciones de segundo grado, grafica. Ecuaciones de segundo grado.
Aplicaciones.

Eje: Funcién Exponencial y Logaritmica

Potenciacion y sus inversas. Definicion de funcion exponencial y logaritmica. Forma candnica
de ambas funciones. Grafica de las funciones como inversa una de la otra. Aplicacién de
propiedades
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Eje: Funciones Trigonométricas

Seno coseno tangente y sus inversas. Representacidn grafica en un sistema de coordenadas
cartesianas.

Eje: Circunferencia, Elipsis, Parabola e Hipérbola

Conceptos aplicaciones de cada uno en la resolucidn de problemas representacién grafica y sus
aplicaciones. Desarrollo de las ecuaciones aplicando las distintas formas de representaciones
graficas.

4. Orientaciones para la Enseiianza

Se pretende que el estudiante construya el conocimiento sobre la base de variadas
experiencias, tanto de indole individual como grupal, con el aporte no sélo del docente a cargo
de la materia, sino también desde la perspectiva multidisciplinar, abarcando, a toda la
comunidad educativa.

5. Orientaciones para la Evaluacién

La evaluacién serd continua, individual y grupal, en forma oral y escrita.

Se evaluara:

- Eltrabajo en clase

- Presentacién correcta de los trabajos y evaluaciones.

- Presentacion y participacién en clase.

- Creatividad en el abordaje de problemas.

- Correcto acatamiento de las normas de convivencia en el aula.

- Apropiada utilizacién de las netbooks en el trabajo dulico y extra aulico.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Berio, A. Colombo, M.D’alvano, C., Sardela, 0.(2014) Matematica 5°. Buenos Aires:
Editorial Puerto de Palos.

- Légikamente (libros a medida). Editorial Logikamente.

- Matematica Il. Editorial Puerto de Palos.

- Sadovsky, P. ,Melguizo, M. Matemitica I1.(2014) Editorial Santillana.
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9.3.2. FiSICA Il

5° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

La Fisica integra el Campo de Formacion Cientifico Tecnoldgica correspondiente al trayecto
formativo del Técnico en Tecnologia de los Alimentos.

En este Espacio Curricular el estudiante desarrolla capacidades para comprender y analizar los
fenédmenos de la termodindmica, electricidad, magnetismo y ondas, cuyos conocimientos son
fundamentales para abordar los Espacio Curricular de la Formacién Técnica Especifica como
Tecnologia de los Alimentos | y Operaciones y Tecnologias de Control.

En este contexto cobra sentido la incorporacion no sélo del andamiaje matematico formal
necesario sino, también, de las Ultimas investigaciones de Fisica, junto con la evaluacién critica
del papel de la fisica en la sociedad actual; como asi también lograr la apropiacion de:
procedimientos y técnicas de laboratorio propios; adquirir habilidades para manejar con
cuidado vy eficiencia los materiales, el instrumental y software adecuados a cada tarea; la
capacidad para expresar e interpretar en forma oral, gréafica y/o analitica resultados
experimentales.

Recibe los aportes de la Matematica y Fisica de 4° Afio; articula con Operaciones y Tecnologias
de Control de 4° y Tecnologia de los Alimentos | de 4° afio.

2. Propésitos

- Promover una vision integradora de los fendmenos naturales mediante el aprendizaje
de los contenidos de la fisica de los afios anteriores.

- Brindar las herramientas necesarias para conocer, interpretar y predecir ciertos
fendmenos naturales en base a saberes de la hidrostatica, presion, caudal, flujo,
velocidad y tipos de movimientos.

- Propiciar el uso del lenguaje universal fisico explicitado en el conjunto de simbolos,
leyes, férmulas.

3. Contenidos
Eje: Hidrostatica

Conceptos: densidad y presidn. Presion de los fluidos y densidad. Variacidon de la presion.
Cuerpos flotantes. Principios de la flotacidn. Densidad relativa. Densidad de los sélidos.
Densidad de los liquidos. Densidad de los gases. Unidades. Determinacién de densidades.
Instrumentos de medicidon. Relacién entre la teoria molecular y densidades. Densidad y
Presidn. Principio de Pascal. Empuje hidrostatico. Principio de Arquimedes. Tensidn superficial.
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Capilaridad. Presidn hidrostatica. Presion Atmosférica. Medicion de la presiéon. Mandmetros.
Relacién entre presion y densidad. Unidades.

Eje: Hidrodinamica

Fluidos en movimiento. Tipos de flujo. Fluido ideal. Caudal. Ecuacion de continuidad. Teorema
de Bernoulli. Hidrodindmica. Aplicaciones del teorema de Bernoulli. El Teorema de Torricelli.
Viscosidad. Superfluido. Movimiento de un sdlido en un fluido viscoso. Fuerza de arrastre.
Fuerza de sustentacién. Fuerza propulsora. Fuerza ascensional dinamica. Régimen laminar y
turbulento Numero de Reynolds. Ley de Stockes para fluidos viscosos.

4. Orientaciones para la Enseianza

Estos contenidos se orientan hacia la familiarizacion de los estudiantes con conceptos,
procedimientos y actitudes propios de la investigacion cientifica. Los mismos seran utilizados
durante el desarrollo del Espacio Curricular para el abordaje y la resolucién de tematicas,
problemas vy situaciones problematicas que se trabajen. Se constituye, a su vez, en una
introduccion a la metodologia cientifica.

En oposicidn a la visiéon tradicional que considera la existencia de un método, como receta de
pasos a seguir, se propone concebirla como un proceso abierto, cuyos pasos se determinan en
funcidn de las problematicas a investigar, los objetivos del estudio, el contexto histdrico y los
intereses de la comunidad.

5. Orientaciones para la Evaluacién

La evaluacién sera en todo momento procesual y continua, y se adecuara a las caracteristicas
propias de la comunidad escolar. Atendera globalmente a todos los ambitos de la persona y no
s6lo a los aspectos puramente cognitivos. Se tendra en cuenta la singularidad de cada
individuo, analizando su propio proceso de aprendizaje, sus caracteristicas y sus necesidades
especificas.

La actividad evaluadora debe formar parte de un proceso mas general de indole social, que
persigue la calidad de vida de cada comunidad escolar. Implicard la adopcién de nuevos
criterios de evaluacidn y la utilizacién de distintos instrumentos que la lleven a cabo.

En cuanto a los instrumentos de evaluacidn, se proponen los siguientes:

- Observacion directa: actitudes de iniciativa e interés en el trabajo, participacion en el
trabajo dentro y fuera del aula: relaciones con los comparieros, funciones dentro del
grupo, intervencion en los debates, habitos de trabajo, habilidades y destrezas en el
trabajo experimental.

- Cuaderno de trabajo: en él debe quedar reflejado: presentacién, documentacion,
desarrollo, conclusiones parciales, puestas en comun, sugerencias y conclusiones
finales. Asimismo, deben anotarse todo tipo de actividades realizadas. Del cuaderno
podremos obtener informacion sobre: expresién escrita, comprensidn y desarrollo de
actividades, uso de fuentes de informacion, hdbito de trabajo.

- Pruebas escritas: sirven de complemento a los apartados anteriores. Serdn objetivas y
de respuesta breve.

SEGUNDO CICLO de la Modalidad Técnico Profesional -TECNICO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS-
Educacién Secundaria D.E.T.P.-F.P.yD.P.
Ministerio de Educacién-San Juan-

144



- Otros instrumentos: en este apartado entran todos los trabajos e informes sobre los
trabajos practicos que se realizaran, valorando expresion, comprension, presentacion.

6. Bibliografia sugerida al Docente

La enumeracion sugerida no es taxativa ni excluyente de otros recursos que el docente del
Espacio Curricular considere pertinente para generar aprendizajes significativos y relevantes;
solo se la ha considerado a los fines de sistematizar las sugerencias.

- Alonso, M; Fin, E (1995) Fisica — Ed. Addison — Wesley -

- Anijovich, R; Gonzélez, C. (2012). Evaluar para aprender. Conceptos e instrumentos.
Buenos Aires: Editorial AIQUE

- Benegas, J.; Pérez de Landazabal M. C. y Otero J. (editores). (2013). E/ aprendizaje
activo de la fisica bdsica universitaria. Espafia: Andavira Editora.

- Chalmers, A.F. (1976). (Qué es esa cosa llamada ciencia? Madrid: Siglo XXI.

- Gettys,Edward; Frederick,W; keller,). y Malcolm Skove, J (1991) Fisica cldsica y
moderna Ed. Mc Graw Hill

- Gil, D.; Carrascosa, J.; Furid, C. y Martinez-Torregrosa, J. (1999). ¢ Tiene sentido sequir
distinguiendo entre aprendizaje de conceptos, resolucion de problemas de Idpiz y papel
y realizacidn de prdcticas de laboratorio? Ensefianza de las ciencias.

- Hewitt P. G. (2002) Conceptos de Fisica. México: Limusa.

- Hodson D. (1994) Hacia un enfoque mads critico del trabajo de laboratorio. Revista de
Ensefianza de las Ciencias

- kakalios ; James ( 2006) La Fisica de los superhéroes Ed. Ediciones Robinbook

- Lemke, J. L. (1997) Aprender a hablar ciencia. Lenguaje, aprendizaje y valores.
Barcelona: Paidds

- Lemke, J. L. (2006). Investigar para el futuro de la educacidn cientifica: nuevas formas
de aprender, nuevas formas de vivir. Revista Ensefianza de las Ciencias.

- Llandau, A; Ajiezer, L y Llifshitz,E (1973)Curso de Fisica General: Mecanica y Fisica
molecular. Ed. Mir

- Matvieev, A.N; Petersén V.K ; Zhukariev, V.K (2000) Problemas Resueltos de Fisica
General. Ed. URSS

- Moreschi, O. (2010). Energia. Su relevancia en mecdnica termodindmica, dtomos,
agujeros negros y cosmologia. Buenos Aires: Ministerio de Educaciéon de la Nacion,
Instituto Nacionalde Educacién Tecnoldgica.

- Novak, J. D. y Gowin, D.B. (1988). Aprendiendo a aprender. Madrid: Ed. Martinez Roca.

- Perales Palacios, F.J. y Cafial de Ledn, P. (2000). Diddctica de las Ciencias
Experimentales y prdctica de la ensefianza de las ciencias. Espaiia: Marfil.

- Pozo, ). y Gomez, M. (2000) Aprender y ensefiar ciencia. Del conocimiento cotidiano al
conocimiento cientifico. Madrid: Morata.

- Rela, A. (2010) Electricidad y Electrénica. Buenos Aires: Ministerio de Educacion de la
Nacidn, Instituto Nacional de Educacion Tecnoldgica.

- Resnick R., Halliday D. y Krane K. S. (2003). Fisica. Tomo |l. México: CECSA.

- Sanmarti, N. (1997). Para aprender ciencias hace falta aprender a hablar sobre las
experiencias y sobre las ideas.Textos de diddctica de la lengua y de la literatura, 8, 27-
40.

- Sears, Francis W Zemansky, Mark ; Young, Hugh D. y Freedman , Roger A.
(2003)University Physics with Modern Physics with Mastering Physics — Ed. Addison
Weasley
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- Serway R. A. y Beichner R. J. (2002). Fisica para Ciencias e Ingenieria. Tomo Il. México:
McGraw-Hill.

- Tipler, P. y Mosca, G. (2010). Fisica para la ciencia y la tecnologia. Barcelona: Editorial -
Reverté. Sexta edicidn.

- Tippens Paul E. (2007)Fisica Conceptos y Aplicaciones. Ed. Mc Graw Hill

- Wilson, J.; Buffa, A.; Lou, B. (2007). Fisica. Espana: Ed. Pearson Educacién. Séptima
edicion

Sitios Educativos de Ensefianza de la Fisica

- Applets Java de Fisica. http://www.walter-fendt.de

- Fislets. Ensefianza de la Fisica con material interactivo. http://www.um.es/fem/Fislets

- http://www.ifdcvm.edu.ar/tecnicatura/Ciencias_Nat_y_las_Matematicas/5.pdf

- http://www.ifdcvm.edu.ar/tecnicatura/Ciencias_Nat_y_las_Matematicas/6.pdf

- Programa de divulgacion Cientifica. FAMAF, UNC. http://divulgacion.famaf.unc.edu.ar/

- Portal educativo del Ministerio de Educacién de la  Argentina:
www.educ.arhttp://aportes.educ.ar/fisica

- University of Colorado, Physics Education Technology
(PhET):http://phet.colorado.edu/es/simulation

- Videos relacionados con temas cientificos como la Revolucion cudantica, el Universo, La
energia nuclear .DucoCiencia. http://www.docuciencia.es/

Revistas digitales

- Ensefanza de las ciencias: revista de investigacion y
experiencias http://www.oei.es/es21.htm

- Revista electrdnica de ensefianza de las cienciashttp://www.saum.uvigo.es/reec/

- The latin-american journal of physics education
(LAJPE)http://www.journal.lapen.org.mx

- RevistaEUREKA sobre ensefianza y divulgacion de las ciencias http://www.apac-
eureka.org

- Revista iberoamericana de educacién http://www.rieoei.org

- CTs. Revista iberoamericana de ciencia, tecnologia y  sociedad
http://www.revistacts.net

- OEA. Revista digital la educ@cidnhttp://www.educoea.org/portal

- -Revista brasilera de ensino de fisica
http://www.sbfisica.org.br/rbef/ojs/index.php/rbef

- EDUTEC. Revista electrénica de tecnologia educativa http://edutec.rediris.es/Revelec2

- Ensefianza de la Fisica http://www.apfa.org.ar/
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http://www.walter-fendt.de/
http://www.um.es/fem/Fislets
http://www.ifdcvm.edu.ar/tecnicatura/Ciencias_Nat_y_las_Matematicas/5.pdf
http://www.ifdcvm.edu.ar/tecnicatura/Ciencias_Nat_y_las_Matematicas/6.pdf
http://divulgacion.famaf.unc.edu.ar/
http://www.educ.ar/
http://www.educ.ar/
http://phet.colorado.edu/es/simulation/energy-skate-park-basics
http://www.docuciencia.es/
file:///C:/Users/jeoliver/AppData/Local/Microsoft/Windows/Temporary%20Internet%20Files/Content.IE5/GO2XQPXJ/Enseñanza%20de%20las%20ciencias:%20revista%20de%20investigación%20y%20%20%20%20experiencias
file:///C:/Users/jeoliver/AppData/Local/Microsoft/Windows/Temporary%20Internet%20Files/Content.IE5/GO2XQPXJ/Enseñanza%20de%20las%20ciencias:%20revista%20de%20investigación%20y%20%20%20%20experiencias
http://www.oei.es/es21.htm
http://www.google.com.ar/url?sa=t&source=web&cd=1&ved=0CBcQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.saum.uvigo.es%2Freec%2F&ei=UEVITtaaMM24tweylqXxBQ&usg=AFQjCNHH35377Ri4Wh02RWn1Y0YrddhmRw
http://www.google.com.ar/url?sa=t&source=web&cd=1&ved=0CBcQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.saum.uvigo.es%2Freec%2F&ei=UEVITtaaMM24tweylqXxBQ&usg=AFQjCNHH35377Ri4Wh02RWn1Y0YrddhmRw
http://www.journal.lapen.org.mx/
http://www.apac-eureka.org/
http://www.apac-eureka.org/
http://www.rieoei.org/
http://www.revistacts.net/
http://www.educoea.org/portal
http://www.sbfisica.org.br/rbef/ojs/index.php/rbef
http://edutec.rediris.es/Revelec2
http://www.apfa.org.ar/

9.3.3. TECNOLOGIA DE CONTROL

5° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

La Tecnologia de Control nace de necesidades, responde a demandas e implica el planteo y la
solucidn de problemas concretos. Los automatismos estan muy difundidos actualmente en los
procesos industriales, y su desarrollo tiene su punto mds notable en lo que se conoce como
robdtica.

En la industria cada vez se estdn incorporando controles automaticos a los procesos
productivos. Por lo tanto los dispositivos y maquinas intervinientes en la industria
agropecuaria incorporan dispositivos programables que los hacen funcionar de manera
independiente o semi-independiente del manejo humano y adaptable a distintos tipos de
procesos. Debemos destacar que la automatizacién y el control tienen la posibilidad de realizar
ciclos continuos de operaciones que pueden repetirse indefinidamente.

Conocer la evolucién de los sistemas de control implica tener presente el desarrollo de
actividades productivas que han sido progresivamente mas eficaces y eficientes. Actualmente,
esta evolucién estd caracterizada por la incorporacién de la informatica, las maquinas
herramientas de control numérico, los sistemas CAD (Disefio Asistido por
Computadora),etcétera. Pero también requiere reflexionar sobre ¢mejor en qué?, émejor para
qué?, ien qué momento?, estas preguntas, como tantas otras sobre la evolucién de la
tecnologia, no pueden ser respondidas sin aludir a valores, sin discutir sobre valores que
implican estas innovaciones en el desarrollo social y cientifico. Esto no pretende minimizar el
desarrollo de la tecnologia, sino tener presente sus limites personales y sociales.
Particularmente en el mundo del trabajo: la sustitucion del trabajo humano por maquinas
automatizadas, debe tenerse en cuenta con opiniones criticas y reflexivas.

Existe un aspecto importante desde el punto de vista de la organizaciéon légica del
pensamiento que surge de la resolucidon de problemas a través del andlisis sistémico (propios
de los sistemas de control). La reflexion acerca de los procesos de control manuales, y su
conversion hacia el control automatico, ilustra uno de los rasgos mas importantes de la
evolucidn de la tecnologia en este siglo.

Reconocer la importancia de representar la estructura y el comportamiento de diversos tipos
de sistemas, teniendo en cuenta que las representaciones son parte crucial en la comprension
de la complejidad de procesos productivos que se pretenden controlar y automatizar, en el
desarrollo de un proyecto o en la modelizacién de un sistema, permite a los estudiantes
comprender, orientar y tomar decisiones, asi como también desarrollar una serie de
competencias que les permitan solucionar problemas de indole practica.

El presente Espacio Curricular se constituye en un ambito fundamental para comprender, por
una parte, la influencia de los sistemas de control en nuestra interaccidon cotidiana con
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productos tecnoldgicos y, por otra parte, la complejidad actual de los diferentes procesos
productivos.

Los avances tecnoldgicos, las nuevas formas de organizar el trabajo, de contratacién y
comercializacion de productos, de concentracién y asociacion de empresas, entre otros
factores, han posibilitado no sélo el desarrollo de los elementos intervinientes (sensores,
controladores, actuadores, etc.) en un sistema de control sino que también han permitido
cambiar los procesos productivos en general. Dichos cambios incrementaron los niveles de
produccién y generaron productos de mayor uniformidad y, en algunos casos, de mayor
calidad, como asi también, transformaciones en las caracteristicas de la mano de obra que se
orienté hacia una mayor cualificacidn técnica.

Estas nuevas demandas del mundo de la produccién reclaman respuestas desde éste, y otros
espacios del Segundo Ciclo. Por ello es necesario brindar las herramientas conceptuales,
procedimentales y actitudinales que propicien una formacion adecuada a los nuevos
requerimientos profesionales sin perder de vista los puntos de partida de los estudiantes en
este nivel educativo.

De este modo, la ubicacidn de Tecnologia de Control en quinto afio, dentro de la estructura
general permitira abordar los Espacios Curriculares de Industria de los Alimentos | y Il. Existen
ademas, en esta etapa, otros factores que facilitan el tratamiento del presente Espacio: el
estudiante ya posee conocimientos previos (Fisica y Matematica |) y esta construyendo otros
paralelamente (Matematica Il).

2. Propésitos

- Promover la seleccién y aplicaciéon de dispositivos y tecnologias de control mas
adecuados a cada necesidad.

- Propiciar la valoracién critica del desarrollo tecnolégico regional tomando conciencia
de su impacto socio-cultural y su capacidad transformadora del medio.

- Favorecer las situaciones problematicas de control a través de la metodologia de
proyecto.

- Promover la comprension del funcionamiento de los elementos que constituyen un
dispositivo de control a partir del conocimiento del sistema y sus variables.

- Facilitar el reconocimiento, interpretacion y representacion de sistemas de control.

3. Contenidos

Eje: Los distintos Sistemas

Los distintos sistemas (Fisicos, gestidon y de control), sus aplicaciones e importancia de su
analisis. Los elementos constituyentes de los sistemas de control y su interaccién. La funcidn
de transferencia para el andlisis temporal de los sistemas de control (Modelado de un sistema
de Control y analisis del mismo)
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Eje: Uso de la Electrénica como Herramienta en los Sistemas de Control

Identificacion del uso de circuitos electrénicos en los distintos elementos del Sistema de
Control y aplicaciéon de algunos de ellos en forma analégica (Componentes electrénicos
basicos. Circuitos Integrados. Amplificadores Operacionales. Filtros)

Uso de la electronica digital Electrénica digital (Ldégica booleana. Aritmética binaria.
Compuertas), como alternativa de la electrénica analdgica (Aplicacion y uso de los
componentes. Resolucidn de situaciones problematicas)

Eje: Los Elementos de los Sistemas de Control

Elementos de los Sistemas de Control:

Sensores: Clasificacion segun las variables Fisicas que pueden registrar. Actuadores:
Clasificacién y tipos. Relay. Contactores. Triacs. Valvulas Neumaticas. Simbologia.
Controladores, tipos: P,PI,PD y PID. Generalidades de cada uno.

Controladores analdgicos y digitales. PC. Caracteristicas internas. Puertos. Aplicacién como de
la PC como controlador.

PLC caracteristicas internas y aplicaciones. Controlador Unilazo, caracteristicas internas y
aplicaciones. Comprension, aplicacion y valoracién de la importancia del uso de los distintos
elementos de los S de C (Armado y aplicacion de los distintos elementos con cada elemento y
simulacidn en computadora de algunos componentes).

Eje: Disefio de un Sistema de Control

Planteo del disefio de un proyecto tecnolégico de un sistema de control.

4. Orientaciones para la Enseiianza

El disefio y la resolucidn de problemas en tecnologia constituyen la estrategia recomendada
para su ensefianza. El andlisis de objetos y los proyectos tecnoldgicos son herramientas
fundamentales como actividades a desarrollar para la apropiaciéon de los contenidos, que
permite integrar la teoria, con la practica y el mundo real.

Disefar actividades en donde cronoldgicamente se analicen la evolucion de los dispositivos de
control utilizados por el hombre a través de la historia, como asi también su impacto social,
productivo y econédmico es una de las finalidades.

Adoptar la modalidad de aula-taller, realizando experiencias de montaje de dispositivos de
control mecénico, eléctrico y/o neumatico, experiencias con diversos sensores (Sensores de
posicion, distancia y desplazamiento, sensores de temperatura, sensores de velocidad,
sensores de presion, Sensores de proximidad) y actuadores, ensayo con programas de control
informatico para facilitar la vivencia y comprensién de las variables de un sistema de control.
Entre las actividades posibles:
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- El tratamiento de los contenidos mediante el andlisis en clase de artefactos de uso
cotidiano del estudiante para la comprension de los conceptos de sistemas y sub-
sistemas.

- Analizar el funcionamiento de artefactos de uso cotidiano del estudiante para
conceptualizar un sistema de control, sistema de control manual, semi-automatico y
automatico, asi como también los distintos sistemas de controles naturales.

- A partir del analisis de distintos productos concretos desarrollar los conceptos de
estructura de sistemas de lazo abierto y sistema de lazo cerrado.

- Realizar descripciones de los componentes de un sistema de control mediante el
analisis de procesos productivos.

- Es recomendable realizar proyectos grupales (iguales o distintos) en el aula en donde
se disefien y proyecten modelos alternativos de soluciones ante situaciones
problemdticas de casos reales en el que hacer productivo: de maquinas con control a
lazo abierto, mdaquinas con control a lazo cerrado (realimentada); dispositivo
electrénico de control simple; dispositivo electronico de control complejo; maquina
programada; maquina con programa ciclico; maquina de efectos combinados, maquina
con programas ciclicos, atendiendo casos reales a resolver, materiales disponibles,
costos, efectos sociales y ambientales y de las normas de seguridad e higiene.

- La indagacién de informacién de uso comercial y técnico en distintos soportes
comunicacionales (grafico, digitales, Internet, videos), asi como experiencias directas
como visitas a establecimientos productivos, entrevistas a expertos etc. para que
tengan acceso a situaciones de analisis diversificadas y a una visién amplia que les
permita comparar y secuenciar procesos poniendo énfasis en la integracién de
funciones, en la evolucion de procesos y productos.

La elaboracién, puesta en marcha, ejecucién, evaluacion y reformulacién de los proyectos

de sistemas de control realizados por los estudiantes con guia del docente implicara

tiempos que posiblemente excedan al Espacio Curricular, por lo que se recomienda
trabajar en conjunto con Espacio Curricular de la Formacidn Cientifico Tecnolégica y otros

Espacios Curriculares afines en el marco de cada Proyecto Curricular Institucional.

5. Orientaciones para la Evaluacién

La evaluacién debe realizarse tanto en el producto final como en el proceso (por qué y cémo
los estudiantes deciden, y hacen lo que hacen). La evaluacién se podra realizar en diferentes
momentos del trabajo de los estudiantes y es importante que ellos estén en conocimiento de
los criterios que se usardn para evaluarlos, ya que esto les ayudara a saber lo que se espera de
ellos.

La observacién del trabajo personal y grupal, la autoevaluacién del estudiante y la co-
evaluacidon entre pares constituyen instancias valiosas de evaluacién. Por ejemplo: la
observacién directa del docente sobre el desarrollo de habilidades de comunicacién, el trabajo
con otros, la resolucidn de problemas, el cuidado personal y de los materiales, permitird
evaluar conceptos, procedimientos, actitudes y valores, durante el desarrollo de las
actividades propuestas.

Es importante crear instancias que permitan a los estudiantes emitir juicios respecto de su
propia participacion y trabajo y la de los demads, apreciando la importancia de su rol en el
grupo, observando cémo los otros los perciben en las situaciones grupales de trabajo. El
acompafiamiento del docente en esta instancia es importante para guiar esta co-evaluacion, a
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fin de que resulte seria y fundamentada y para que realmente actie como instrumento para la
retroalimentacion del proceso.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- AADECA: Asociacion Argentina de Control Automatico. Controladores Ldgicos
Programables (PLCs). Comisién de Cursos.

- Dorf, Richard. Modern Control Systems. Editorial Addison Wesley. Ultima Edicién

- Franklin, G y Powel, D. Control de Sistemas dinamicos con retroalimentacién. Editorial
Addison Wesley Iberoamericana. Ultima Edicién.

- Groover, M. P. Fundamentos de la Manufactura Moderna. Materiales, Procesos y
Sistemas. Editorial Prentice/Hall Hispanoamericana. México

- Intertaglia, R y Lecoq, P. Guia del Control Numérico de Maquinas y Herramientas.
Paraninfo. Madrid, Espafia.

- Kalpakjian, Serope. Manufacturing Processes of Engineering Materials. Editorial
Addison Wesley. Ultima Edicion

- Katsuhiko, Ogata. Ingenieria de Control Moderno. Editorial Prentice/Hall Internacional.
Madrid. Espafia. Ultima Edicién.

- Szklanny, S y Beherends, C. (1995) Sistemas digitales de Control de Procesos. Editorial
Control SRL. Buenos Aires. Argentina. 22 Edicién.

9.3.4. QUIMICA ORGANICA

5° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

Las propiedades y el comportamiento de los materiales, los procesos que implican compuestos
quimicos, los efluentes, los residuos, los procesos de degradacidn estan determinados por la
naturaleza quimica de los constituyentes, las condiciones del medio en que se generan vy
factores del tipo fisico. Su formacién en esta asignatura resulta de especial relevancia, debido
a la gran importancia que tienen los compuestos orgdnicos en el sector de la industria
alimentaria.

Recibe aportes de Quimica del Primer Ciclo, y articula con Matematica y Biologia de 4° Afio.
Este Espacio Curricular debe garantizarse en espacios fisicos propios donde se desarrolle la
teoria y la practica de la especialidad. Para ello se sugiere una planificacion de actividades
practicas.

Toda la vida en la Tierra se basa en el carbono; asi, es el combustible que arde, nuestra comida
y la ropa que usamos. En consecuencia para entender una parte trascendental del mundo
diario, necesitamos estar familiarizados con la Quimica de este elemento.
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2. Propésitos

- Lograr que los estudiantes puedan apropiarse auténomamente de conceptos
guimicos que les permitan comprender mejor la realidad.

- Promover una actitud critica, es decir, capaces de interpretar y sostener opiniones
personales pertinentes sobre las cuestiones problematicas vinculadas con el campo de
la quimica, referidas a su vida y el entorno.

- Propiciar que sean transformadores, para originar respuestas alternativas adecuadas
gue les permitan tomar decisiones y, en el mejor de los casos, ser capaces de generar
propuestas ingeniosas tendientes a transformar la realidad.

3. Contenidos

Eje: Sustancias Organicas

Caracteristicas generales. Naturaleza del d4tomo de carbono. Estructura de los compuestos
organicos. Grupos funcionales y radicales: formulas y nomenclatura. Series homélogas.
Sustitucion, adicidn, eliminacidn y transposicidon. Ruptura homolitica y heterolitica. Radicales
libres. Concepto. Hibridacién de orbitales sp3, sp2,sp.

Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Alcanos, Alquenos, Alquinos

Alcanos: Nomenclatura. Isomeria de cadena. Propiedades fisicas. Métodos de preparacion.
Reacciones. Sustitucién nucleofilica alifatica. Reacciones nucleofilica y electrofilicas: concepto.
Mecanismos mono y Biomoleculares. Factores que influyen en el mecanismo y velocidad de
reaccion. Mecanismos de eliminacion.

Propiedades quimicas. Mecanismo de halogenacién. Nitracion. Combustion. Cracking.
Halogenuros de aquilo. Nomenclatura. Propiedades. Preparacion. Reacciones.

Alquenos: Nomenclatura. Propiedades fisicas. Propiedades quimicas. Preparacién. Adicion de
hidrégeno e hidracidos. Mecanismo. Adicién de halégenos. Mecanismo. Reacciones de
eliminacion. Isomeria de posicidn. Estéreo isometria. Dienos. Nomenclatura.

Alquinos: Nomenclatura. Propiedades fisicas. Propiedades quimicas. Métodos de obtencién.
Estructura. Caracter acido. Reacciones.

Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Hidrocarburos Ciclicos y Aromaticos

Estructura de los ciclos alcanos.

Hidrocarburos aromaticos: Benceno. Fuentes de obtencion y métodos de preparacion.
Nomenclatura. Homélogos del benceno. Método de preparacion, propiedades, reacciones.
Sustitucion electrofilicas aromatica. Activacién y desactivacion del nucleo. Sustitucion
nucleofilica aromatica. Reacciones de los hidrocarburos aromaticos. Halogenacién: reacciones
de adicidn, de sustitucion en el nucleo y en las cadenas laterales. Mecanismos.
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Halogenuros de arilo y de arilalquilo: preparacién y reactividad. Nitracién: mecanismos vy
agentes nitrantes. Propiedades de los nitro derivados. Dinitro y trinitroderivados.

Sulfonacion: mecanismo y propiedades.

Hidrocarburos aromaticos polinucleares. Nucleos aislados. Nucleos condensados. Estructura y
propiedades.

Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Alcoholes, Aldehidos y Cetonas

Clasificacién. Nomenclatura. Propiedades fisicas y quimicas. Métodos de preparacion.
Reacciones. Glicoles. Eteres. Nomenclatura. Preparacién. Propiedades quimicas. Reacciones.
Isomeria. Fenoles. Estructura. Preparacion. Reacciones. Acidez.

Aldehidos y cetonas: Nomenclatura. Propiedades fisicas y quimicas. Preparacidn. Estructura.
Reacciones de identificacidn y caracterizacion. Polimerizacion. Condensacion aldélica.
Mecanismos. Tautomeria. Aldehidos y cetonas aromaticas. Nomenclatura. Propiedades fisicas
y quimicas. Preparacidn. Reacciones.

Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Acidos Carboxilicos, Derivados de Acidos

Acidos saturados: nomenclatura (I.U.P.A.C.), propiedades fisicas y quimicas, métodos de
obtencién y preparacién. Estructura electrénica. Acidez. Reacciones. Acidos no saturados.
Acidos arométicos. Concepto.

Halogenuros de acido: nomenclatura, estructura electrdnica, propiedades, preparacion.
Anhidridos de acido: nomenclatura, estructura electrdnica, propiedades, preparacion. Urea:
obtencion vy propiedades. Uretanos. Amidas: Clasificacion, nomenclatura, estructura
electronica, propiedades y preparacion.

Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Isomeria Optica

Concepto. Sustancias Opticamente activas. Enantidmeros, diastero isdémeros. Concepto.
Ejemplos. Racémico. Concepto. Ejemplos.
Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Hidratos de Carbono

Concepto. Clasificacién. Monosacaridos y polisacaridos. Estructura. Propiedades.
Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Esteres

Esteres inorganicos: concepto. Esteres orgdnicos: obtencién, mecanismo de esterificacion,
propiedades, estructura electrdnica. Grasas, aceites y ceras.
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Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Nitrilos e Isonitrilos

Nomenclatura, estructura electrénica, propiedades, obtencién. Ciandgeno.
Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Aminas, Amidas, Aminodcidos y Proteinas

Aminas alifaticas: Clasificacién, propiedades, estructura electrénica, reacciones. Aminas
aromaticas: anilina. Preparacion. Influencia de los sustituyentes en el nucleo sobre la basicidad
de la anilina.

Aminodcidos. Clasificacion. Sintesis de aminoacidos. Propiedades y reacciones. Forma dipolar.
Punto isoeléctrico. Poli péptidos. Electroforesis. Proteinas. Sintesis. Funciones.
Desnaturalizacion.

Resolucién de situaciones problematicas en forma tedrica y practica.

Eje: Transformaciones del Carbono

Hidrégeno, oxigeno y nitrégeno en la biosfera.
Eje tematico: Nociones de los ciclos bioldgicos.
Hidrocarburos. Compuestos oxigenados y nitrogenados. Isomeria. Propiedades.

4. Orientaciones para la Enseiianza

Este Espacio Curricular puede construirse en forma tedrico-practica.

Los contenidos de ensefianza se orientan hacia la familiarizacién de los estudiantes con
conceptos, procedimientos y actitudes propios de la investigacion cientifica. Los mismos seran
utilizados durante todo el desarrollo del Espacio Curricular para el abordaje y la resolucién de
temadticas, problemas y situaciones problematicas que se trabajen.

En oposicion a la visidn tradicional que considera la existencia de “un” método, como receta
de pasos a seguir, se propone concebirla como un proceso abierto, cuyos pasos se determinan
en funcién de las problematicas a investigar, los objetivos del estudio, el contexto histérico y
los intereses de la comunidad.

5. Orientaciones para la Evaluacion

La evaluacién sera en todo momento procesual y continua, y se adecuara a las caracteristicas
propias de la comunidad escolar. Atendera globalmente a todos los ambitos de la persona y no
solo a los aspectos puramente cognitivos. Se tendrd en cuenta la singularidad de cada
individuo, analizando su propio proceso de aprendizaje, sus caracteristicas y sus necesidades
especificas.
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La actividad evaluadora debe formar parte de un proceso mas general de indole social, que
persigue la calidad de vida de cada comunidad escolar. Implicard la adopciéon de nuevos
criterios de evaluacidn y la utilizacién de distintos instrumentos que la lleven a cabo.

En cuanto a los Instrumentos de evaluacion, se proponen los siguientes:

- Observacion directa: actitudes de iniciativa e interés en el trabajo, participacién en el
trabajo dentro y fuera del aula: relaciones con los compafieros, funciones dentro del
grupo, intervencion en los debates, hdbitos de trabajo, habilidades y destrezas en el
trabajo experimental.

- Cuaderno de trabajo: en él debe quedar reflejado: presentacién, documentacién,
desarrollo, conclusiones parciales, puestas en comun, sugerencias y conclusiones
finales. Asimismo, deben anotarse todo tipo de actividades realizadas. Del cuaderno
podremos obtener informacidon sobre: expresién escrita, comprension y desarrollo de
actividades, uso de fuentes de informacion, habito de trabajo.

- Pruebas escritas: sirven de complemento a los apartados anteriores. Seran objetivas y
de respuesta breve.

Otros instrumentos: en este apartado entran todos los trabajos e informes sobre los trabajos

practicos que se realizaran, valorando la produccién escrita conceptual y semantica,
presentacion.

9.3.5. TERMODINAMICA Y FISICOQUIMICA

5° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

Se ha trabajado en el Primer Ciclo la energia calorifica como otro de los atributos de los
cuerpos o procesos. Continuando con ese contenido, en este Espacio Curricular se proponen
actividades destinadas a interpretar las variadas formas en que se transmite el calor en el
desarrollo de la vida en la Tierra, en la naturaleza como en los procesos industriales.

La termodindmica surgié como una generalizacidn de los estudios realizados entre la energia
mecdnica y el calor intercambiados por las maquinas térmicas, y de ahi el nombre de la
disciplina. Sin embargo, poco a poco su campo de aplicacidn se fue ampliando hasta abarcar
todos los procesos en los que exista alguna transformacion de energia, sea esta del tipo que
sea.

La termodindamica es la rama de la Fisica que describe los estados de equilibrioa nivel
macroscépico. Constituye una teoria fenomenoldgica, a partir de razonamientos deductivos,
que estudia sistemas reales, sin modelizar y sigue un método experimental. Los estados de
equilibrio son estudiados y definidos por medio de magnitudes extensivas tales como
la energia interna, la entropia, el volumen o la composicién molar del sistema, o por medio de
magnitudes no-extensivas derivadas de las anteriores como latemperatura, presidony
el potencial quimico; otras magnitudes tales como la emanacion, la fuerza electromotrizy las
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asociadas con la mecanica de los medios continuos en general también pueden ser tratadas
por medio de la termodinamica.

La termodinamica ofrece un aparato formal aplicable Unicamente a estados de equilibrio,
definidos como aquel estado hacia el que todo sistema tiende a evolucionar y caracterizado
porque en el mismo todas las propiedades del sistema quedan determinadas por factores
intrinsecos y no por influencias externas previamente aplicadas. Tales estados terminales de
equilibrio son, por definicién, independientes del tiempo, y todo el aparato formal de la
termodinamica -todas las leyes y variables termodinamicas-, se definen de tal modo que
podria decirse que un sistema estd en equilibrio si sus propiedades pueden ser descritas
consistentemente empleando la teoria termodinamica.

Como casi toda la Fisica, esta disciplina es fenomenoldgica, se basa en unos principios que no
son matemdticamente demostrables, pero que sin embargo son generalizaciones de los
estudios experimentales y nunca se ha visto que fallasen.

Para estudiar, pues, la termodinamica, es imprescindible empezar dando algunas definiciones,
como por ejemplo cudles y cémo son los sistemas que vamos a tratar y las variables de los que
depende.

La Fisico-Quimica es el estudio de la Quimica con los métodos cuantitativos de la Fisica, tanto
tedrico como experimental. Tiene por objeto responder al cdbmo y al por qué se desarrollan los
procesos en los que intervienen sustancias quimicas, mediante el uso de modelos cuantitativos
desarrollados a partir de observaciones experimentales.

Estos contenidos le permitirdn al estudiante tener un conocimiento acabado de conceptos,
procedimientos y actitudes que podran ser aplicados a cada uno de los Espacios Curriculares
que cursardn en la Formacion Técnica Especifica articulando con cada uno de ellos.

2. Propésitos

- Brindar al estudiante una presentacién clara y ldgica de los conceptos y principios
basicos de la termodindmica.

- Promover la profundizacién de la comprensidon de conceptos y principios por medio
de una amplia variedad de interesantes aplicaciones a la realidad.

- Propiciar en el estudiante por medio de ejemplos practicos la funcidon de la
termodinamica en otras disciplinas.

3. Contenidos

Eje: Calor y Temperatura

Concepto. Termémetro y Escalas de temperatura: Celsius, Fahrenheit y Kelvin. Dilatacion
Térmica de sélidos y liquidos. Numero de Avogadro y ley del gas ideal. Teoria cinética de los
gases. Concepto. Unidades. Equivalente mecanico de Calor. Capacidad Calorifica y Calor
Especifico. Calorimetria. Cambios de fase. Calor de Transformacidn. Propagacién del Calor: a)
Conduccion: Ley de la conduccidn del calor b) Convecciéon: Natural y Forzada c) Radiacién: Ley
de Stefan - Resistencia a transferencia de energia. Cambios de fases en sustancias puras.
Diagramas de fases. Ley de Rault y Henry.
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Eje: Termodinamica

Trabajo y Calor en los Procesos Termodindmicos. Energia Interna. Primera Ley de la
Termodinamica. Aplicaciones: Procesos Adiabatico, Isobdrico, e Isotérmico. Segunda Ley de la
termodinamica. Rendimiento de un ciclo. Ciclo de Carnot, Ranking, Otto y Diesel.
Comparaciones entre distintos ciclos. Ciclos de compresores de aire. Ciclo de mdquinas
frigorificas. Procesos Reversibles e Irreversibles. Entropia. Diagramas Entrdpicos.

4. Orientaciones para la Enseiianza

En la ensefanza el docente puede presentar la realizacidon de experiencias que ayude a los
estudiantes a distinguir por qué calor y temperatura no son una misma propiedad, seran
propicias para desterrar el conocimiento anecdético logrado por medio de los sentidos y que
limita el conocimiento cientifico.
Se sugiere organizar los contenidos a fin de poder demostrar la intima relacion existente entre
energia calorifica, energia interna y trabajo mecdnico, ante la presencia de fuerzas
generadoras, que permitird inferir las Leyes de la Termodinamica.
Pueden indagar:
- como funcionan los motores a combustiéon puede ser un motivo para iniciar el estudio
del trabajo desarrollado en distintas transformaciones, fundamentando fendmenos
como el trabajo de un gas en las transformaciones isobdricas, isocoras, isotérmicas y
adiabaticas
- cuestionarse sobre como se desarrolla la entropia en el Universo permitird estudiar
dicho contenido, y hasta establecer la relacién con la entalpia, en distintos procesos.
La presencia de la energia calorifica en los cambios de estado de la materia y en su
transferencia podrd ser otro disparador para fomentar en el estudiante Ia
investigacion sobre la existencia de la energia calorifica en el ambiente.
- Fomentar la auto evaluacion de tareas de investigacidn, de analisis de casos y de
busqueda bibliografica posibilitara el crecimiento integral en cuanto a los conceptos,
actitudes y procedimientos.

5. Orientaciones parala Evaluacion

En cuanto al aprendizaje se evaluara:

- Ladestreza del estudiante en la resolucién de problemas numéricos.
- Laadquisicidn de los conocimientos tedricos desarrollados en clase.
- La capacidad de aplicar estos conocimientos a cuestiones planteadas.
También se evaluardn las practicas docentes como parte integrante del proceso ensefianza

aprendizaje.
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9.3.6. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

5° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

En este Espacio, se pretende que los estudiantes puedan adquirir las habilidades y destrezas
en el manejo de los materiales y técnicas microbiolégicas con una formacién acorde al perfil de
Técnico en Tecnologia de Alimentos.

Los microorganismos estan presentes en el aire, suelo, en las aguas, como asi también en los
alimentos. Estos microorganismos son responsables del deterioro de todos los alimentos y
productores de intoxicaciones y toxiinfecciones promotores de grandes enfermedades que
pueden en muchos casos ser endémicos.

Este Espacio Curricular incluye, en primer lugar, la presentacion de los distintos grupos
microbianos, sus efectos, las diferentes vias de contaminacién, supervivencia, multiplicacion
de los microorganismos, analisis de los parametros que dependen directamente del alimentoy
estudia los distintos métodos de estabilizacién de los alimentos por procesos de destruccion o
inhibicion de los microorganismos. Ademads aborda los principios y usos de la biotecnologia.

Es importante que el Técnico Tecnologia de los Alimentos conozca entre otros aspectos, su
fisiologia, desarrollo y crecimiento para proteger la salud publica del consumidor y la
conservacioén de los alimentos.

Para el abordaje del mismo, son necesarios los contenidos aportados por Espacio Curricular
como Quimica Organica de 5° Afio y Biologia de 4° Afio. Articula con Industrializaciéon de los
Alimentos | y Il definiendo las articulaciones horizontales y verticales dentro del plan de
estudio.

Este Espacio Curricular de formacién debe garantizarse en espacios fisicos propios donde se
desarrolle la teoria y la practica de la Especialidad.

2. Propdsitos

- Abordar el Espacio Curricular con una visién integradora dentro de la ciencia y
tecnologia de alimentos, relacionando sus contenidos con los de la totalidad de los
espacios que integran el Disefio curricular.

- Favorecer la relacion comunidad educativa-profesor-estudiante.

- Estimular la labor estudiantil en todos sus aspectos.

- Motivar y Propiciar en el estudiante una posicion critica, ética y constructiva del
futuro técnico.
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3. Contenidos
Eje 1

Generalidades, reinos. Microorganismos, clasificacion, tipos (aerdbicos, anaerdbicos).
Procedencia de los micros organicos. Bacterias, levaduras, mohos. Clasificacion. Morfologia y
fisiologia celular. Asimilacién y Nutricion.

Eje 2

Medios de cultivo. Curvas de velocidad y crecimiento. Tincidn. Factores que afectan el
desarrollo de microorganismos. Extrinsecos e Intrinsecos. Efectos de los agentes fisicos y
guimicos.

Eje 3

Enzimologia. Metabolismos microbianos. Inhibicidn competitiva y no competitiva. Parametros
reguladores de la cinética enzimatica.

Ejed

Fermentacién. Microorganismos indicadores .Alterantes y patdgenos. Fuentes de
contaminacion alterante y patdégena en materias primas, en procesos y productos elaborados.
Concientizacién respecto a los cambios y peligros que pueden ocurrir en alimentos
contaminados.

Eje 5
Microbiologia de agua de lacteos carnes frutihorticola entre otros de interés regional.
Eje 6

Multiplicacion de los microorganismos en los alimentos. Composicion general de los alimentos
Influencia del pH. Actividad acuosa, temperatura. Influencia del oxigeno, presion. ETAs

Eje 7

Bacterias frecuentes, reservorios, vectores, mecanismos. Higiene, prevencion. Protocolos
analiticos. Control de microorganismos. Conceptos de desinfeccidn, asepsia, higienizacion, etc.

Biotecnologia. Procesos fermentativos. Microorganismos control. Condiciones de crecimiento.
Inoculo. Manejo y preparacion. Acondicionamiento del sustrato. Biotecnologia tradicional y
actual. Tratamientos de efluentes.

4. Orientaciones para la Enseiianza

Se desarrollaran formatos pedagdgicos tedrico - practicos respondiendo a la metodologia
activo- participativa y al método expositivo, articulando los contenidos tedricos del Espacio
Curricular Microbiologia de los Alimentos con Métodos y Técnicas Analiticas Microbioldgicas.
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Se tendra en cuenta que el aprendizaje de los estudiantes sera mas efectivo en la medida que
este se produzca en un ambiente donde la relacidon profesor- estudiante sea mds democratica,
los estudiantes se sientan participes del proceso, los materiales educativos sean variados,
atractivos e inciten al didlogo y que los contenidos a estudiar o investigar se relacionen con
problemas y experiencia reales.

5. Orientaciones para la Evaluacion

La eleccion de los criterios de evaluacién de los aprendizajes, dependerd del tipo de
contenidos evaluados ya que seran conceptos, procedimientos, habilidades, actitudes:

- Grado de fundamentacién teérica

- Nivel de correlacién de métodos y procedimientos

- Grado de relaciéon entre teoria y practica

- Dominio del vocabulario especifico en forma oral y escrita

- Grado de analisis en lo ético y técnico

- Cumplimiento en tiempo y forma de los trabajos solicitados por el docente

- Concientizacion respecto a los cambios y peligros que pueden ocurrir en alimentos
contaminados.

- Apreciacion de las posibilidades de interaccidn de los microorganismos.

- Desarrollo de criterios para el control.

- Desarrollo de la habilidad practica que permita el andlisis para el control
microbioldgico de productos.

- Criterio para eleccion de los procesos mds adecuados de control y utilizaciéon de los
microorganismos.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Forsytlie S. J. y Hayes P.R. (2007). Higiene de los Alimentos. Microbiolégicos HACCP.
2° Ed. Impreso en Zaragosa Espafia. Ed. KlunverAcademic/ PlenumPublishers.

- ICMSF.Microorganismos de los alimentos. Técnicas de analisis Editorial: ACRIBIA

- Madigan, Michael (2003) Biologia de los Microorganismos Editorial: Pearson Prentice
Hall Espaia

- Vandevenne C. A, Ribes M. E. (2002). Métodos de Analisis Microbioldgico de
Alimentos. | Ed. Impreso Madrid Espafia Ed. Diaz de Santos S.A
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9.3.7. INDUSTRIALIZACION DE LOS ALIMENTOS I

5° Ao — Formacion Técnica Especifica
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

En el plan de estudio este Espacio Curricular se articula horizontalmente con Quimica General
e inorganica y Tecnologia de los Materiales aplicadas a los Alimentos; y verticalmente con
Quimica Organica, Microbiologia de los Alimentos y Toxicologia de los Alimentos.

Se pretende lograr la integracion de los contenidos disciplinares que sirvan de marco
conceptual y metodolégico para la aplicacion de los mismos en ejercicio profesional.

Ello supone que los estudiantes aprendan a manejar las técnicas de conservacidén utilizando
los conceptos tedricos y practicos para lograr alimentos saludables y nutritivos.

La Industrializacidon de Alimentos se fundamenta en la idea de que el estudiante debe estar
atento a los avances de la ciencia y la tecnologia, tanto objetiva como humana y que no debe
qguedarse en el campo tedrico sino tratar de llegar con la practica a la realidad social.

A través del estudio de cada uno de los contenidos, el estudiante conceptualiza, analiza y
aplica procesos tecnolégicos para la produccidn, transformacion, conservacién vy
almacenamiento de los productos conservando el medio ambiente y manteniendo la salud del
consumidor, a la vez que adapta e innova tecnologia para optimizar un proceso industrial
especifico.

Es importante que el estudiante tenga un criterio formado en la aplicacién de los
conocimientos técnicos y cientificos construidos hasta este momento en la adquisiciéon de
competencias sobre la tecnologia de los alimentos. A medida que el estudiante avanza y activa
sus conocimientos previos y adopta una revisidon sistematica de informacidn, apropia otros
conocimientos, los analiza y aplica, encuentra soluciones a casos reales que ayudaran a
transformar su ambiente.

El estudiante conocerd y aplicard los procesos de industrializacion de los principales
alimentos producidos, al igual que aplicard su aprendizaje en el disefo, elaboracidn,
conservacién de un producto que cumpla con las exigencias de su entorno y del pais.

La realizacion de técnicas de manera integral, busca que el estudiante identifique y
contextualice los procesos y operaciones unitarias, reconozca la tecnologia blanda en
cuanto a maquinaria, equipo, instalaciones y el grado de industrializacidn, identifique las
diferentes materias primas que entran a un proceso Yy quetomen conciencia para la
conservaciéon del medio ambiente. Se logra que construya su propio aprendizaje partiendo
de conocimientos previos y tedéricos adquiridos durante el desarrollo no sélo de la unidad sino
a través del estudio de cada uno de los cursos en su formacién profesional.

El desarrollo del proyecto de investigacién, le permitird al estudiante transferir los
conocimientos construidos relacionados con la tecnologia de los alimentos, tienen en cuenta
aspectos tales como: descripcién de las materias primas, procesos, parametros de calidades,
empaques y embalajes, subproductos, desechos, maquinaria y equipo, calculos de
rendimiento, costos, infraestructura y canales de comercializacién.
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2. Propésitos

- Generar espacios de participacién, reflexion e integracion de los procesos de
industrializacion.

- Formar al estudiante dentro de las Normas establecidas por el Cédigo Alimentario
Argentino.

- Promover el reconocimiento y manipulacién adecua de maquinarias y equipos
aplicados a la Tecnologia de Alimentos.

- Ejercitar en el estudiante las habilidades y destrezas para la transformacién en el
proceso tecnoldgico.

3. Contenidos

Los contenidos que se detallaran, seran reordenados de acuerdo a las necesidades y/o
caracteristicas del Departamento en donde se encuentre inmersa la Institucion.

Eje: Elaboraciones Industriales

Elaboracién de pickles.
Elaboracién de mermeladas, dulces, jaleas, confituras, etc.

Eje: Elaboracion de Productos Lacteos

Procesos necesarios en el tratamiento y procesado de la leche. Produccidn de productos
lacteos acidificados. Produccion de mantecas. Produccién de quesos, etc.

Eje: Racionalizacidn de Procesos e Instalaciones

Normativas vigentes: CAA, ISO, IRAM. Fundamentos de la racionalizacidén de los Procesos.

M4dquinas e Instalaciones de procesado.

Eje: Planificacién Tecnolégica/Proyecto de Instalaciones de Produccion

Aplicacién de las Normas y Técnicas de seguridad en las Industrias Alimentarias.
Implementacion de las Normas y Técnicas de Limpieza e Higiene en las Instalaciones.

Eje: Implementacion de las Normas y Técnicas

Implementacion de las Normas y Técnicas de Proteccion medioambiental en las Industrias
Alimenticias. Implementacion de las Normas y Técnicas de Tratamiento de Residuos vy
efluentes.
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4. Orientaciones para la Enseiianza

Este espacio propone clases tedrico- practico a desarrollarse en el aula y en la fabrica de
alimentos. Se hara uso de las TIC para favorecer el aprendizaje de aspectos tedricos utilizando
simuladores de la practica. El trabajo de laboratorio, como medio para lograr la integracién de
la teoria con la préctica desarrollando en los estudiantes las capacidades de andlisis,
creatividad y critica de la realidad. Todo ello en un marco donde docente y estudiante
comparten experiencias de enriquecimiento mutuo, donde se aprende haciendo.

Los estudiantes realizardn seminarios con investigaciones bibliograficas relacionadas con los
temas de la produccién de alimentos, concluirdn con una exposicién abierta.

Son apropiadas jornadas de intensificacion de algunas tematicas con producciones de
socializacién en la comunidad.

5. Orientaciones para la Evaluacién

Se evaluard en el aprendizaje de los estudiantes:

- Laapropiacidn de los contenidos.

- La utilizacién de terminologia técnica especifica de cada tema.

- La formacién de criterios para la toma de decisiones ante situaciones concretas vy el
grado de fundamentacion tedrica.

- La capacidad de asociacién, razonamiento, deduccién y relacion entre la teoria y la
practica.

- La habilidad, destreza y pulcritud en la ejecucion de analisis de acuerdo a las técnicas y
métodos establecidos.

- Laorganizacidn y presentacién en tiempo y forma de la carpeta de practicos.

- La Coevaluacién

En cuanto a la ensefanza se evaluara las practicas docentes, a través de ateneos, reflexion de

las practicas.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- AAPPA (1998) Introduccion a la tecnologia de Alimentos. Limusa.

- Censano Il., Madrid Vicente J.M. (2001) Nuevo Manual de industrias Alimentarias. Ed.
Mundi — Prensa.

- Codex Alimentarius. (2001) Normas, Cddigos de Prdcticas y Directrices. Codex
AlimentariusComission. FAO

- Cbdigo Alimentario Argentino (2014) SAGyP.

- Frazier,W. C. (1976)Microbiologia de los Alimentos. Acribia.

- Hoseney, R. Carl (1991) Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Acribia.

- Ordédiez J. A., Cambero N. I, Fernandez L. y otros ( 1998) Tecnologia de los Alimentos
Vol. | Componentes de los Alimentos y Procesos. Ed. Sintesis.

- Potter Norman N, Hotchkiss Joseph H. (1999) Ciencia de los Alimentos. Editorial
Acribia.

- Tscheuschner Horst-Dieter (2001) Fundamentos de tecnologia de los Alimentos. 22
Edicion. Editorial Acribia.
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9.3.8. METODOS Y TECNICAS ANALITICAS E INSTRUMENTALES |

5° Ailo — Formacion Técnica Especifica
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

En este Espacio perteneciente a la Formaciéon Técnica Especifica, se pretende que los
estudiantes puedan adquirir las habilidades y destrezas en el manejo de material e
instrumental, para formarlo con un perfil técnico analista.

Se propone que los estudiantes puedan adquirir capacidades tedricas- practicas para poder
desempenarse en el mundo laboral.

En el plan de estudio se articula horizontalmente con Quimica Organica, Tecnologia de Control,
Microbiologia de los Alimentos, Industrializacion de los Alimentos 1, Métodos y Técnicas
Analiticas Microbioldgicas; y verticalmente con Industrializacidn de los Alimentos Ill, Quimica
Analitica, Proyecto Tecnoldgico, Toxicologia de alimentos, Bromatologia, Optimizacién vy
Control de Calidad, Formulacién de Proyecto Final.

Se debe lograr la integracion de los contenidos disciplinares que sirvan de marco conceptual y
metodolégico para la aplicacién de los mismos en la vida profesional.

Se pretende que los estudiantes aprendan a manejar las técnicas analiticas para ser aplicadas a
cualquier analisis de materia prima y productos elaborados, aplicando los conceptos tedricos y
practicos anteriormente vistos para poder determinar valores exactos de dichos analisis y
sacar conclusiones llevando a tomar decisiones finales en un Proceso Productivo (Linea de
elaboracion de Productos o Productos Terminados). Para ello se va ensefiando la teoria
aplicado a los procesos practicos que sepan tomar la muestra, cdmo tomarla, cémo
conservarla para luego realizar el andlisis, y con los valores determinados llegar a decidir si se
procesa bien o no, emitiendo un informe final.

2. Propdsitos

- Formar al estudiante dentro del marco de las normas de higiene y seguridad.

- Promover el reconocimiento y manipulacién adecuada del instrumental de
laboratorio.

- Proporcionar las herramientas necesarias que le permitan desempeifiarse
adecuadamente en los métodos y técnicas analiticas basicas.

- Ejercitar en el estudiante las habilidades practicas para diferentes técnicas.
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3. Contenidos

Eje 1
Muestreo, obtencidn y preparacion de muestras liquidas (agua, bebidas, efluentes, materias
primas, muestras de procesos, insumos y producto final) y sélidas (dulces, etc.).

Eje 2

Soluciones patrones, preparacion de soluciones porcentuales, normales y molares. Valoracién,
normalizacién, factores volumétricos. Indicadores 4acido-base, punto final. Valoracion:
valoracion acido- base.

Eje 3

Volumetria redox, complejométria, de diferentes muestras, curvas y calculos.
Permanganimetria, dicromatometria, yodometria, EDTA, potenciometria, pH, equipos,
calibracion, electrodos de pH y Eh. Titulaciones potencio métricas. Calculos. Aplicacion:
determinacién de pH y Eh de diferentes muestras.

Ejed

Gravimetria: precipitacién, co precipitacion, precipitacion fraccionada. Producto de
solubilidad. Precipitados impurificados. Lavado. Envejecimiento. Calcinacion. Calculos vy
expresion de resultados.

4. Orientaciones para la Enseiianza

Este Espacio propone clases tedrico — practicas a desarrollarse en el Laboratorio  provisto
del material y el instrumental requerido por el docente, contando también con el apoyo de los
ayudantes de Laboratorio para llevar a cabo las experiencias.
Se hard uso de las TIC que permitan utilizar simuladores de clases practicas para favorecer el
aprendizaje de aspectos tedricos.
Se propondra que el estudiante realice investigaciones bibliograficas grupales, guiadas por el
docente, que permitan ampliar la conceptualizacién de determinados temas vinculados con la
realidad actual de los sectores productivos, concluyéndose con una exposicion.
Las buenas practicas implican separar e identificar cualitativa y cuantitativamente sustancias y
elementos quimicos; comprender el funcionamiento y operacidn de equipos e instrumentos;
aplicar técnicas y métodos de andlisis fisicos, quimicos vy fisicoquimicos; realizar
procedimientos que le permitan afianzar su destreza, pulcritud y habilidad instrumental en el
analisis; desarrollar aptitudes analiticas para adaptarse e insertarse en diferentes contextos
productivos; obtener resultados de analisis y ensayos, mediante los calculos correspondientes;
interpretar y contrastar los resultados de ensayos y andlisis; documentar los resultados de los
anadlisis y ensayos; gestionar las normas de seguridad e higiene en el laboratorio y el
tratamiento de sus efluentes, para lograr condiciones de trabajo adecuadas y preservar el
medio; asumir su capacitacidén continua como medio de superacidon personal y profesional;
adecuar métodos y técnicas analiticas dominando los campos de aplicacidon, de acuerdo a las
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normativas establecidas en el campo profesional; transmitir los conocimientos adquiridos para
transferirlos en su espacio social de trabajo.

5. Orientaciones para la Evaluacion

La eleccién de los criterios de evaluacién, dependera del tipo de contenidos del programa,
dependiendo que sean conceptos, procedimientos o actitudes:

- Grado de fundamentacion tedrica.

- Nivel de correlacion de métodos y procedimientos.

- Grado de relacidn entre teoria y practica.

- Dominio del vocabulario especifico en forma oral y escrita.

- Grado de andlisis en lo ético y técnico.

- Cumplimiento en tiempo y forma de los trabajos solicitados por el docente.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Atkins P.W., Jones L. (1999) Quimica 62 Edicién Editorial: Mc Gra WHILL

- Bosch Horacio (1996) Quimica - Editorial: CONICET

- Mautino, José Maria (2008) “Quimica Aula Taller” Editorial: Mc.GRAU HILI

- Mkotthoff, E. B. Sandell (1969) Analisis Quimico Cualitativo Editorial: Nigar SRL
- Raymod Chang (1999) Quimica 32 Ediccién Editorial: Omega

- Rolando, Aida, Jellinek Mario René (1998) “Quimica 4” Editorial: A Z editora

- Vogel Arthur | (1960) Quimica Analitica Cuantitativa, Vol. Il Editorial: Kapeluz

9.3.9. METODOS Y TECNICAS ANALITICAS MICROBIOLOGICAS

5° Ao — Formacién Técnica Especifica
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

En este Espacio, se pretende que los estudiantes adquieran las habilidades y destrezas en el
manejo de los materiales y técnicas microbioldgicas para modelar en el estudiante el perfil de
Técnico en Tecnologia de Alimentos.

Comprende, en primer lugar la presentacidn de los distintos grupos microbianos, sus efectos,
las diferentes vias de contaminacion, supervivencia, multiplicacion de los microorganismos,
anadlisis de los parametros que dependen directamente del alimento y estudia los distintos
métodos de estabilizacidon de los alimentos por procesos de destruccidn o inhibicidn de los
microorganismos. En segundo lugar aborda los principios y usos de la Biotecnologia. Para el
abordaje de la misma, son necesarios los contenidos aportados por materias previas y
sustentan otras cuyo estudio es posterior definiendo las articulaciones horizontales y verticales
dentro del plan de estudio
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El Espacio Curricular “Métodos y técnicas analiticas microbioldgicas” integra el area modular
Andlisis y ensayos junto al Espacio Curricular “Métodos y técnicas analiticas instrumentales”.
Este Espacio Curricular abarca competencias orientadas al manejo instrumental de técnicas
microbioldgicas de distinto nivel de complejidad.

La realizaciéon e interpretacién de anadlisis y ensayos microbiolégicos de materias primas,
insumos, materiales de procesos, productos, y ambiente, plantean al Técnico en Tecnologia de
los Alimentos, la resolucién de problematicas especificas del area, que exigen de él: la
interpretacién, uso y manejo de normas de procedimientos, métodos y técnicas inherentes;
acondicionamiento de equipos e instrumental; preparacién y utilizacién de medios de cultivo,
reactivos, y muestras; determinaciéon cuali y cuantitativa de microorganismos, y la
documentacién de resultados.

Para el cumplimiento de lo sefialado se plantea la necesidad de desarrollar capacidades que se

orienten a la: siembra, aislamiento e identificacién de microorganismos; comprension del
funcionamiento y operacién de equipos e instrumentos; aplicacidon de técnicas y de métodos
de esterilizacion, para la preparacion de medios de desarrollo de microorganismos y del
material utilizado; desarrollo de capacidades psicomotrices que le permitan ser habil, diestro y
pulcro en los andlisis microbiolégicos, asi como aptitudes analiticas que le permitan adaptarse
e insertarse en diferentes contextos productivos; obtencién y explicacion de resultados de
analisis mediante los calculos correspondientes; interpretacién de resultados y confeccién de
informes; gestién de las normas de seguridad e higiene en el laboratorio microbioldgico, y
tratamiento de sus efluentes para lograr condiciones de trabajo adecuadas y preservar el
medio ambiente; considerar su capacitacién continua como medio de superacidn personal y
profesional; y transmision en su espacio social de trabajo, de los conocimientos adquiridos.

La propuesta formativa del Espacio Curricular pretende que se adquieran destrezas vy
habilidades especificas, a través de la ejecucion manual de los analisis, mediante practicas de
complejidad creciente, que les permitira alcanzar a los estudiantes un adecuado uso del
instrumental, considerando su cuidado, preservacién y mantenimiento basico.

2. Propdsitos

- Abordar la materia con una visidn integradora dentro de la ciencia y tecnologia de
alimentos, relacionando sus contenidos con los de la totalidad de las materias que
integran la curricula.

- Favorecer la relacion comunidad educativa-profesor-estudiante.

- Estimular la labor estudiantil en todos sus aspectos.

- Motivar y propiciar en el estudiante una posicidn critica, ética y constructiva del futuro
Técnico.

3. Contenidos

Eje 1
Normas de higiene y seguridad microbioldgicas. Reconocimiento de material, instrumentos y
equipos del Laboratorio de Microbiologia.

SEGUNDO CICLO de la Modalidad Técnico Profesional -TECNICO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS-
Educacién Secundaria D.E.T.P.-F.P.yD.P.
Ministerio de Educacién-San Juan-

167



Eje 2
Microscopia tipos, reconocimiento y manejo de microscopio. Técnicas de preparacién de
extendidos y observacion.

Eje 3

Técnicas y métodos de muestreo. Toma y preparacion de muestras, por cuarteo etc. Muestras
integrales. Muestras de fracciones de gran tamafo. Muestras liquidas sdlidas, semi sélidas.
Preparacion y homogenizacion de muestras, analisis microbioldgico

Ejed

Técnicas de preparacién de medios de cultivo naturales y sintéticas. Técnicas de siembra
aislamiento enriquecimiento, cultivos puros. Técnicas de esterilizacién de material, de medios
de cultivo.

Eje5

Procesos fermentativos. Microorganismos control. Condiciones de crecimiento. Indculos.
Manejo y preparacién. Acondicionamiento del sustrato. Biotecnologia tradicional y actual.
Tratamientos de efluentes.

4. Orientaciones para la Ensefanza

Se desarrollaran clases tedrico - practicos respondiendo a la metodologia activo-participativa
y al método expositivo, articulando los contenidos tedricos del Espacio Microbiologia de los
Alimentos con Métodos y Técnicas Analiticas Microbioldgicas.

Se tendra en cuenta que el aprendizaje de los estudiantes serd mas efectivo en la medida que
se produzca en un ambiente donde la relacién profesor-estudiante sea mas democratica, los
estudiantes se sientan participes del proceso, los materiales educativos sean variados,
atractivos e inciten al didlogo y que los contenidos a estudiar o investigar se relacionen con
problemas y experiencia reales.

Las actividades formativas involucradas en el desarrollo del Espacio Curricular priorizaran la
toma de muestras en campo, tanto de industrias, como de servicios y otros contextos,
proponiendo el entorno aulico como referencia de los procedimientos realizados en el ambito
industrial. Los contenidos bdsicos necesarios, les permitiran realizar: la toma, conservacion,
transporte y destino final de las muestras; el aislamiento e identificacion de microorganismos;
la aplicaciéon de métodos y técnicas adecuadas a casos concretos de distintos procesos
productivos y de servicio. Estos contenidos deben centrarse en la apropiacidon de herramientas
conceptuales e instrumentales basicas, que les permitan profundizar en los contenidos
relacionados con cada proceso abordado en los Espacio Curriculares correspondientes,
atendiendo a las normas de calidad, seguridad y de ensayos especificos.

La institucidn sera la que, en funcién de la articulacion y otros elementos, definira el nivel de
complejidad en el que se ubicard este Espacio Curricular.
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5. Orientaciones para la Evaluacion

La elecciéon de los criterios de evaluacién, dependera del tipo de contenidos del programa,
dependiendo que sean conceptos, procedimientos o actitudes:

- Grado de fundamentacién tedrica

- Nivel de correlacion de métodos y procedimientos

- Grado de relacidn entre teoria y prdctica

- Dominio del vocabulario especifico en forma oral y escrita

- Grado de analisis en lo ético y técnico

- Cumplimiento en tiempo y forma de los trabajos solicitados por el docente
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9.4. FORMACION CIENTIFICO-TECNOLOGICA, TECNICA ESPECIFICA Y PRACTICA
PROFESIONALIZANTE: SEXTO ANO

9.4.1. MATEMATICA IIl

6° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 5 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

El propdsito de este Espacio Curricular es continuar construyendo los conocimientos
adquiridos en Matematica | y Il profundizando aquellos conceptos que le permitan la solidez
de la formacidn del técnico y su articulacién con estudios superiores.

Que el estudiante sea capaz del planteo y resolucion de situaciones problemdticas complejas.

2. Propésitos

- Promover la utilizaciéon de las principales herramientas matematicas que permiten
expresar e interpretar cuantitativamente las relaciones existentes entre las variables
involucradas en los procesos o fenédmenos que estudian las ciencias econdmicas.

- Propiciar la identificacion, definicidn, graficacidn y descripcion e interpretacion de las
funciones racionales.

3. Contenidos
Eje: Limite y Continuidad

Concepto intuitivo de limite. Propiedades de los limites. Limite de una funcién en un punto.
Limites laterales, limites infinitos.

Continuidad de una funcién en un determinado punto: propiedades. Funcion discontinua,
evitable, de primer y de segunda especie. Calculo de limites.

Eje: Derivada de una Funcion

Derivada de una funcidon en un punto. Definicion por medio de limite e interpretacion
geométrica. Aplicaciones.

Funcién derivada. Derivada de las funciones elementales y compuestas. Reglas de derivacion.
Derivadas sucesivas

Eje: Integrales

Conceptos representacion grafica y sus aplicaciones
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Integral interpretacion geométrica, integral indefinida, interpretacion grafica, propiedades de
las integrales. Integral por sustitucién, partes y definidas.
Regla de Barrow aplicaciones.

4. Orientaciones para la Enseiianza

La Matematica, en los Ultimos tiempos, se ha convertido en una ciencia fundamental para la
humanidad, dado que la misma podria considerarse universal porque proporciona una
estructura logica al pensamiento para enfrentar de manera segura diversos campos de la
actividad humana. Asi, también, sirve como una herramienta que permite resolver
adecuadamente las situaciones de la vida diaria que, de una u otra forma, estdn ligadas a los
avances tecnoldgicos del mundo moderno, fundamentados en el desarrollo y la aplicacion de
esta disciplina. Este Espacio brinda la oportunidad al estudiante de plantear y resolver
problemas vinculados con temdticas de la formacién de Técnico en Tecnologia de los
Alimentos, es decir que puedan investigar, analizar, discernir y comprobar que la matematica
forma parte del entorno de trabajo. El estudiante podra revisar su propio aprendizaje a partir
de planteos, discusiones, situaciones problematicas para luego aplicar los nuevos aprendizajes
en el campo de la Tecnologia de los Alimentos.
En el drea Matematica las metodologias a aplicar, que se consideran facilitan la apropiacién y
posterior aplicaciéon de los contenidos del area son las siguientes:

- Trabajo grupal y colectivo.

- Planteo y resolucién de situaciones problematicas.

- Aplicacion de cdlculos y herramientas matematicas para la resolucion de situaciones

cotidianas.
- Apropiacién de los conceptos y anadlisis de funciones para su posterior aplicacién en
situaciones reales.
- Uso de calculadoras y utensilios geométricos para la construccion y aplicacién de

funciones y otros contenidos.
- Auto-correccion continua de actividades extra escolares.

5. Orientaciones para la Evaluacién

Las actividades de evaluacién tienden, fundamentalmente, a mejorar la capacidad de
aprendizaje de los estudiantes, dar informacidn al profesor sobre su propia actividad y permitir
la comunicacidn con otros colegas y la comunidad educativa. Se pretende que los estudiantes:

- Tomen conciencia que la Matematica es una herramienta indispensable, utilizada en
otros campos de saber, la vida cotidiana y como pilar fundamental de la formacién
Técnico Profesional.

- ldentifiquen, definan grafiquen, describan e interpreten distintos tipos de funciones
asociandolas a situaciones numéricas experimentales o geométricas, especialmente
vinculadas al drea de cobertura del Técnico en Tecnologia de los Alimentos,
reconociendo que una variedad de problemas pueden ser modelizados por el mismo
tipo de funcion.

- Apliquen las nuevas tecnologias de informacidon y comunicacién en la adquisicion y
fortalecimiento de conocimientos matematicos.
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Resuelvan problemas seleccionando y/o generando estrategias; juzguen la validez de
razonamientos y resultados y utilicen el vocabulario y la notaciéon adecuados en la
comunicacion de los mismos.

La evaluacion serd continua, individual y grupal, en forma oral y escrita.

Se evaluaré:

El trabajo en clase

Presentacidn correcta de los trabajos y evaluaciones.

Presentacién y participacion en clase.

Creatividad en el abordaje de problemas.

Correcto acatamiento de las normas de convivencia en el aula.
Apropiada utilizacion de las netbooks en el trabajo aulico y extra aulico

6. Bibliografia sugerida al Docente

La enumeracion sugerida no es taxativa ni excluyente de otros recursos que los docentes de

los Espacio Curricular consideren pertinentes para generar aprendizajes significativos y

relevantes; sélo se la ha considerado a los fines de sistematizar las sugerencias.

Camuyrano, M.B.; Net, G.; Aragdén, M. (2000) Matemdtica | . Modelos matemdticos
para interpretar la realidad.; Buenos Aires. Serie Libros con Libros. Estrada

Carneril, G., Cesaratto, E.; Falsetti, M.; Formica, Al. y Marino, T. (2013). Matemdtica en
Contexto. Buenos Aires: Universidad Nacional de General Sarmiento.

Chamizo Guerrero, J. A., Garcia F. A. (2010). Modelos y modelaje en la ensefianza de
las ciencias naturales. México: Universidad Nacional Auténoma de México

De Simone, |I. M. de; Turner, M. G. de; (2006). Matemdtica, funciones y matrices.
Buenos Aires AZ Editora

Hansen, G. (2005). Matemdtica; iYo también puedo aprender!; Buenos Aires Estudio
Sigma SRL Recursos Educar. Ministerio de Educacion de la Nacion

Sadovsky, P. (2005). Ensefiar Matemdtica Hoy. Miradas, sentidos y desafios. Buenos
Aires: Libros del Zorzal.

Segal, S., Giuliani, D. (2008). Modelizacion matemdtica en el aula; Posibilidades y
Necesidades. Buenos Aires: Libros del Zorzal.

9.4.2. ORGANIZACION Y GESTION DE LA PRODUCCION

6° Ailo — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

La Organizacion y la Gestidon de la Produccién implica comprender el funcionamiento de las

organizaciones, identificar y caracterizar los componentes del mercado y su comportamiento,

desarrollar o proyectar productos innovadores a partir de la comprensidon de los cambios

ocurridos y del estudio de mercado realizado, planificar, programar y organizar un proceso
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productivo de bienes y/o servicios, planificar gestion administrativa y comercial, programar
gestién de produccion, administrativa y comercial, ejecutar lo planeado.

Este Espacio prepara a los estudiantes para adquirir conocimientos que seran recuperados en
otros Espacios Curriculares de Economia, Marketing y Optimizacion y Control de Calidad.

2. Propésitos

- Desarrollar en el estudiante la capacidad de planificar, programar vy
organizar un proceso productivo de bienes y/o servicios referidos a la
Tecnologia de los alimentos

- Promover la ejecucién de lo planificado, con lo cual estara capacitado para
el mundo del Trabajo.

3. Contenidos

Eje: Normas y Procedimientos de la Industria de Procesos Referidos a Productos y/o
Servicios Acotados

La produccion. Tipos de decisiones de produccién: de localizacion, de proceso, de inventario,
de trabajo, de calidad. Tecnologia de fabrica. Ciclo de produccién del nuevo producto.

Eje: Métodos y Técnicas de Organizacidon de la Produccién

Tipos de produccion: continuo, intermitente. El justo a tiempo. La fabricacién integrada por
computadora.

Eje: Control de la Calidad

Del control de la calidad, a la calidad total. Compras: Combinacién éptima de existencias.
Criterios.

Eje: Costos de plaza de Materiales y Equipos

Informacién sobre costos de plaza de materiales y equipos. Seleccién de fuentes de
abastecimiento. Calificacién de proveedores. Financiamiento de compras. Negociacidon de
cambios y reclamos. Emisién de drdenes de compra. Programas de entregas. Ventas:
Marketing.

Eje: Informes Contables

Informes contables. La gestion de recursos humanos: la seleccidn y reclutamiento de personal.
La economia de las empresas. La retribucion de los factores productivos.

Organizacion de la empresa. Macroeconomia y Microeconomia. La empresa y los factores
econdémicos.
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Eje: La estructura Oganizacional

Niveles jerdrquicos. Las funciones financieras, anadlisis financiero, Los informes contables. La
gestién de recursos humanos: la seleccién y el reclutamiento de personal. Incentivos salariales
y no salariales, criterios y métodos de evaluacién de desempeiio. Politicas de recursos
humanos, Relaciones laborales y accidén sindical en la empresa.

4. Orientaciones para la Enseiianza

En este Espacio Curricular el proceso de ensefianza-aprendizaje, se realizara de manera
tedrica-practica, donde los estudiantes adquirirdn la teoria con clases expositivas con
participacién activa. Deben trabajarse con distintos formatos de ensefianza los conocimientos
cognitivos necesarios para comprender el porqué de planificar, programar y organizar un
proceso productivo y ejecutar lo planeado.

5. Orientaciones parala Evaluacion

De acuerdo a la metodologia del Espacio Curricular, se evaluard de manera que el estudiante
pueda tomar las propias decisiones a través de coloquios grupales, exposiciones orales,
talleres, evaluaciones escritas, entre otras.
La evaluacion supone la co-evaluacion y la reflexién de las practicas docentes, ya que también
se requiere la evaluacidn de la ensefianza.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Escueladeltrabajo.net/orgygestion5.htm
- Gestion de las organizaciones IEditorial: Yamal, Chibliy Yamal, Ariel .
- www.easdonboscouribe.edu.ar/.../manual%20DE%20organizacion.

9.4.3. BROMATOLOGIA

6° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

Es importante que el Técnico en Tecnologia de los Alimentos construya los conocimientos
necesarios para desempefiarse en un ambito especifico como por ejemplo un laboratorio
destinado al analisis de los alimentos o en el desarrollo de productos alimenticios. Es por ello
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que debe conocer y manejar los instrumentos de Laboratorio, como asi también conocer la
composicion quimica de los alimentos, poder realizar informes de resultados, efectuar técnicas
analiticas especificas con otros Laboratorios.

Con la apropiacién de los contenidos se pretende generar un marco tedrico-practico bdsico
dentro de un contexto cientifico, legal, técnico y tecnolégico para orientar al estudiante en la
fundamentaciéon de los mismos, dandole herramientas que le permitan establecer la aptitud e
inocuidad de los productos alimenticios por él analizados.

Ademas se pretende profundizar en los conocimientos y desarrollar capacidades con el fin de
fortalecer el perfil del egresado, dandole un campo multidisciplinario en la elaboracién de
productos y en la toma de decisiones.

En la préactica técnica diaria es fundamental que el estudiante —egresado, pueda evaluar y
generar un criterio eficiente en los procedimientos establecidos a seguir o no, de tal forma de
poder evaluar los Métodos y Técnicas a implementar.

Recibe los aportes de Quimica Orgdnica de 5° Ano y Quimica Analitica de 6° Afio. Articula con
Industrializacién  de los Alimentos Ill de 6° Afo y Métodos y Técnicas Analiticas e
Instrumentales II.

Este Espacio Curricular de la Formacién Cientifico Tecnoldgica debe garantizarse en espacios
fisicos propios donde se desarrolle la teoria y la practica de la Especialidad.

2. Propésitos

- Propiciar el conocimiento de las normas legales vigentes sobre los productos
alimenticios.

- Se pretende que el estudiante interprete los resultados obtenidos en el control analitico
de los alimentos.

- Se espera que ejecute adecuadamente el analisis de los productos alimenticios.

- Favorecer la valoraciéon de la importancia del control de calidad en la produccién y
comercializacién de los alimentos.

- Promover la apreciacion de la relacidn existente entre las normas legales, las tecnologias
y el control en la produccion y distribucién de los alimentos.

3. Contenidos

Eje: Bromatologia

Bromatologia. Concepto. Funcidn de los alimentos. Nutricién. Hidratos de carbono, lipidos y
proteinas. Sustancias minerales y proteinas. Muestra y muestreo. Clasificaciones de muestreo.
Métodos Analiticos.

Eje: Agua

Agua: caracteristicas organolépticas, fisicas-quimicas, quimicay microbioldgicas. Fuentes de
Abastecimiento. Parametro de Calidad. Andlisis

Eje: Cereales

Cereales: estructura y composicion. Harinas y sub-productos. Aceites. Parametro de Calidad.
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Eje: Oleaginosas

Oleaginosas: estructura y composicion de los productos, sub-productos y sus mezclas. Aceites:
tipos. Aceite de girasol. Aceite de oliva. Aceite de maiz. Estructuras. Mezclas. Pardmetros de
calidad. Grasas alimenticias: obtencién de grasas vegetales. Obtencidon de grasas de origen
animal. Mantequilla. Margarina. Grasas. Grasas modificadas. Mayonesas. Parametros de
calidad. Andlisis.

Eje: Vegetales

Vegetales: Frutas y hortalizas, productos y sub-productos: estructura y composicion.
Compuestos nocivos de las hortalizas. Parametro de Calidad. Analisis.

Eje: Productos Carnicos

Productos carnicos: estructura y composicion. Tipos. Cambios post-mortem y su influencia en
la calidad. Subproductos. Parametro de Calidad. Huevos: estructura y composicion. Derivados
industriales. Pardmetros de calidad. Analisis.

Eje: Leche y Productos Lacteos

Leche y productos lacteos: estructura y composicion de la leche. Parametro de Calidad.
Andlisis. Defectos y contaminacion.

Eje: Miel, Azucar, Aditivos

Miel: estructura y composicion. Azucar. Pardmetro de Calidad. Analisis
Aditivos: caracteristicas y aplicacidn segun marco legal vigente. Usos.

Eje Bebidas Analcohdlicas y Alcohdlicas
Composicidn quimica. Alteraciones. Defectos y contaminacién. Parametro de Calidad. Analisis.
Eje: Estimulantes Nervinos

Definiciones. Clasificacion. Composicion quimica. Alteraciones. Defectos y contaminacion.
Parametro de Calidad. Andlisis.

4. Orientaciones para la Enseiianza

Este Espacio propone clases tedrico — practicas a desarrollarse en el Laboratorio provisto del
material y el instrumental requerido por el docente, contando también con el apoyo de los
ayudantes de laboratorio para llevar a cabo las experiencias.

Se hard uso de las TIC que permitan utilizar simuladores de clases practicas para favorecer el
aprendizaje de aspectos tedricos.

Se propondra que el estudiante realice investigaciones bibliograficas grupales, guiadas por el
docente, que permitan ampliar la conceptualizacién de determinados temas vinculados con la
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realidad actual de los sectores productivos, concluyéndose exposiciones, Jornadas de
Profundizacion tematica, Ateneos.

5. Orientaciones parala Evaluacion

Con respecto a la evaluacidon de los aprendizajes se evaluara:

- La apropiacién de los conocimientos.

- La utilizacién de terminologia técnica especifica de cada tema.

- La formacidn de criterios para la toma de decisiones ante situaciones concretas y el
grado de fundamentacidn tedrica.

- La capacidad de asociacién, razonamiento, deduccién y relacion entre la teoria y la
practica.

- La habilidad, destreza y pulcritud en la ejecucion de andlisis de acuerdo a las técnicas y
métodos establecidos.

- Laorganizacion y presentacién en tiempo y forma de la carpeta de practicos.

También se sugiere la co evaluacién, la autoevaluacion
El aprendizaje es condicionado por muchas variables, entre ellas, la ensefianza, por lo que se
realizara la reflexion de las practicas docentes.

6. Bibliografia Sugerida al Docente

- Amerine y Ough (1986). Andlisis de mostos y vinos. Edit. Acribia.

- Barberis Sonia (2002). Bromatologia de la leche. Ed. Hemisferio.

- Fao. (2014). Codex Alimentarius, Normas de identidad y pureza para aditivos
alimentarios. FAO.

- Gutiérrez , José Bello. (2000). Ciencia bromatoldgica: principios generales de los
alimentos. Ed. Diaz de Santos.

- Instituto Argentino de Racionalizacion de Materiales. Normas IRAM.

- LEY 14878. (2014) Instituto Nacional de Vitivinicultura. Manual de técnicas analiticas

oficiales.

- Madrid, Cenzano, Vicente. (1996). Manual de aceites y grasa comestibles. Edit.
Madrid.

- Mattisek, R. (1999). Andlisis de los alimentos: fundamentos, métodos y aplicaciones.
Edit. Acribia

- Montes, Adolfo L. (1981). Bromatologia. Tomos |, Il y lll. Edit. Eudeba. 22 Edicidn.

- Potter, Norman W. (1973) La Ciencia de los Alimentos. Edutex. Méjico.

- SAGyP. (2001). Cédigo Alimentario Argentino.

- Salinas Rolando D. (2000). Alimentos y nutricion: introduccion a la Bromatologia. Ed. El
Ateneo. 32 edicion.

- Vollmer, Josst, Schenker, Sturm, Vreden. (1999). Elementos de Bromatologia
descriptiva. Edit. Acribia.

- Wong, D. (1995). Quimica de los alimentos. Edit. Zaragoza.

- Zoeckllin, Fugelsang, Gump, Nury. (2001). Andlisis y produccion de vinos. Acribia.
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9.4.4. QUIMICA ANALITICA

6° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

El objeto de la Quimica Analitica consiste en mejorar los métodos establecidos, extendiendo
los ya existentes a nuevos tipos de muestras y desarrollando métodos nuevos para medir los
fendmenos quimicos, no en efectuar un analisis sistematico sobre una muestra habitual (lo
que se denomina, con mayor propiedad, analisis quimico). Una distincién entre la Quimica
Analitica y el andlisis quimico es que los quimicos analiticos trabajan para mejorar los métodos
establecidos. En resumen, una descripcién mas adecuada de la Quimica Analitica seria “la
ciencia de inventar y aplicar los conceptos, principios y estrategias para medir las
caracteristicas de los sistemas y especies quimicas”.

A través de su historia, la Quimica Analitica ha proporcionado muchas de las herramientas y
métodos necesarios para la investigacion en las otras cuatro areas tradicionales de la Quimica
y ha estimulado la investigacién multidisciplinar en campos tales como (por nombrar sélo
algunos) la Industria de los Alimentos, la Quimica Medicinal, la Quimica Clinica, la Toxicologia,
la Quimica Forense, la Ciencia de Materiales, la Geoquimica y la Quimica Ambiental.

2. Propésitos

- Concientizar sobre la problematica del analisis quimico, sus propdsitos y recursos.

- Promover la adquisicidn, integracion y aplicacién de los conocimientos quimicos con
fines analiticos.

- Desarrollar los habitos y actitudes del analista.

- Promover el conocimiento de los fundamentos tedricos que sustentan cada paso del
proceso analitico cuali-cuantitativo, asegurando una mejor comprensidn de sus leyes y
de los alcances y limitaciones de las teorias actuales.

- Propiciar la transferencia los principios y leyes de la Quimica a casos concretos en el
campo analitico, poniendo en accidon el pensamiento hipotético-deductivo para
relacionar los resultados experimentales con los previstos por la teoria.

- Profundizar en el conocimiento de las especies quimicas en solucidn y la regulacion de
los equilibrios correspondientes.

- Comprender que el andlisis quimico exige criterios para la eleccion y aplicacién del
procedimiento.

- Interpretar el proceso analitico, el programa de control de calidad del resultado y el
protocolo de buena practica de laboratorio.

- Propiciar la planificacion conveniente del trabajo, ejecutando las técnicas operatorias y
desarrollando habilidades psicomotoras en el manejo de instrumental de analisis
clasico.

- Promover el manejo correcto de la bibliografia.
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3. Contenidos

Eje: Soluciones

Concepto, propiedades y forma de expresién de concentraciones quimicas. Oxido reduccién.
Objeto de la Quimica Analitica. Su aplicacion y beneficio para la alimentacion.

Eje: Técnicas de Muestreo

Preparacion de muestras para el analisis.

Eje: Concepto de Equilibrio

Ley de accidén de masas. Significado de la constante de equilibrio.
Eje: Operaciones y Técnicas en Analisis Cualitativo y Cuantitativo
Operaciones y técnicas en analisis cualitativo y cuantitativo.

Eje: Definiciones de Acido, Base y Neutralizacion

Fuerza de 4cidos y bases. Fundamentos del analisis volumétrico. Volumetrias de
neutralizacion, de precipitacion y de dxido- reduccion.

4. Orientaciones para la Enseiianza

Actualmente, se piensa en una nueva etapa de la ensefianza en la que se proponen actividades
que requieren del estudiante algun tipo de elaboracién, evitando asi las que exigen respuestas
reproductivas, con la intencidn de que aplique los conceptos a situaciones nuevas y se
impliquen activamente en la busqueda de respuestas (Liguori Noste, 2005).

La importancia de la contextualizacién de lo que se ensefia y aprende tiene una importancia
innegable. Es a través de este proceso como se puede transformar el conocimiento en algo
placentero o, al menos, util.

Las situaciones problematicas cuantitativas deberan incluir transformaciones que se producen
tanto a nivel laboratorio como industrial, lo cual permitird el manejo de diferentes unidades de
medida.

A continuacién, se proponen algunas actividades que se pueden desarrollar con los
estudiantes:

- Lecturay comentario de textos en clases.
- Discusidn y puesta en comun sobre temas investigados en forma grupal.
- Toma de apuntes en clase y consultas (presenciales y virtuales).
- Investigaciones bibliograficas de diversas fuentes.
- Experiencias de Laboratorio y de campo.
- Organizacién de visitas a instituciones y lugares relacionados con el quehacer
cientifico.
- Observacion de diferentes producciones audiovisuales.
- Modelizacién de problemas.
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- Resolucién de ejercicios y problemas mediante procedimientos cientificos (no
puramente matematicos).

- Elaboracidn de esquemas conceptuales.

- Proyectos interdisciplinarios.

- Organizacién de mesa de discusion, seminarios y Talleres para la profundizacién de
contenidos.

5. Orientaciones parala Evaluacion

La evaluacién sera en todo momento procesual y continua, y se adecuara a las caracteristicas
propias de la comunidad escolar. Atendera globalmente a todos los dmbitos de la persona y no
solo a los aspectos puramente cognitivos. Se tendrd en cuenta la singularidad de cada
individuo, analizando su propio proceso de aprendizaje, sus caracteristicas y sus necesidades
especificas.

La actividad evaluadora debe formar parte de un proceso mas general de indole social, que
persigue la calidad de vida de cada comunidad escolar. Implicard la adopciéon de nuevos
criterios de evaluacidn y la utilizacién de distintos instrumentos que la lleven a cabo.

Fomentar la autoevaluacién de tareas de investigacién, andlisis de casos y busqueda
bibliografica, posibilitara el crecimiento integral en los conceptos, actitudes y procedimientos.
En cuanto a los instrumentos de evaluacidn se propone los siguientes:

- Observacion directa: actitudes de iniciativa e interés en el trabajo, participacién en el
trabajo dentro y fuera del aula: relaciones con los compafieros, funciones dentro del
grupo, intervencion en los debates, habitos de trabajo, habilidades y destrezas en el
trabajo experimental.

- Cuaderno de trabajo: en él debe quedar reflejado: presentacién, documentacion,
desarrollo, conclusiones parciales, puestas en comun, sugerencias y conclusiones
finales. Asimismo, deben anotarse todo tipo de actividades realizadas. Del cuaderno
podremos obtener informacidn sobre: expresidn escrita, comprensién y desarrollo de
actividades, uso de fuentes de informacion, habito de trabajo.

- Evaluaciones escritas: sirven de complemento a los apartados anteriores. Seran
objetivas y de respuesta breve.

- Otros instrumentos: en este apartado entran todos los trabajos e informes sobre los
trabajos practicos que se realizaran, valorando expresion, comprensién, presentacion
y orden.

6. Bibliografia sugerida al Docente

La enumeracion sugerida no es taxativa ni excluyente de otros recursos que el docente del
Espacio Curricular considere pertinente para generar aprendizajes significativos y relevantes;
solo se la ha considerado a los fines de sistematizar las sugerencias.
- Arribas J,, S.; Hernandez Méndez, J; Lucena Conde, F; Burriel Marti, F. (2002). Quimica
Analitica Cualitativa. Espana: Paraninfo
- Balderas Cafias, P. (2007). Quimica Analitica. México: McGraw-Hill Interamericana.
- Harris, D. (2007). Andlisis Quimico Cuantitativo. Espana: Reverte.
- Hodson, D., (1994). Hacia un enfoque mds critico del trabajo de laboratorio. Ensefianza
de las ciencias.
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- Jiménez Valverde, G., Llobera Jiménez, R. y LlitjésViza, A. (2006). La atencién a la
diversidad en las practicas de laboratorio de quimica: los niveles de abertura.
Ensefianza de las Ciencias, 24(1), 59-70.

- Laboratorio virtual de quimica:

- Meinardi, E, Gonzéalez Galli, L., Revel Chion, A. y Plaza, M. (2010). Educar en Ciencias.
Buenos Aires, Argentina: Paidds Educador.

- Skoog, D; West, D; Holler F; Crouch, S. (2001). Quimica Analitica. México: McGraw-Hill
Interamericana.

- Skoog, D; West, D; Holler, F; Crouch, S. (2005). Fundamentos de Quimica
Analitica. México: Thomson.

Sitios Educativos de Ensefianza de la Quimica

- Ensefanza de contenidos de Quimica y el uso de las TIC. Eduteka. Recursos para
Quimica. teka.org/Sohttp://www.eduftQuimica.ph

- http://www.juntadeandalucia.es/averroes/ies_sierra_magina/d_fyqg/laboratorio%20vi
rtual.htm

- Portal educativo del Ministerio de Educacion de la  Argentina:
www.educ.arhttp://aportes.educ.ar/quimica

- Temas actualizados de la Quimica:http://www.novaciencia.com/category/quimica/

- Unidades didacticas sobre diferentes temas de Quimica: http://www.quimicaweb.net/

- Videos Educativos.es: http://www.videoseducativos.es/index

9.4.5. TECNOLOGIA DE GESTION

6° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

El Espacio Curricular Tecnologia de Gestion brindara a los estudiantes una formacidn integral
que podra aplicar en su vida cotidiana y transmitir a su entorno familiar, ademas les permitird
en un futuro gestionar correctamente cualquier tipo de organizacién, guiados por principios
éticos, y coordinar adecuadamente cada una de sus areas funcionales para contribuir a
generar resultados sociales equitativos para todos los integrantes de la organizacion.

En cada tipo de organizacidn de gestién estatal o privada, lucrativa o no lucrativa, es necesario

definir las diferentes areas funcionales que se desarrollaran para la consecucion de los
objetivos establecidos y disefiar la estructura organizacional interna, que establece
formalmente los niveles de autoridad y responsabilidad. La division en areas funcionales y el
disefio de la estructura deben tener la flexibilidad suficiente como para posibilitar una
administracién dindmica y basada en proyectos.

La gestion es la aplicacion de conocimientos, habilidades y herramientas a las actividades de
un proyecto a fin de poder cumplir con los requerimientos necesarios para lograr los objetivos
propuestos.

Los contenidos trabajados aportan saberes que se recuperaran en el “Proyecto Final”.
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Ademas, les brinda herramientas a los egresados para la insercion laboral y el acceso a los
estudios de nivel superior.

2. Propésitos

- Que el estudiante revalorice la importancia que tienen las organizaciones en el
contexto social.

- Promover la identificacidon de las relaciones que se establecen entre los elementos
constitutivos del disefio organizacional.

- Propiciar el reconocimiento de principios, métodos y técnicas aplicados en la gestidn
de las organizaciones.

- Favorecer la representacién de las funciones que se desarrollan en las distintas areas
de una organizacién y su relacién con los procesos administrativos.

3. Contenidos

Eje: Las Organizaciones

Las organizaciones: Conceptos, caracteristicas, elementos y tipos.

La empresa: Concepto, clasificacidén y objetivos generales y especificos.

Factores que la condicionan, organigrama, Pyme’s, empresas familiares, micro
emprendimientos.

Proceso Directivo: tipos de lideres, motivacién positiva y negativa. Delegacidn.

Eje: Gestion de Produccion

Gestion de produccion. Concepto. Produccidn de Bienes y Servicios, producto, recorrido de la
materia prima, aprovisionamiento, controles de calidad, mantenimiento, calidad, calidad total,
normas de calidad.

Eje: Recursos de la Empresa

Recursos materiales: bienes muebles e inmuebles. Clasificacion.

Recursos humanos: proceso, curriculum vitae, empleo registrado, empleo en negro.

Recursos financieros: recursos propios y de terceros, entidades financieras y bancarias.
Documentos bancarios y comerciales.

Eje: Gestion de Compras y Ventas

Concepto, funciones, importancia, relaciones con otras areas de la empresa.

Area de compras, organizacién interna, politicas de compras, planeamiento y presupuesto y
etapas, modalidades de compra.

Funcién de ventas, la marca y sus funciones, franquicias. Organizacion interna del area
comercial. Tipos de ventas.
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4. Orientaciones para la Ensefianza

En la actualidad las organizaciones cumplen un papel relevante en el desarrollo de la vida en
sociedad, por eso es importante que los estudiantes (que interactian con ellas continuamente
como usuarios, como empleados y como potenciales administradores) conozcan las
herramientas de gestién para que puedan tomar decisiones responsablemente.

En el Espacio Curricular Tecnologia de Gestién se trabajard para que los estudiantes
profundicen sus conocimientos sobre los distintos tipos de organizaciones y el desarrollo de los
procesos administrativos, reconociendo la naturaleza y problemdticas diversas que se
presentan en las organizaciones estatales y privadas, lucrativas y no lucrativas (cooperativas,
mutuales, fundaciones, asociaciones, etc.)

A los efectos de favorecer el proceso de ensefianza—aprendizaje y el desarrollo de

IM

competencias o el “saber hacer”, existen estrategias y técnicas que permiten reunir la teoria
con la aplicacion concreta en el campo de lo practico, realizando actividades en las que los
estudiantes tengan una activa participacion. Los docentes seleccionaran las actividades de
acuerdo a su creatividad y a los diferentes contextos y situaciones aulicas.

Por resultar apropiadas a la ensefianza en este Espacio Curricular, podemos mencionar la
resolucidn de situaciones problematicas, que acercan al estudiante a la gestién administrativa
al enfrentarse a la necesidad de tomar decisiones. También es util aplicar, en idéntico sentido,
el método de andlisis de casos, como instrumento eficaz para la comprension de los
contenidos conceptuales en situaciones reales o en simulaciones que reproduzcan la realidad,
las que conjuntamente con otras alternativas como la elaboracidn de proyectos y la realizaciéon
de entrevistas y encuestas, tienen el propdsito adicional de entrenar a los estudiantes para el
campo laboral.

Se puede pensar en el formato de Proyecto Sociocomunitario en articulagidn con otros

Espacios.

5. Orientaciones parala Evaluacion

La utilizacion de dindmicas grupales y técnicas participativas promueve no sélo la integracion
de los estudiantes en el aula, sino también una mejor comprension de la dindmica de
funcionamiento de las organizaciones, de esta manera se promueve una evaluacién continua,
como ademads, mediante evaluaciones escritas, orales y presentacion de trabajos individuales y
grupales.

De acuerdo a la metodologia del Espacio Curricular, se evaluard de manera que el estudiante
pueda tomar las propias decisiones a través de coloquios grupales, exposiciones orales,
talleres entre otras posibles.

La evaluacion supone la co-evaluacién y la reflexién de las practicas docentes, ya que también
se requiere la evaluacion de la ensefianza.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Chiavenato, I. (1994) Introduccién a la teoria general de la Administracion. (52 ed).
Meéxico. Editorial Addison Wesley Iberoamericana.
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- Drucker, P. (2007) Ensefianzas De Peter Drucker. \ersidn espafiola.

- Hermida, J., Serra, R. vy Katika, E. (1992) Administracion y estrategia. (22 ed).
Argentina. Grupo Editorial Norma.

- Koontz, H. Weihrich, H. y Cannice, M. (2014) Administracion: Una perspectiva global y
empresarial. (14° ed). Mc Graw Hill.

- Robbins, Stephen (2010) Administracion (10a ed). México. Pearson.

- Schvarstein, L. (2004) La inteligencia social de las organizaciones: desarrollando las
competencias necesarias para el ejercicio efectivo de la responsabilidad social. Paidds.
Argentina

- Serra, Roberto; Kastika Eduardo. Estructuras empresarias dindmicas. Ediciones
Macchi.

- Taylor, Frederik. Principios de la Administracion Cientifica. El Ateneo

- Yammal,C; Yammal A.(1999) Gestion de las Organizaciones | y Il. Chibli Yammal.
Argentina

9.4.6. PROYECTO TECNOLOGICO

6° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

Los Espacios de la Formacion Cientifico Tecnoldgica buscan consolidar en el estudiante una
cultura tecnoldgica basica, integral, critica, ética y polivalente, para que éste sea capaz de
apropiarse e intervenir en los diferentes y cambiantes procesos de produccién de bienes y
servicios.

Para lograr estas intencionalidades, es necesario este Espacio de sintesis, es decir donde el
estudiante puede plasmar las capacidades y habilidades adquiridas, en una actividad
especifica que le posibilite abordar los procesos y procedimientos generales del area de
tecnologia, en funcidn de la l6gica de organizacién que poseen las actividades productivas.

En dicho abordaje, hay que promover una vision integral acerca del impacto y sus
consecuencias en los procesos, procedimientos y de sus productos resultantes, dentro del
contexto socio-cultural-econdmico y ambiental, y ademds, fortalecer una actitud critica,
respecto de las innovaciones en los mismos.

La finalidad es la de que los ciudadanos puedan desempefiarse mejor en una sociedad

altamente tecnificada, a la vez que entiendan sus limitaciones y sus peligros. Esto incluye la
capacitacidn para poder participar en la toma de decisiones en lo que respecta a los temas
tecnoldgicos polémicos con un conocimiento de causa suficiente, lo que no siempre es facil,
dada la complejidad de los factores que inciden sobre tales decisiones.
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2. Propésitos

- Promover el desarrollo de estrategias que les permita a los estudiantes hacer frente a
problemas practicos.

- Desarrollar el sentido préctico que sirve de trampolin para aplicar en el resto de los
espacios tecnolégicos del Técnico en Tecnologia de los Alimentos.

3. Contenidos

Eje: Productos

Productos: criterios ergonémicos y del disefio industrial. Procesos, criterios, normativas
relacionadas con condiciones y medio ambiente de trabajo. Criterios de optimizacién y de
eficiencia.

Eje: Control de Proyectos

Control de proyectos: método del camino critico. Diagramas de Gantt y Per.

Eje: Organizacion de los Recursos en el Tiempo

Organizacion de los recursos en el tiempo. Los contextos de aplicacién de tecnologias de
gestidn. Efectos sociales de los modelos organizativos.

Eje: Calidad de los Procesos

La nocidn de calidad de los procesos. Las normas de calidad ISO 9000 y 14000 en estructuras
organizativas.

4. Orientaciones para la Enseiianza

Lo enunciado en este Espacio Curricular implica la contextualizacidn institucional, en un
formato y una actividad didactica propia y especifica. El formato propuesto es el aula-taller; y
la actividad especifica, es el disefio y realizacion de un “Proyecto”, el cual tendrd como
principal apoyatura didactica y practica, este Espacio Curricular denominado “Proyecto
Tecnoldgico”. De esta forma, con la generacidén de las fuentes necesarias que brinda este
Espacio Curricular, se logra satisfacer una necesidad basica de formacién, que busca
desarrollar capacidades de resolucién de problemas, y que puedan transponerse en un futuro,
hacia el ejercicio practico del mundo laboral, o de la continuacion de estudios superiores.
Dentro de este contexto institucional, el Espacio Curricular Proyecto Tecnoldgico, tiene el fin
solucionar situaciones problematicas particulares del area de tecnologia, a través del disefio,
desarrollo, construccién, evaluacidon e impacto (sociocultural, econdmico y ambiental) de un
producto o un proceso o sistema tecnoldgico.
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Debido a la articulacion y afinidad con el Espacio “Proyecto Final”, es necesario abordar la
tematica mediante la resolucién de problemas desde una perspectiva critica, metodolégica, y
social, y que tenga la finalidad de trabajar el conocimiento y resolucién de las problematicas
particulares implicitas del disefio, gestidn, ejecucidon y evaluacién de un Proyecto Tecnolégico

Se entiende por Proyecto Tecnolégico una secuencia de etapas que tienen como objetivo la

creacion, modificacion y/o concrecién de un producto, o la organizacién y/o planificacion de
un proceso o de un servicio.

El Proyecto Tecnoldgico es el resultado de una busqueda tendiente a solucionar, metddica y
racionalmente, un problema del mundo material (problema tecnoldgico). El objetivo de un
Proyecto Tecnoldgico es satisfacer una necesidad, deseo o demanda concreta, en este caso,
dentro de la Industria en general y en particular dentro de la Industria Alimenticia.

Da como resultado un producto nuevo o mejorado que facilitan la vida humana. Todos los
proyectos tecnoldgicos surgen después de analizar otros proyectos. Con el andlisis de producto
se puede observar las fallas y poder corregirlas.

La adquisicion de estrategias para hacer frente a problemas practicos supone desarrollar:

- El ingenio, la originalidad y la invencidn en el Disefio.

- Habilidades creativas practicas.

- Un enfoque autocritico de la evaluacidn, ensayo, desarrollo y mejora de un producto.
- Un sentido de simplicidad y elegancia, asi como de utilidad econdmica.

5. Orientaciones parala Evaluacién

Supone la revision de todo el proceso y del producto logrado a los efectos de perfeccionarlo.
Entre el disefio, que anticipa como ser3, y el producto terminado suele haber diferencias. Estas
puede deberse a errores en el disefio como a modificaciones que se han detectado como
necesarias durante el mismo proceso para optimizarlo (por ejemplo, para reducir costos o
tiempo).

También hay que probar el funcionamiento del producto terminado. Si éste no es adecuado
debe evaluarse si las fallas estuvieran en el disefio o en el proceso de fabricacién. Todo esto se
toma en cuenta para el perfeccionamiento del proyecto, de esta forma se va aprendiendo mas
y se obtienen mejores productos.

Lo antedicho sirve para que el estudiante vaya adquiriendo experiencia en la evaluacién de
proyectos y a su vez el docente tomara esto para evaluar, entre otras cosas:

- Valoracidn del trabajo en equipo.
- Valoracidn del trabajo individual.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Ander-Egg, Ezequiel. (2005). Cémo elaborar un proyecto Lumen Buenos Aires

- Bunge, Mario (2004). La investigacion cientifica: su estructura y su filosofia Siglo XXI.
Sitios web. Buenos Aires

- www.proyectotecnoldgico.com.ar
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9.4.7. INDUSTRIALIZACION DE LOS ALIMENTOS liI

6° Ailo — Formacion Técnica Especifica
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

En el plan de estudio este Espacio Curricular se articula Horizontalmente con Quimica General
e inorganica y Tecnologia de los materiales aplicadas a los alimentos; y verticalmente con
Quimica Organica, Microbiologia de los Alimentos y Toxicologia de los Alimentos,
Industrializacion de los Alimentos | y II.

Se pretende lograr la integracion de los contenidos disciplinares que sirvan de marco
conceptual y metodolégico para la aplicacion de los mismos en ejercicio profesional.

Ello supone que los estudiantes aprendan a manejar las técnicas de conservacidon utilizando
los conceptos tedricos y practicos para lograr alimentos saludables y nutritivos.

La Industrializacion de Alimentos se fundamenta en la idea de que el futuro Técnico debe
estar atento a los avances de la ciencia y la tecnologia, tanto objetiva como humana y que no
debe quedarse en el campo tedrico sino tratar de llegar con la practica a la realidad social.

A través del estudio de cada uno de los temas, el estudiante conceptualiza, analiza y aplica
procesos tecnoldgicos para la produccion, transformacion, conservacién y almacenamiento de
los productos conservando el medio ambiente y manteniendo la salud del consumidor, a la vez
que adapta e innova tecnologia para optimizar un proceso industrial especifico.
Es importante que el estudiante tenga un criterio formado en la aplicacién de los
conocimientos técnicos y cientificos construidos hasta este momento en la adquisicidon de
competencias sobre la tecnologia de los alimentos. A medida que el estudiante avanza y activa
sus conocimientos previos y adopta una revisidon sistematica de informacidn, apropia otros
conocimientos, los analiza y aplica, encuentra soluciones a casos reales que ayudaran a
transformar su ambiente.

El estudiante conocerd y aplicard los procesos de industrializacion de los principales
alimentos producidos, al igual que aplicara su aprendizaje en el diseifo, elaboracidn,
conservacién de un producto que cumpla con las exigencias de su entorno y del pais.

La realizacidn de técnicas de manera integral, busca que el estudiante identifique y
contextualice los procesos y operaciones unitarias, reconozca la tecnologia blanda en
cuanto a maquinaria, equipo, instalaciones y el grado de industrializacidn, identifique las
diferentes materias primas que entran a un proceso Yy quetomen conciencia para la
conservaciéon del medio ambiente. Se logra que construya su propio aprendizaje partiendo
de conocimientos previos y tedéricos adquiridos durante el desarrollo no sélo de la unidad sino
a través del estudio de cada uno de los cursos en su formacion profesional.

El desarrollo del proyecto de investigacién, le permite al estudiante transferir los
conocimientos construidos relacionados con la tecnologia de los alimentos, tienen en cuenta
aspectos tales como: descripcion de las materias primas, procesos, parametros de calidades,
empaques y embalajes, subproductos, desechos, maquinaria y equipo, célculos de
rendimiento, costos, infraestructura y canales de comercializacién.
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2. Propésitos

- Generar espacios de participacidén, reflexion e integracion de los procesos de
industrializacion.

- Formar al estudiante dentro de las Normas establecidas por el Cédigo Alimentario
Argentino.

- Promover el reconocimiento y manipulacién adecuada de maquinarias y equipos
aplicados a la tecnologia de Alimentos.

- Ejercitar en el estudiante las habilidades y destrezas para la transformacién en el
proceso tecnolégico.

3. Contenidos

Eje: Elaboracion de Productos

Carnicos (Embutidos y No Embutidos).
Elaboracién de escabeches.

Eje: Racionalizacion de Procesos e Instalaciones

Normativas vigentes: CAA, ISO, IRAM. Fundamentos de la racionalizacion de los Procesos.
Maquinas e Instalaciones de procesado. Planificacidn tecnoldgica/proyecto de Instalaciones de
produccidn. Aplicacién de las Normas y Técnicas de seguridad en las Industrias Alimentarias.
Implementaciéon de las Normas y Técnicas de Limpieza e Higiene en las Instalaciones.
Implementacidn de las Normas y Técnicas de Proteccion medioambiental en las Industrias
Alimenticias. Implementacion de las Normas y Técnicas de Tratamiento de Residuos vy
efluentes.

4. Orientaciones para la Enseiianza

Este Espacio propone clases tedrico- practico a desarrollarse en el aula y en la fabrica de
alimentos. Se hard uso de las TIC para favorecer el aprendizaje de aspectos tedricos utilizando
simuladores de la practica. El trabajo de Laboratorio, es indispensable como medio para lograr
la integracion de la teoria con la practica desarrollando en los estudiantes las capacidades de
analisis, creatividad y critica sobre aspectos reales. Todo ello en un marco donde docente y
estudiante comparten experiencias de enriquecimiento mutuo, donde se aprende haciendo.
Los estudiantes realizaran, también, seminarios con investigaciones bibliograficas relacionadas
con los temas de la produccidn de alimentos, concluirdn con una exposicién abierta.

Son apropiadas Jornadas de Intensificacion de algunas tematicas con la socializacidon de las
producciones en la comunidad.
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5. Orientaciones para la Evaluacién

Se evaluard en el aprendizaje de los estudiantes:

- Laapropiacién de los contenidos.

- La utilizacién de terminologia técnica especifica de cada tema.

- La formacién de criterios para la toma de decisiones ante situaciones concretas vy el
grado de fundamentacidn tedrica.

- La capacidad de asociacién, razonamiento, deduccién y relacidon entre la teoria y la
practica.

- La habilidad, destreza y pulcritud en la ejecucion de andlisis de acuerdo a las técnicas y
métodos establecidos.

- Laorganizaciéon y presentacién en tiempo y forma de la carpeta de practicos.

- La Co evaluacién

En cuanto a la ensefanza se evaluara las practicas docentes, a través de ateneos, reflexion de

las practicas.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- AAPPA. (1998). Introduccion a la tecnologia de Alimentos. Limusa.

- Censano |.,, Madrid Vicente J.M. (2001). Nuevo Manual de industrias Alimentarias.
Ed.Mundi— Prensa.

- Codex Alimentarius. (2001). Normas, Cddigos de Prdcticas y Directrices. Codex
AlimentariusComission. FAO

- SAGyP(2014) Cddigo Alimentario Argentino.

- Frazier,W. C. (1976)Microbiologia de los Alimentos. Acribia.

- Hoseney, R. Carl. (1991) Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Acribia.

- Ordodiez J. A., Cambero N. |, Fernandez L. y otros. ( 1998) Tecnologia de los Alimentos
Vol. | Componentes de los Alimentos y Procesos. Ed. Sintesis.

- Potter Norman N, Hotchkiss Joseph H. (1999). Ciencia de los Alimentos. Editorial
Acribia.

- Tscheuschner Horst-Dieter (Ed.) (2001). Fundamentos de tecnologia de los Alimentos.
22 Edicion. Editorial Acribia.

9.4.8. METODOS Y TECNICAS ANALITICAS E INSTRUMENTALES II

6° Ao — Formacion Técnica Especifica
Carga Horaria: 5 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

En este Espacio Curricular perteneciente a la Formacidn Técnica Especifica, se pretende que los
estudiantes adquieran las habilidades y destrezas en el manejo de material e instrumental,
para formarlo con un perfil técnico analista.
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Se propone que adquieran capacidades tedricas- practicas que les permitan desempefiarse en
el mundo laboral.

En el plan de estudio se articula horizontalmente con Industrializacion de los Alimentos lll,
Bromatologia, Quimica Analitica, Proyecto Tecnoldgico, y verticalmente con Toxicologia de
Alimentos, Optimizacién y Control de calidad, Formulacidn de Proyecto Final.

La integracién de los contenidos disciplinares servird de marco conceptual y metodoldgico
para la aplicacién de los mismos en la vida profesional.

En este Espacio Curricular los estudiantes desarrollardn las capacidades para que aprendan a
manejar las técnicas analiticas para ser aplicadas a cualquier andlisis de materia prima y
productos elaborados, aplicando los conceptos tedricos y practicos anteriormente vistos para
poder determinar valores exactos de dichos andlisis y sacar conclusiones llevando a tomar
decisiones finales en un Proceso Productivo (Linea de elaboracién de Productos o Productos
Terminados). Para ello se va construyendo la teoria aplicada a los procesos practicos: tomar la
muestra, como tomarla, cdmo conservarla para luego realizar el andlisis, y con los valores
determinados llegar a decidir si se procesa bien o no, emitiendo un informe final.

2. Propésitos

- Formar al estudiante dentro del marco de las normas de higiene y seguridad.

- Reconocer y manipular adecuadamente el instrumental de Laboratorio.

- Proporcionar las herramientas necesarias que le permitan desempefiarse
adecuadamente en los métodos y técnicas analiticas basicas.

- Ejercitar en el estudiante las habilidades practicas para diferentes técnicas.

3. Contenidos

Eje 1

Potenciometria idnica selectiva, electrodos especificos, calibracién, interferencias, mediciones.
Limites de deteccion y cdlculos. Conductimetria. Movilidad idnica. Conductividad especifica y
equivalentes unidades. Conductimetro: celdas, calibracidn, operacién, mediciones.

Eje 2

Titulaciones conductimétricas. Colorimetria y espectrofotometria, UV-Visible. Radiaciones
electromagnéticas, longitud de onda, frecuencia, luz monocromatica, espectros. Ley de
Lambert y Beer, desviaciones. Colorimetria visual. Espectrofotémetros, fuentes,
monocromadores, celdas, detectores, calibracion. Reactivos cromo génicos, selectivos,
enmascaradores. Trazado de curvas de calibracion, medicién de muestras. Calculos

Eje 3

Espectrometria de absorcion y emisidon atdmica. Espectro de emisidon y absorcién atémica.
Equipos: cubeta atémica, ldmpara de catodo hueco, llamas. Formas de atomizacion. Formas de
atomizacion: plasma, llama, horno de grafito, generadores de hidruros. Interferencias quimicas
excitacion y radiacion. Limites de deteccidn. Preparacion de patrones. Calibracién, mediciéon de
muestras. Cdlculos.
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Eje 4

Cromatografia instrumental: conceptos, principios fisicos. Tipos de cromatografia (Papel,
columna, capa delgada, fase gaseosa). Equipos

Limites de deteccién, calibracion medicién de muestra. Cdlculos. Cromatografia gaseosa.
Equipos. Funcionamiento e interpretacidon de resultados. Cromatografia de liquido de alta
resolucidn. Descripcidn. Funcionamiento e interpretacidn de resultado.

Eje5

Turbidimetria: conceptos y principios fisicos. Equipos. Funcionamiento y calibracion. Analisis
de gases conceptos reactivos fijadores, lavado de muestras, correcciones volumétricas a
temperatura y presion. Determinacion de particulas en suspension.

Eje 6

Refractdmetro .Refraccién de la luz. indice de refraccidn .Leyes de la refraccién. Factores que
alteran el indice de refraccion. Medicidn del indice de refraccion. Instrumentos de medicidn.
Aplicaciones, calibracion, determinacién del indice de refraccién de grasas y aceites.
Determinacion de humedad en miel. Determinacion de sélidos solubles.

4. Orientaciones para la Ensefianza

Este Espacio propone clases tedrico — practicas a desarrollarse en el Laboratorio provisto del
material y el instrumental requerido por el docente, contando también con el apoyo de los
ayudantes de laboratorio para llevar a cabo las experiencias.

Se hard uso de las TIC que permitan utilizar simuladores de clases practicas para favorecer el
aprendizaje de aspectos tedricos.

Se propondra que el estudiante realice investigaciones bibliograficas grupales, guiadas por el
docente, que permitan ampliar la conceptualizacién de determinados temas vinculados con la
realidad actual de los sectores productivos, concluyéndose con una exposicion.

Las buenas practicas implican separar e identificar cualitativa y cuantitativamente sustancias y
elementos quimicos; comprender el funcionamiento y operacidn de equipos e instrumentos;
aplicar técnicas y métodos de analisis fisicos, quimicos y fisicoquimicos; realizar
procedimientos que le permitan afianzar su destreza, pulcritud y habilidad instrumental en el
analisis; desarrollar aptitudes analiticas para adaptarse e insertarse en diferentes contextos
productivos; obtener resultados de andlisis y ensayos, mediante los calculos correspondientes;
interpretar y contrastar los resultados de ensayos y analisis; documentar los resultados de los
anadlisis y ensayos; gestionar las normas de seguridad e higiene en el laboratorio y el
tratamiento de sus efluentes, para lograr condiciones de trabajo adecuadas y preservar el
medio; asumir su capacitacidon continua como medio de superacidon personal y profesional;
adecuar métodos y técnicas analiticas dominando los campos de aplicaciéon, de acuerdo a las
normativas establecidas en el campo profesional; transmitir los conocimientos adquiridos para
transferirlos en su espacio social de trabajo.
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5. Orientaciones parala Evaluacién

Para acreditar el Espacio se tendra en cuenta:

- Desempeno durante la realizacién de la practica en cuanto a manejo y reconocimiento
de material y a normas de higiene y seguridad.

- Buena actitud hacia sus pares y hacia los docentes, resaltando el espiritu colaborativo.

- Predisposicién hacia el trabajo y el cuidado de las instalaciones y material.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Di Vece, Mario (2001) Espectro de ondas electromagnéticas. Disponible en:
http//www. lafacu.com

- Fernandez, Gustavo; Summiso, M; Muerro, V. La dptica. Disponible en: http//www.
lafacu.com Optica.

- Harris Daniel. (1995). Andlisis quimico cuantitativo Grupo Editorial Iberoamérica.

- Laluzy la éptica geométrica. [en linea].Disponible en: http//www. lafacu.com

- Medina Ramirez, Rogelio Disponible en: http//www.cecyt15.ipn.mx

- Official Methods of Analysis of the Association of Official Agricultural Chemists. (1980).
132, Edicién, ICUMSA. Internacional sugar journal.

- Resnick R, Halliday D. (1975) Fisica Parte Il 8 Edicion. Buenos Aires. Cia Editorial
Continental.

- Skoog - Leary. (1996). Andlisis instrumental. 42 Edicién. Ed: McGraw Hill.

- Standard Method for the analysis of oils, fats and derivatives. (1979)IUPAC. Pergamon
Press. 6°. Edicion

9.4.9. OPERACIONES UNITARIAS |

6° Ao — Formacién Técnica Especifica
Carga Horaria: 5 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

Este Espacio Curricular estda basado en operaciones de equipos que incluyen calculos
matematicos por los que se vincula con conocimientos matematicos previos, cambios de fases
vinculados con Termodindmica y Fisico —Quimica. La correlacidon con Operaciones Unitarias Il
resulta importante porque retomard los procesos para el disefio de nuevas operaciones con
equipos. También se vincula con los Espacio Curricular como: Industrializacion de los
Alimentos; Optimizacién y Control de Calidad; Higiene, Seguridad y Medio Ambiente;
Formacién en Ambiente de Trabajo, entre otras, donde el estudiante desarrollara las distintas
capacidades necesarias para conseguir el perfil profesional deseado.

SEGUNDO CICLO de la Modalidad Técnico Profesional -TECNICO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS-
Educacién Secundaria D.E.T.P.-F.P.yD.P.
Ministerio de Educacién-San Juan-

193



2. Propésitos

- Promover que el estudiante tenga la capacidad de discernir en la seleccién de los
equipos frente a un proceso productivo orientado en alimentos, cuidando el
ambiente.

- Propiciar el manejo de herramientas informaticas adecuadas al proceso con el objeto
de formar sujetos para el mundo de trabajo.

3. Contenidos

Eje 1

Operaciones Unitarias. Clasificacion. Balances de maza y energia. Mecanismos de
transferencia. Transporte de fluidos. Fluidos newtonianos y no newtonianos. Ecuacién de
Bernoulli.

Eje 2

Condiciones de flujo laminar y flujo turbulento. Equipamiento para el transporte de fluidos:
tuberias: accesorios, tipos de unidon. Valvulas. Determinacion de longitudes equivalentes.
Calculo de pérdidas de carga. Didmetro 6ptimo. Criterios de dimensionamiento. Medidores de
Caudal.

Eje 3

Bombas: Clasificacién. Caracteristicas de operacion. Curvas caracteristicas. Instalacién. Carga
neta de aspiracion positiva (N.P.S.H.). Funcionamiento. Cavitacidn. Variables de disefio para
tuberias que conducen gases.

Ejed
Ventiladores y soplantes: distintos tipos.
Transportadores de sdlidos: distintos tipos. Transportadores neumaticos

Eje 5
Tamizado, equipos, tamices normalizados. Anadlisis granulométrico.
Agitacion. Mezcla de fluidos.

Eje 6

Mecanismos de transferencia de calor. Intercambiadores de calor. Fundamentos del flujo de
calor en fluidos. Transferencia de calor sin cambio de fase. Transferencia de calor con cambio
de fase. Difusién y transferencia de masa entre fases.

Eje 7
Reduccidn de tamafio. Molienda. Cubeteado. Equipos.

Eje 8
Esterilizacion. Pasteurizacion. Escaldado. Equipos.
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4. Orientaciones para la Enseiianza

El proceso Ensefianza-Aprendizaje se realizard de manera tedrico-practica, donde los
estudiantes adquiriran los conocimientos cognitivos necesarios para comprender el porqué de
cada una de las tareas vinculadas con los procesos y equipos y también la adquisicion de
habilidades y destrezas en cuanto al manejo y control de equipos, mediante la apropiacion de
la teoria a través de clases expositivas e investigativas, planteos problematicos y resolucién de
ellos.

5. Orientaciones para la Evaluacion

Se sugieren las siguientes estrategias de evaluacién: formulacion de preguntas, planteo de
problemas, estudios de caso, elaboracidn de proyectos que brinden oportunidades para el
analisis y la interpretacion de distintas tematicas , interaccion social en foros, debates, trabajo
en equipo, salidas de campo, visitas a instituciones de relevancia social, cine -trabajo con
distintos tipos de fuentes.

Entre los instrumentos de evaluacién a modo de ejemplo, se mencionan, entre otros, los
siguientes: narrativas, didlogos, coloquios, carpetas de campo, porfolios, presentaciones con
soportes informaticos y/o audiovisuales, exposiciones orales, informes, trabajos monograficos,
pruebas escritas, registros, listas de control, desempefio practico del estudiante en trabajos de
campo.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Cao, Eduardo "Transferencia de calor en ingenieria de procesos" Nueva Libreria.

- Foust, A."Principios de operacionesunitarias", et al, CECSA.

- Geankoplis, C.J., "Procesos de transporte y operacionesunitarias", CECSA.

- Henley, E.J., Seader, J.D."Operaciones de separacion por etapas de equilibrio en Ingenieria
Quimica", , Reverté.

- Kern, D., "Procesos de transferencia de calor", McGraw-Hill.

- McCabe, Smith Harriott "Operacionesunitarias en Ingenieria Quimica, McGraw-Hill.

- Perry, ) "Manual del Ingeniero Quimico" McGraw-Hill.

- Sawistowski, H; Smith, W; Alhambra."Métodos de cdlculo en los procesos de transferencia
de materia"

- Seader, J. D.; Henley, E. J., Wiley "SeparationProcessPrinciples".

- Smith, va Ness, Abbott "Introduccion a la termodindmica en Ingenieria Quimica, McGraw-
Hill.

- Treybal, R., "Extraccion en fase liquida" UTEHA

- Treybal, R., "Operaciones de transferencia de masa", McGraw-Hill.
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9.4.10. PRACTICA PROFESIONALIZANTE

6° Ao — Practica Profesionalizante
Carga Horaria: 4 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

En este Espacio perteneciente a la Formacion Técnica Especifica, se pretende que los
estudiantes adquieran las habilidades y destrezas en el manejo de material e instrumental,
para formar en el estudiante un perfil técnico analista.

En este Espacio Curricular se propone que los estudiantes adquieran capacidades tedricas-
practicas para poder desempefiarse en el mundo laboral.

En el plan de estudio se articula horizontalmente con Industrializacion de los Alimentos |lI,
Bromatologia, Quimica Analitica, Proyecto Tecnoldgico, y verticalmente con Toxicologia de
Alimentos, Optimizacién y control de calidad, Formulacion de Proyecto Final.

La integracion de los contenidos disciplinares sirven de marco conceptual y metodoldgico
para la aplicacién de los mismos en la vida profesional.

El Espacio Curricular pretende que los estudiantes manejen las técnicas analiticas para ser
aplicadas a cualquier analisis de materia prima y productos elaborados, aplicando los
conceptos tedricos y practicos construidos para determinar los valores exactos de dichos
analisis y sacar conclusiones llevando a tomar decisiones finales en un Proceso Productivo
(Linea de elaboracion de Productos o Productos Terminados). Para ello se va construyendo la
teoria aplicada a los procesos practicos: tomar la muestra, como tomarla, cdmo conservarla
para luego realizar el andlisis, y con los valores determinados llegar a decidir si se procesa bien
0 no, emitiendo un informe final.

2. Propésitos

- Formar al estudiante dentro del marco de las normas de higiene y seguridad.

- Reconocer y manipular adecuadamente el instrumental de Laboratorio.

- Proporcionar las herramientas necesarias que le permitan desempenarse
adecuadamente en los métodos y técnicas analiticas basicas.

- Ejercitar en el estudiante las habilidades practicas para diferentes técnicas.

3. Contenidos

Eje 1

Potenciometria idnica selectiva, electrodos especificos, calibracién, interferencias, mediciones.
Limites de deteccidon y célculos. Conductimetria. Movilidad iénica. Conductividad especifica y
equivalentes unidades. Conductimetro: celdas, calibracidn, operacién, mediciones.

SEGUNDO CICLO de la Modalidad Técnico Profesional -TECNICO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS-
Educacién Secundaria D.E.T.P.-F.P.yD.P.
Ministerio de Educacién-San Juan-

196



Eje 2

Titulaciones conductimétricas. Colorimetria y espectrofotometria, UV-Visible. Radiaciones
electromagnéticas, longitud de onda, frecuencia, luz monocromdtica, espectros. Ley de
Lambert y Beer, desviaciones. Colorimetria visual. Espectrofotometros, fuentes,
monocromadores, celdas, detectores, calibracidon. Reactivos cromo génicos, selectivos,
enmascaradores. Trazado de curvas de calibracion, medicién de muestras. Calculos

Eje 3

Espectrometria de absorcién y emisidon atédmica. Espectro de emisidon y absorcién atdmica.
Equipos: cubeta atémica, ldmpara de cdtodo hueco, llamas. Formas de atomizacidn. Formas de
atomizacion: plasma, llama, horno de grafito, generadores de hidruros. Interferencias quimicas
excitacion y radiacion. Limites de deteccidn. Preparacion de patrones. Calibracion, medicién de
muestras. Cdlculos.

Ejed

Cromatografia instrumental: conceptos, principios fisicos. Tipos de cromatografia (Papel,
columna, capa delgada, fase gaseosa). Equipos

Limites de deteccién, calibracion medicion de muestra. Cdlculos. Cromatografia gaseosa.
Equipos. Funcionamiento e interpretacion de resultados. Cromatografia de liquido de alta
resolucidn. Descripcion. Funcionamiento e interpretacion de resultado.

Eje5

Turbidimetria: conceptos y principios fisicos. Equipos. Funcionamiento y calibracién. Analisis
de gases conceptos reactivos fijadores, lavado de muestras, correcciones volumétricas a
temperatura y presion. Determinacién de particulas en suspension.

Eje 6

Refractémetro. Refraccién de la luz. indice de refraccidn. Leyes de la refraccidon. Factores que
alteran el indice de refraccion. Medicidn del indice de refraccion. Instrumentos de medicidn.
Aplicaciones, calibracién, determinacion del indice de refraccion de grasas y aceites.
Determinacion de humedad en miel. Determinacién de sdlidos solubles.

4. Orientaciones para la Enseiianza

Este Espacio propone clases tedrico — practicas a desarrollarse en el Laboratorio provisto del
material y el instrumental requerido por el docente, contando también con el apoyo de los
ayudantes de laboratorio para llevar a cabo las experiencias.
Se hard uso de las TIC que permitan utilizar simuladores de clases practicas para favorecer el
aprendizaje de aspectos tedricos.
Se propondra que el estudiante realice investigaciones bibliograficas grupales, guiadas por el
docente, que permitan ampliar la conceptualizacién de determinados temas vinculados con la
realidad actual de los sectores productivos, concluyéndose con una exposicion.
Las buenas practicas implican separar e identificar cualitativa y cuantitativamente sustancias y
elementos quimicos; comprender el funcionamiento y operacidon de equipos e instrumentos;
aplicar técnicas y métodos de anadlisis fisicos, quimicos vy fisicoquimicos; realizar
procedimientos que le permitan afianzar su destreza, pulcritud y habilidad instrumental en el
analisis; desarrollar aptitudes analiticas para adaptarse e insertarse en diferentes contextos
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productivos; obtener resultados de andlisis y ensayos, mediante los calculos correspondientes;
interpretar y contrastar los resultados de ensayos y analisis; documentar los resultados de los
analisis y ensayos; gestionar las normas de seguridad e higiene en el laboratorio y el
tratamiento de sus efluentes, para lograr condiciones de trabajo adecuadas y preservar el
medio; asumir su capacitacién continua como medio de superacidon personal y profesional;
adecuar métodos y técnicas analiticas dominando los campos de aplicacién, de acuerdo a las
normativas establecidas en el campo profesional; transmitir los conocimientos adquiridos para
transferirlos en su espacio social de trabajo.

5. Orientaciones para la Evaluacién

Para acreditar el Espacio se tendrd en cuenta:

- Desempeio durante la realizacion de la practica en cuanto al manejo y reconocimiento
de material y a normas de higiene y seguridad.
- Buena actitud hacia sus pares y hacia los docentes, resaltando el espiritu cooperativo.
- Predisposicidon hacia el trabajo y el cuidado de las instalaciones y material.
La evaluacion también implica la reflexién sobre las précticas de ensefanza.
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9.5. FORMACION CIENTIFICO-TECNOLOGICA, TECNICA ESPECIFICA Y PRACTICA
PROFESIONALIZANTE : SEPTIMO ANO

9.5.1. PROBABILIDAD Y ESTADISTICA

7° Airo — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

En este Espacio Curricular el objetivo es que los estudiantes puedan resolver problemas que
muestren la necesidad de una teoria cuantitativa que permita tomar decisiones en presencia
de la incertidumbre (problema central de la Estadistica).

Se retoman las conceptualizaciones generales del Primer Ciclo, la diferencia reside en la mayor

amplitud de posibilidades que brinda una formacién matematica con mas recursos técnicos en
este nivel, a lo que hay que agregar un mayor grado de madurez conceptual y de formacion
general en los estudiantes.

Se consolidaran y profundizardn los contenidos de Estadistica Descriptiva utilizdndolos para
estudiar contenidos de otras disciplinas y buena parte de la informacion que se recibe a diario,
por ejemplo, a través de los medios de comunicacion.

En relacién con la Probabilidad, un manejo mas fluido y general de las formulas combinatorias
permitird avanzar en el cdlculo de probabilidades y en el concepto de distribucion (por
ejemplo, la binomial), herramientas con las cuales los estudiantes estaran en condiciones de
comenzar a trabajar problemas de estimacién de parametros e inferencia Estadistica.

Se incluye el trabajo con procedimientos que apuntan a la construccidn de capacidades para la
resolucidn de problemas y el desarrollo del razonamiento y la comunicacién, dando cuenta del
modo de hacer propio de la disciplina tales como: recoleccion de datos tomando en cuenta la
representatividad de la muestra y la escala de medicidon adecuada; representacion en tablas,
graficos, interpretacion de distintos graficos que involucren medidas de posicidn y dispersion.
Calculo de medidas de posicion (promedio, mediana, moda y cual es la mejor medida de
tendencia central); medidas de dispersién (varianza, desviacidn estandar); frecuencias
(absoluta, relativa y acumulada); coeficiente de correlacidén (usando la calculadora) y la forma
de distribucién (a través del grafico) de un grupo finito de datos y descripcién en base a ello
del comportamiento general del conjunto de datos.

2. Propdsitos

- Promover la confianza en sus posibilidades de plantear y resolver problemas.
- Propiciar el placer por los desafios intelectuales.
- Generar estrategias personales en la resolucion de problemas.
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- Propiciar la valoracién del intercambio de ideas como fuente de aprendizaje del
trabajo cooperativo y la toma de responsabilidad para el logro de un objetivo comun.

- Favorecer el sentido critico sobre los resultados obtenidos.

- Fomentar el respeto por las normas de convivencia establecidas por el grupo y el
docente.

3. Contenidos

Eje: Estadistica Descriptiva

Recuento o Recopilacion de datos.

Universo o poblaciéon. Muestra.

Variables discretas y continuas. Fabulacién de datos. Serie simple.

Agrupamiento de datos: serie de frecuencias e intervalos de clase.

Gréficos: barra, circular y de sectores. Histograma. Poligono de frecuencia. Pict...

Andlisis y Medicién de datos. Medida de centralizaciéon: media, Moda, Mediana. Cuarteles.
Deciles. Percentiles.

Medidas o parametros de dispersidn: Desviacion Media. Varianza.

Eje: Combinatoria

Numero factorial.

Propiedades. Permutacién: sin elementos y con elementos repetidos.
Variaciones: sin elementos repetidos y con elementos repetidos.
Problemas.

Eje: Probabilidades

Probabilidad simple. Definicién clasica o de Laplace de probabilidad. Propiedades.

Probabilidad total: sucesos incompatibles, compatibles y sucesos contrarios o
complementarios.

Probabilidad condicionada. Ejercicios.

4. Orientaciones para la Ensefanza

Las clases seran desarrolladas en la modalidad taller para que los estudiantes puedan construir
los aprendizajes a partir de actividades formativas como:
- Toma de decisiones en base al procesamiento estadistico de la informacion.
- Prediccién de la probabilidad de un resultado dado y célculo de la probabilidad para
eventos dependientes e independientes.
- Andlisis de criterios para asignar probabilidades en los casos en que sea razonable una
hipdtesis de equiprobabilidad (esquema clasico). Relacién con la combinatoria.
Aplicaciones a juegos de azar.

5. Orientaciones para la Evaluacién

La evaluacién del proceso de ensefianza y aprendizaje se realizard de manera continua,
permanente e integrada. Para ello se debe entender que el proceso de evaluacién debe
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contemplar tanto la medicidn y valoracidn de los aprendizajes de los estudiantes como la
medicion y valoracion del logro de los propésitos planteados por el docente, todo en funcién
de las condiciones de contexto. Tiene que entenderse como un proceso de construccidon de una
valoracién respecto de los logros de cada estudiante y del cumplimiento de los propdsitos y
objetivos que se fijé el docente. Una evaluacién auténtica se orienta a evaluar la ejecucién del
aprendizaje y las competencias y capacidades que el estudiante pone en juego al aplicar sus
saberes a nuevas situaciones, entre otras caracteristicas. Es decir que debe evaluarse el
proceso y la proyeccién de los conocimientos adquiridos. Pero no sélo eso, la evaluacién debe
atender a la trayectoria particular de cada estudiante. Se debe considerar que cada estudiante
es unico y por ello lleva a cabo su proceso de aprendizaje de forma Unica e incomparable. Esto
significa que la valoraciéon y la calificacion de cada estudiante debe intentar representar a ese
estudiante (su propio proceso de aprendizaje), sin importar si su calificacidén es igual a la de
otro estudiante. En el marco de este Espacio Curricular y de los propdsitos planteados, la
evaluacion debe orientarse a medir, valorar y calificar el aprendizaje cualitativo conceptual
profundo de los contenidos fundamentales, la construccién de herramientas utiles (como
comprension lectora, habilidad para la resolucién de problemas, procedimiento de analisis
cientifico de fenédmenos y aparatos) y, en general, como se han modificado las estructuras
mentales del estudiante.

A continuacion se enumeran los criterios y, entre paréntesis, los instrumentos y/o momentos
en los cuales se pueden hacer las mediciones del progreso y estado de los aprendizajes:

- Participacion positiva en clases y proyectos (planillas de observacién).

- Demostracion de logro de aprendizajes (Evaluaciones orales y escritas, individuales y
grupales, de items de respuesta multiple, de respuesta breve, de comparacién, y de
desarrollo entre otras opciones).

- Progreso del aprendizaje y superacion de errores (Evaluacién de Diagndstico,
Controles de Lectura, Trabajos de Elaboracién Parcial, entre otros).

- Capacidad para aplicar los aprendizajes a situaciones nuevas y contextualizadas
(Resolucion de situaciones problematicas de distinta indole, cotidianas y no
cotidianas).

6. Bibliografia sugerida al Docente

La enumeracién sugerida no es taxativa ni excluyente de otros recursos que los docentes de
los Espacio Curricular consideren pertinentes para generar aprendizajes significativos y
relevantes; sélo se la ha considerado a los fines de sistematizar las sugerencias.
- Altman, S.; Camparatore, C.; Kurzrok, L. (2010).Probabilidad y Estadistica. Buenos
Aires: Ed. Longseller.
- Sadovsky, P. (2005). Ensefiar Matemdtica Hoy. Miradas, sentidos y desafios. Buenos
Aires: Libros del Zorzal.
- Segal, S., Giuliani, D. (2008). Modelizacion matemdtica en el aula; Posibilidades y

Necesidades. Buenos Aires: Libros del Zorzal
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9.5.2. OPTIMIZACION Y CONTROL DE CALIDAD

7° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

En este Espacio Curricular se pretende formar y desarrollar capacidades que el estudiante va a
poner en practica en su vida cotidiana, como también, ofrecerle actividades para que pueda
planificar un proyecto a desarrollar, principalmente en las areas técnicas, ya que los saberes,
no son algo que se aprende para la escuela, sino, son conocimientos que permiten que el
estudiante se ponga en funcionamiento en la sociedad.

Se busca lograr una experiencia que estimule la conexion del estudiante con la escuela,
reforzando asi, su sentido de pertenencia con la misma; de esta manera, se tenderd a
jerarquizar la actividad de la industria alimenticia.

En cualquier proceso de fabricacidon, la optimizacion de la eficiencia operativa es un factor
clave de competitividad de las empresas. Esto es especialmente cierto en el sector de la
produccién de alimentos, cuando, en periodos de inactividad, existe un importante riesgo de
que las materias primas y los alimentos se alteren en su composicidon organolépticas.

La Quimica y el Analisis de los Alimentos son disciplinas muy amplias que se basan en los
principios de la Fisicoquimica, Quimica orgdnica, Biologia y Quimica Analitica. Los avances en
estas ciencias realizados en los siglos XIX y XX han tenido un efecto importante en la
comprension de muchos aspectos de la ciencia y tecnologia de alimentos y han sido decisivos
en el mejoramiento de la cantidad, calidad y disponibilidad del suministro de alimentos a nivel
mundial.

El Andlisis de Alimentos es la disciplina que se ocupa del desarrollo, uso y estudio de los
procedimientos analiticos para evaluar las caracteristicas de alimentos y de sus componentes.
Esta informacién es critica para el entendimiento de los factores que determinan las
propiedades de los alimentos, asi como la habilidad para producir alimentos que sean
consistentemente seguros, nutritivos y deseables para el consumidor.

Existen un numero considerable de técnicas analiticas para determinar una propiedad
particular del alimento. De ahi que es necesario seleccionar la mds apropiada para la aplicacion
especifica. La técnica seleccionada dependera de la propiedad que sea medida, del tipo de
alimento a analizar y la razén de llevar a cabo el anélisis.

Es por ello que se pretende que el estudiante aprenda y desarrolle las distintas técnicas de
procedimientos analiticos de control de calidad y realice una evaluacidon de los alimentos.

2. Propdsitos

- Promover la integracion de los aprendizajes desarrollados en distintos campos
disciplinarios, de modo que los estudiantes tengan una vision sistémica de la
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problematica del mundo del trabajo, en cuanto a Optimizacién y Control de la
Calidad.

- Desarrollar habilidades en el “saber hacer”, resolviendo cuestiones complejas,
debiendo tomar decisiones operacionales en situaciones reales de trabajo.

- Valorar el trabajo en equipo con metas comunes y desarrollar competencias de
interaccion social.

IM

3. Contenidos

Eje 1

Metodologia de construccion y resolucién del modelo matematico del comportamiento de
equipos de procesado de alimentos.

Transformaciones, Leyes y relaciones matematicas a considerar en la modelizaciéon del
comportamiento de equipos en la Industria Alimentaria.

Eje 2

Balances Macroscépicos y Microscdpicos de materia, energia y cantidad de movimiento.
Propiedades de las sustancias que intervienen en la operacién desarrollada por el equipo de
proceso.

Eje 3

Leyes de velocidad de transferencia.

Ecuaciones de equilibrio.

Ecuaciones de velocidad de reaccién de tipo quimico y bioquimico.
Documentacién para la modelizacion y la optimizacion.

Ejed

Metodologia de experimentacion en la planta piloto. Disefio.

Equipos de secado. Equipos de escaldado. Equipos de fermentacion. Sistemas auxiliares.
Instalaciones frigorificas. Aplicaciones en la mejora de la calidad de los productos.

Eje 5

Envasado de los alimentos

Los “cuello de botella” en la optimizacion de la Industria Alimenticia.

Envasado de los alimentos: Envasado en atmdsfera modificada. Envasado al vacio. Envasado
mediante Sistemas Antioxidantes y Antimicrobianos: Busqueda y desarrollo de iluminacién no
oxidante. Utilizacion de Antioxidantes naturales. Utilizacién de Microbianos naturales.
Adicién de Extractos naturales y otros agentes antioxidantes. Adicidon de Extractos naturales y
otros agentes antimicrobianos.

Eje 6

Envases Activos: Envases Inteligentes. Envases activos antioxidantes. Envases Activos
antimicrobianos.

Calidad de la carne y productos cérnicos.
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Desarrollo de productos.

Eje 7

Edulcorantes; productos azucarados; jaleas, mermeladas, dulce y confites, saturacidon de
frutas, deshidratacién osmatica.

Pre-procesamiento de cacao, chocolates y productos con chocolate.

Eje 8

BPM — HACCP - ISO.

Principios Generales higiénico-sanitarias de las materias primas para la Elaboracidon de
Alimentos.

Condiciones higiénico-sanitarias de los Establecimientos elaboradores-industrializadores de
alimentos.

Higiene del personal y requisitos sanitarios.

Eje 8
Requisitos de almacenamiento y transporte de materias primas y productos terminados.
Metodologia de Aseguramiento de Calidad de productos aptos para el consumo.

Eje9

Manejo de agua.

Lucha contra plagas.

Salud, Enfermedades Contagiosas, lavado de manos.
Utilizacidn de utensilios y herramientas de trabajo.
Prevencion de la Contaminacion.

Eje 10

Condiciones de Envasado:

Vidrios: Vidrios espaciales para usos especiales y uso en laboratorios. Revestimientos vitreos.
Corchos: tipos y usos.

Madera: tipos y uso.

Cartén y Papel. Aluminio. Plastico (PVC). Envases compuestos (Tetra Pack). Métodos de
impresién y etiquetado.

Tapas y Cierres. Tipos. Pruebas con envases. Almacenaje y transporte. Envase y medio
ambiente.

Hojalata: Envases de hojalata. Tipos de envases. Barnices. Diferentes tipos de corrosion.
Construccion de un envase de hojalata. Ventajas y desventajas. Corrosidn interna y externa;
Formas de evitarla. Envases de Aluminio. Caracteristicas. Formas y modelos. Propiedades.
Distintos tipos de cierre. Alimentos que se envasan en aluminio.
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4. Orientaciones para la Enseiianza

La formacién de este Espacio Curricular le permite al estudiante prepararse para conocer la
movilidad interna y externa que posee el mercado y/o el mundo del trabajo, para trabajar
interdisciplinariamente, en equipo, aprendiendo nuevos roles y una continua formacion
profesional. Los criterios de los vinculos con la vida, el trabajo, la apropiacidn de los contenidos
y la formacién de su personalidad, son aspectos que se abordan y estan presentes en las
estrategias de ensefanza.

5. Orientaciones parala Evaluacion

El sistema de evaluacién debe estar en consonancia con las capacidades que se desea
potenciar en los estudiantes. Para ello el proceso de evaluacién debe ser continuo, teniendo
en cuenta del trabajo de campo realizado por cada estudiante. Ademds se realizaran
evaluaciones escritas, orales, expositivas y un examen integrativo del Espacio Curricular.

9.5.3. TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

7° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

La Toxicologia de los Alimentos o también conocida como toxicologia bromatoldgica, es una
especialidad de la toxicologia ambiental, cuyo interés estd creciendo rapidamente; en
consecuencia, estan aumentando los programas académicos que abarcan la ensefianza, el
adiestramiento y la investigacion de esta materia (Shibamoto and Bjeldanes, 1993). La
Toxicologia de Alimentos en forma concisa se refiere al conocimiento sistematico y cientifico
de la presencia de sustancias potencialmente dafiinas en los alimentos, y evitar hasta donde
sea posible la ingesta de una cantidad que ponga en riesgo la salud del consumidor.

Para poder introducirse en una Especialidad de una determinada area cientifica es necesario
un conocimiento bdsico minimo para poder introducirse en una disciplina tan especifica y
amplia como es la toxicologia bromatoldgica.

El Espacio Curricular pretende que los estudiantes aprendan a manejar las técnicas especificas
para ser aplicadas a cualquier analisis de materia prima y productos elaborados, aplicando los
conceptos tedricos y practicos anteriormente vistos para poder determinar valores exactos de
dichos analisis y sacar conclusiones llevando a tomar decisiones finales en un Proceso
Productivo (Linea de elaboracion de Productos o Productos Terminados). Para ello se va
construyendo la teoria aplicado a los procesos practicos que sepan tomar la muestra, como
tomarla, cdmo conservarla para luego realizar el andlisis, y con los valores determinados llegar

a decidir si se procesa bien o no, emitiendo un informe final.
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Se buscara una integracion de contenidos disciplinares de manera tal que desarrollen una
actitud critica y evaluativa frente a los alimentos, especialmente los elaborados por la
industria.

En este plan de estudio se articula horizontalmente con Higiene, Seguridad y Medio Ambiente,
Formulacion de Proyecto Final, Optimizacién y control de Calidad, Legislacién Alimentaria y
Sanitaria.

Se quiere lograr la integracion de los contenidos disciplinares que sirvan de marco conceptual
y metodoldgico para la aplicacién de los mismos en la vida profesional.

2. Propésitos

- Formar al estudiante dentro del marco de los Andlisis Toxicolégicos, Microbioldgicos,
Fisico-Quimicos y las Normas de higiene y seguridad.

- Promover el reconocimiento y manipulacién adecuada de las técnicas de laboratorio
y Normativa vigente.

- Proporcionar las herramientas necesarias que le permitan desempenarse
adecuadamente en el laboratorio e interpretar los resultados.

- Ejercitar en el estudiante las habilidades practicas para diferentes métodos, técnicas y
procedimientos en la elaboracién de los alimentos.

3. Contenidos

Eje: Principios Generales de Toxicologia y Toxicidad

Principios generales de toxicologia y toxicidad: Definicién y concepto; exposicion, dosis y
respuesta; limites y tolerancias, captacidn y disposicidn; biotransformacion.

Eje: Téxico Cinética

Toéxico cinética: propiedades fisico-quimicas de los tdxicos, absorcion de téxicos, diferentes
formas distribucién de los tdxicos por el organismo; eliminacion de los tdxicos, determinacion
de la exposicién.

Eje: Multiplicacion de los Microorganismos en los Alimentos

Multiplicacion de los microorganismos en los alimentos. Composicién general de los alimentos
Influencia del pH. Actividad acuosa, temperatura. Influencia del oxigeno, presidon. ETAs.
Bacterias frecuentes, reservorios, vectores, mecanismos. Higiene, prevencion.

Eje: Higiene de los Alimentos en la Prevencion de Intoxicaciones Alimenticias

Higiene de los alimentos en la prevencién de intoxicaciones alimenticias: factores que
contribuyen a los brotes de intoxicacion alimentaria.

Toxicologia en los alimentos: principales mecanismos de absorcion de toxicos.
Biodisponibilidad de sustancias tdxicas. Evaluacion de la toxicidad y riesgos.
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Eje: Intoxicacion e Infeccidn de Origen Alimentario

Intoxicacidn e infeccidén de origen alimentario: Quimicos, orgdnicos e inorgdnicos. Organismos
gue provocan intoxicaciones alimentarias e infecciones, brotes de intoxicacion alimenticia y de
otras enfermedades transmitidas por alimentos. Toxinas naturales de los alimentos de origen
vegetal y animal.

Toxinas fungicas y otros microorganismos de los alimentos. Contaminantes téxicos formados
durante el procesado de los alimentos y procedentes de desechos industriales. Residuos de
plaguicidas.

4. Orientaciones para la Enseifanza

Se desarrollaran clases tedricas empleando diversos medios audiovisuales, siguiendo el
temario del programa y bibliografia proporcionada previamente.

Simultdneamente habra actividades tedrico-practicas de aula en las cuales se resolveran guias
de estudio, problemas, seminarios de discusién de temas preparados y expuestos por
estudiantes.

Se podran realizar prdcticas de Laboratorio y visitas a Centros de Investigacion relacionados
con el Espacio Curricular.

5. Orientaciones parala Evaluacién

La utilizacion de dindmicas grupales y técnicas participativas promueve no sélo la integracién
de los estudiantes en el aula, sino también una mejor comprensién de la dindmica de
funcionamiento de las organizaciones, de esta manera se promueve una evaluacidn continua,
como ademads, mediante evaluaciones escritas, orales y presentacién de trabajos individuales y
grupales.

De acuerdo a la metodologia del Espacio Curricular, se evaluard de manera que el estudiante
pueda tomar las propias decisiones a través de coloquios grupales, exposiciones orales,
talleres entre otras posibles.

La evaluacidon, también, supone la co-evaluacién y la reflexién de las practicas docentes, es
decir la ensefianza.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Camean A. y Repetto M. (2006): Toxicologia Alimentaria. Primera Edicion.
Impreso Madrid Espaia. Ed. Diaz de Santos S.A.

- ICMSF. Microorganismos de los alimentos. Técnicas de andlisis Editorial: Acribia

- Linder Ernst Higiene y Toxicologia de los Alimentos. Editorial: Acribia

- Linder Ernst Toxicologia de los Alimentos Editorial: Acribia
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Sitios web

- http://www.farmacia.us.es/toxicologia/toxicologia.htm
http://www.thebts.org
http://www.fda.gov
http://farmatoxi.rediris.es

9.5.4. HIGIENE, SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE

7° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

La Seguridad, Higiene y Medio Ambiente en la Industria estdn siendo consideradas
fundamentales, ya que la integridad del medio que nos rodea se ve afectada por la desidia y la
avaricia de propuestas que solo valoran los aspectos de produccidn y calidad dejando librados
los costos ocultos que afloran después que los accidentes o siniestros ocurren y llevan a la
industria a graves pérdidas econdmicas.

De alli la importancia de conocer, manejar e incorporar la Higiene, Seguridad y Medio
Ambiente, no solo durante el cursado de la carrera de técnico, sino durante las etapas de
elaboracion del/los proyecto/s.

Estan estrechamente relacionadas por:

- Lafuente de amenaza suele ser la misma.

- La eficiencia en el perfeccionamiento y aprovechamiento de los recursos humanos
resultante de dicha vinculacién.

- La mejora en las decisiones sobre control ambiental derivada de esta vision mas
amplia.

- El hecho de vincular el medio ambiente con la higiene y seguridad en el trabajo es un
incentivo mas para rectificar los peligros a que estan expuestas tanto la poblacién
laboral como la comunidad.

- La normativa ambiental de nuestro pais exige dentro de los estudios de impacto
ambiental el perfecto conocimiento de la salud y del medio de trabajo y de
contaminantes en una organizacion.

Las estadisticas de accidentes de la OIT demuestran que la mayoria de los accidentes se
producen por acciones inseguras de las personas — casi un 80%-, que actlan incorrectamente
porgue no saben, no conocen, no pueden, no les interesa o simplemente no quieren. Y en un
porcentaje mucho menor - 20% - por condiciones inseguras.

Todos se pueden evitar con sencillas maneras de actuar en prevencion. Todas estas medidas se
resumen en una constante: la capacitacion, la accién educativa. Esta propuesta es la accién
preventiva primordial, y ordenada a ella ubicamos a todas las demds. Es también llamativo que
los indices van bajando a medida que se consolida la capacitacidn, es decir que hay una
estrecha relacion en trabajadores formados- disminucidn de accidentes y enfermedades.
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Es evidente que es inutil proponer las mejores medidas si nadie las sabe o no las entiende, por
eso es imprescindible la formacidn.

Mientras mds se estudia el origen y como se presentan los accidentes, queda claro que es
siempre es mejor prevenir que curar, y que tratar de evitarlos es mas conveniente, tanto desde
el punto de vista humano como econémico.

2. Propésitos

- Promover la adquisicidn de los conceptos basicos.

- Favorecer la identificacidn de los riesgos laborales y evaluarlos.

- Propiciar las medidas preventivas y proyectos de diferentes tipos de residuos
industriales.

- Facilitar el conocimiento de la legislacién vigente.

- Promover la toma de conciencia del cuidado del ambiente en el ambito laboral.

- Propiciar la reflexidn critica frente a las nuevas propuestas de trabajo.

- Preparar a los estudiantes en la formacién de competencias apropiadas para el
desempeiio de su funcion.

- Favorecer la produccién de planificaciones, unidades didacticas que guien y orienten
los procesos de ensefianza —aprendizaje segun las necesidades diagnosticadas de los
destinatarios.

3. Contenidos

Eje: Normas Legales

Ley de riesgo de trabajo N° 24557 (Derechos y obligaciones del empleador y trabajador)
Ley de Higiene y Seguridad Laboral N° 19587, Decreto 617 (Agro), 351 (Industria).
Laboratorio y Planta procesadora de alimentos.

5S

Eje: Prevencién

Prevencion. Acciones y condiciones inseguras.
Evaluacion y Cédigo de riesgos.

Elementos de proteccion personal.

Carga térmica.

Ventilacion.

Primeros Auxilios.

Sefalizacién.

Eje: Residuos Toxicos

Anexo Tratamiento de Residuos toxicos y peligrosos. (Circulacién. Almacenamiento.

Transporte. Sefializacién)
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Eje: Caracterizacion y Tratamiento de Efluentes Liquidos

Caracterizacion de efluentes liquidos industriales y cloacales, DBO, DQO, Metales pesados,
detergentes, Grasas y aceites etc. Tratamiento de efluentes liquidos, Pre-tratamientos,
tratamientos primarios, secundarios y terciarios.

Eje: Caracterizacion y Tratamiento de Efluentes Gaseosos

Caracterizacion de polvos, gases y vapores, métodos de muestreo de efluentes gaseoso
Distintos sistemas de tratamiento de particulados, gases y vapores acidos.

Eje: Gestion de Residuos Sélidos

Caracterizacion de residuos sélidos urbanos

Gestion integral de residuos sélidos, generacién, almacenamiento, transporte, separacion
procesado transformacién, reciclado y disposicidn final.

Residuos Especiales y Areas Contaminadas.

Aspectos legales de residuos especiales / peligrosos

Gestion integral de residuos especiales

Caracterizacién y limpieza / remediacion de areas contaminadas

Eje: Materiales Peligrosos

Clasificacidn de los riegos seguin la NFPA 704 tanto para la salud como para el medio ambiente.
Clasificacidn de las sustancias segln la DOT para poder generar su traslado y almacenamiento.

Eje: Evaluacion de Impacto Ambiental

Contenidos de evaluaciones de impacto ambiental de industrias y proyectos
Concepto de identificacién de impactos, matrices de impacto ambiental

Eje: Sistemas de Gestion Ambiental

Conceptos basicos de sistemas de gestion ambiental segin normas ISO 14000
Parametros de control ambiental. (Ley de Medio Ambiente).

4. Orientaciones para la Enseiianza

Los estudiantes en el aula llevardn a cabo tareas relacionadas con:
- Exploracidn bibliogréfica.
- Reflexién critica sobre la realidad observada.
- Participacién activa en exposicidn, analisis y debates referidos a problematica
detectada en visitas de campo.
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- Diseno de programas de seguridad en respuesta a situaciones reales.

- Elaboracién de informes y trabajos practicos.

- Interaccién social en foros, debates, didlogos, coloquios, carpetas de campo,
presentaciones con soportes informaticos y/o audiovisuales, exposiciones
orales, informes, trabajos monograficos, pruebas escritas, registros, listas de
control.

5. Orientaciones para la Evaluacién

La literatura sobre evaluacidon no sélo habla de evaluacién diagndstica, sumativa, formativa
sino también de evaluacién auténtica como la deseada que se produzca en el dmbito escolar.
Para que se logre una evaluacién auténtica es necesario ofrecer a los estudiantes actividades
variadas donde ellos puedan optar, tomar decisiones para resolver situaciones problematicas.
De esta manera se tiene en cuenta la heterogeneidad del grupo de estudiantes y se contribuye
a construir autonomia cognitiva (Anijovich y Gonzélez, 2012).

La evaluacién debe considerarse como un proceso sistémico, continuo, integral, formativo e
integrador, que permita poner en juego la multivariedad metodoldgica e integre instancias
tanto de evaluacidn inicial, predictiva o diagndstica, como de evaluacién formativa y sumativa.

6. Bibliografia Sugerida al Docente

- Dto. 351/79: Actividad Industrial
- Ley 19587/72: Ley de Higiene y Seguridad Laboral.

9.5.5. LEGISLACION ALIMENTARIA Y SANITARIA

7° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

La Legislacion Alimentaria y Sanitaria se refiere al conjunto de normativas reglamentarias o de
obligado cumplimiento que han recibido su reconocimiento oficial mediante una disposicion
legislativa.

Este marco legal no es un conjunto de normas estaticas, sino que experimentan continuas
modificaciones en funcién del gran desarrollo del campo de la alimentacién en todos sus
aspectos, lo que ha determinado que, en los ultimos diez afios, la legislacién alimentaria se
haya visto ampliamente modificada. Por otra parte, para dar cumplimiento al mandato
constitucional que determina que los poderes publicos garantizardan la defensa de
consumidores y usuarios se aprobd la Ley para la Defensa de los Consumidores y Usuarios.
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Tanto la evolucidén de los conocimientos bromatoldgicos en campos como la Microbiologia,
Analitica, Tecnologia, Toxicologia y Nutricidn, como que los consumidores platean cada vez
mayores exigencias en cuanto a la calidad y variedad de los alimentos, suponen nuevas
posibilidades y retos para el Control Alimentario a distintos niveles.

En base a estos cambios significativos en cuanto a Legislacidon Alimentaria y Sanitaria se refiere,
los estudiantes podran conocer fehacientemente, cada una de las normativas vigentes a tal
efecto y aplicarlas y articularlas con los Espacio Curriculares de la Formaciéon Técnica
Especifica, para luego emplearlas en su vida cotidiana como Técnicos en Tecnologia de los
Alimentos.

Este Espacio Curricular esta directamente relacionado con el “Proyecto Final” que los
estudiantes deben presentar para finalizar el cursado.

Por lo antes expuesto, se debe tener en cuenta toda la Legislacién atinente a la organizacién y
contralor del proceso de industrializaciéon de los alimentos y de los establecimientos que lo
llevan a cabo. Este Espacio Curricular deberd tener en cuenta las Leyes relacionadas con:
Recursos Naturales. La proteccién del ambiente, el trabajo en la industria alimenticia, calidad
y seguridad en el manejo de los alimentos y su proceso productivo y la organizacion de las
empresas relacionadas con el sector agroindustrial.

2. Propésitos

- Guiar la comprension de las distintas Leyes relacionadas con la produccién
agroindustrial.

- Propiciar el andlisis de la legislacion vigente y la aplicacién de la misma, en casos
concretos, relacionados con el sector.

- Asesorar a los estudiantes en los aspectos legales relacionados con el “Proyecto Final”.

- Orientar a los estudiantes en la redaccién de contratos Civiles, Comerciales y de
Trabajo necesarios para el desempeiio de las Empresas del Sector.

3. Contenidos

Eje 1

Derecho: conceptos generales.

Contrato: Concepto, elementos.

Tipos de contrato. Contrato de trabajo, Locacion de Servicios.

Derecho laboral: Trabajador Vitivinicola, Trabajador Horticola, Trabajador de la Industria
Alimenticia, etc.

Eje 2
Normas IRAM- ISO, certificacion.
Cadigo Alimentario Argentino, con su ampliacién Grupo MERCOSUR. GMS
Legislaciones referidas a bebidas alcohdlicas, carnes y derivados, frutas y hortalizas.
Legislacién Ambiental. Manejo de Residuos y efluentes.
Jurisdicciones nacionales, provinciales y Municipales.
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Eje 3

Delegaciones Regionales, Aduanas.

Convenios para la aplicaciéon de Normas nacionales.
Relacién juridica.

Contratos comerciales.

Ejed

Empresa. Asociaciones de empresas.

Sociedades comerciales.

Leyes de proteccién ambiental vinculadas con los procesos productivos.
Leyes relacionadas con la salud y la seguridad industrial.

Leyes laborales. Contratos de trabajo.

Propiedad intelectual, marcas y patentes.

4. Orientaciones para la Ensefianza

Entre las actividades formativas en el aula taller se sugieren:

- Analisis de la legislacioén relativa al sector agroindustrial.

- Redaccién de contratos: comerciales, trabajo, maquila, etc.

- Redaccién de informes sobre situaciones legales que se presentan en el desarrollo
de la actividad agroindustrial.

- Puesta en valor del medio ambiente a través del analisis de las Leyes Nacionales,
Provinciales y ordenanzas Municipales de proteccidn ambiental.

- Manejo de los recursos legales indispensables para el desarrollo de
emprendimientos agroindustriales.

5. Orientaciones para la Evaluacién

La evaluaciéon como proceso implicara:
- Evaluaciones continuas (orales y escritas).
- Presentacidén de informes.
- Trabajos practicos de resolucién de situaciones concretas mediante la aplicacion de la
legislacion vigente.
Para la evaluacion final:
- Elaboracion de contratos (compra-venta, trabajo, maquila).
- Evaluacion de los aspectos legales del “Proyecto Final”.
La evaluacion supone el aprendizaje de los estudiantes y la ensefianza del docente.
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9.5.6. ECONOMIA

7° Ao — Formacion Cientifico-Tecnoldgica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

Economia y Gestion de la Produccién Industrial integra el campo de Formacion Cientifico
Tecnoldgica, correspondiente al trayecto formativo del Técnico en Tecnologia de los

Alimentos.
En este Espacio Curricular el estudiante desarrolla las capacidades para comprender los
aspectos econdmicos de los fendmenos sociales. La formacién bdsica en Economia es

necesaria para conocer las motivaciones que subyacen a los hechos sociales que lo rodean y
gue inciden en la vida diaria. Los ejes estan estructurados en funcién de conocimientos basicos
de Microeconomia y Macroeconomia y en la Teoria de las Organizaciones. La actividad que las
empresas industriales realizan, requieren de asesoramiento en lo econdmico y administrativo
qgue el futuro técnico debe estar en condiciones de aportar. Teniendo en cuenta que las
empresas industriales, adquieren sus insumos y venden sus productos en el mercado interno y
exterior, es necesario conocer las variables macroeconémicas que influyen en ellos. En el
ultimo decenio la nocidn de "calidad" se ha convertido en un tema central para empresas,
servicios y organizaciones no lucrativas. Uno de los hechos mas visibles de esta "moda de la
calidad" ha sido, particularmente, la certificacién en organizaciones de mecanismos de
garantia de la calidad, utilizando las denominadas Normas ISO. Esta forma de certificacion se
estd convirtiendo tacticamente en la norma basica de la calidad para numerosos sectores
industriales de nuestro pais, por ende debe ser manejado por nuestros Técnicos en Tecnologia
de los Alimentos.

En la industria moderna es indispensable que el futuro Técnico tenga un concepto general de
la Economia; asi como del drea de mercadotecnia en las empresas. También debe tener
conceptualizaciones sobre los elementos que intervienen en el costo de un producto, los
conceptos generales de la contabilidad y las técnicas de evaluacidn de proyectos de inversion.

2. Propésitos

Al finalizar el cursado, los estudiantes podran:

- Explicar los aspectos generales de la economia. Explicaran el objetivo y funciones del
area de mercadotecnia.

- Realizar investigaciones de mercado.

- Analizar los elementos involucrados en los costos de los satisfactores.

- Aplicar los conocimientos generales de contabilidad para formular los estados
financieros basicos.

- Aplicar los conceptos y herramientas para evaluar desde el punto de vista econdmico,
los proyectos de inversion.
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3. Contenidos
Eje: Motivacion

Panorama de la industria alimentaria. Razones por las cuales el Técnico en Tecnologia de los
Alimentos debe tener conocimientos de Economia.

Eje: Economia

Conceptos de macroeconomia. Necesidades y satisfactores. Riquezas. Valor y precio. Dinero.
Valor temporal del dinero. Inflacién y deflacién. Sistema econémico. Microeconomia. La
empresa vista como un sistema econémico.

Eje: Mercadotecnia

Estructura de organizacidon de una empresa moderna. Funciones en el drea de mercadotecniay
su descripcidn. Investigacion de mercados, fuentes de informacién, técnicas de investigacion.
Formulacion del informe. Técnicas de prondstico. Andlisis de precios.

Eje: Costos

Definicion y clasificacion de costos y gastos. Diferencia entre inversidén y costo. Concepto de
depreciacion, y amortizacion. Métodos de calculo-Graficas de punto de equilibrio.

Estimaciéon de costos: de operacidén, de equipo y de plantas. Estimacion de gastos de
operacion. Estimacion de capital de trabajo.

Eje: Generalidades sobre Contabilidad

Descripcidon y estructura de estados financieros: balance, estado de resultados y flujo de caja.
Analisis e interpretacion de estados financieros. Elementos de financiamiento.

Eje: Evaluacion de Proyectos

Objetivos: de una inversidn, beneficios y costos involucrados. Interés compuesto. Flujo de caja
descontado. Técnicas de evaluacién: retorno sobre la inversidon, periodo de pago, valor
presente. Rentabilidad interna, costo anual uniforme equivalente, relacidn costo/beneficio.

4. Orientacidn para la Ensefianza

El Espacio Curricular Economia abordara los saberes referidos a los procesos econémicos y
organizacionales, asi como sus dimensiones administrativas en el contexto social.
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Enfatizara aspectos de las Ciencias Econdmicas (la Contabilidad, la Administracién, la Economia
y el Derecho), desde una perspectiva inter y multidisciplinar, con la finalidad de fortalecer en
los estudiantes los aprendizajes necesarios para comunicarse, estudiar, trabajar y participar en
torno a dichos procesos.

Actividades formativas:

- Realizaran una investigacion de mercado de un producto en particular.
- Explicardn los diversos aspectos relacionados con los costos de los productos.

5. Orientaciones parala Evaluacién

Se sugiere realizar talleres, orientados a la produccion, analisis e interpretacion de
problematicas sociales relevantes tales como la organizaciéon de una cooperativa de trabajo
articulando aspectos juridicos, legales y técnicos

Seminarios, en los cuales se profundicen los debates tedricos y la apropiacion de las disciplinas
o nucleos tematicos.

Proyectos de investigacion escolar, que comprendan actividades como la formulacién de un
problema de investigacién, la delimitacién del campo de estudio, la elaboracién de preguntas
de investigacién, la formulacién de hipdtesis, la propuesta de soluciones, la comunicacién de
los resultados.

Practicas educativas que promuevan la vinculacién con el mundo del trabajo.

A modo de ejemplo:

- La simulacién de procesos de toma de decisiones en organizaciones de distinta
naturaleza, o la participacidn en emprendimientos socio productivos.

- Simulacién en entornos virtuales. Estas estrategias permiten a los estudiantes resolver
problemas complejos en situaciones simuladas de trabajo, transfiriendo conceptos
centrales de las disciplinas.

- Situaciones de resolucién de problemas que permitan a los estudiantes contextualizar
los conocimientos aprendidos.

Al finalizar el cursado de este Espacio Curricular los estudiantes:

- Describirdn el panorama de la industria alimentaria.

- Descubriran la necesidad del estudio de la economia y la relacién de ésta con su
practica profesional.

- Describiran los conceptos que se utilizan para analizar la economia de un pais.

- Explicardn cdmo visualizar a la empresa como un sistema econémico

- Aplicardn los conceptos de contabilidad para elaborar y analizar estados financieros.

- Aplicardn las principales técnicas de evaluacidn de proyectos para analizar alternativas
de inversidn a nivel planta y equipo.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Angrisani, Medina y Rubbo (2007). Economia, estudio de la micro y macroeconomia. (32
ed). A & L editores.

- Chibliyammal (1997). Economia I.(12 ed).Ediciones ChibliYammal.

- londra, Marta Zannetti de; Rago,Mirta Gorga de (2000). Economia (12 ed). Argentina.
Gram editora.
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- Mochén, Francisco; Beker, Victor (2008). Economia, principios y aplicaciones. (4a ed.) Mc
Graw Hill.

- Mochén, Francisco y Beker, Victor. Economia (elementos de micro y macroeconomia). Ed.
Mc. Graw Hill.

- Pérez Enrri, Daniel (2011). Economia en el pensamiento, la realidad y la accion. (22 ed).
Argentina. Ediciones Macchi.

9.5.7. TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION

7° Ao — Formacion Técnica Especifica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

Las Tecnologias de Informacién y de Comunicacién (TIC) se han convertido en uno de los
pilares bdsicos de la sociedad moderna, infiltrandose en todos los ambitos del quehacer
humano. Juega un papel protagdnico en la investigacion, produccion, reingenieria, marketing,
entre otros. Su extendida utilizacién en todos los campos justifica la necesidad de una
dedicacién especial para su estudio.

En este espacio se tiende a profundizar la importancia, alcance, limitaciones y perspectivas de
la informatica y las comunicaciones en el mundo actual. También promueve el acceso al
conocimiento y manejo de nuevas tecnologias, para que los estudiantes puedan seleccionar y
utilizar inteligentemente el tipo de Tecnologia de la Informacién y la Comunicacién adecuada a
los campos de la Formacién General, la Formacion Cientifico/Tecnolédgica y la Formacion
Técnica Especifica. Siendo de vital importancia preparar a los jovenes no sélo a manejar las
diversas herramientas que brindan los nuevos productos, sino manipularlas de forma
responsable y segura, aprendiendo a proteger no sélo equipos sino también su identidad y la
de sus familiares y amigos.

Los contenidos propuestos tienden a la aplicacion de las TICs para llevar a cabo diversos
Proyectos Tecnolégicos relacionados con las distintas ciencias, promoviendo articulacion con el
trabajo, estudios superiores y el mundo social.

2. Propésitos

- Promover el conocimiento de los usos y aplicaciones tipicas de la Tecnologia de la
Comunicacion y la Informacién asi como también sus limitaciones.

- Favorecer la manipulacion y aplicacién con la destreza las funciones basicas y
avanzadas que ofrece las diferentes herramientas de la informatica y las
comunicaciones como un medio para facilitar la resolucidon de problemas presentados
en el dmbito cotidiano, escolar y del trabajo.
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- Propiciar a gestion vy desarrollo de los proyectos tecnolédgicos que respondan a
demandas de las diferentes dreas, reconociendo, seleccionando y utilizando
informacidn y tecnologias convenientes.

- Facilitar la comprensidn vy utilizacion adecuada de los recursos que ofrece las TICs en
forma segura.

- Formar personas criticas e informadas en la utilizacién de las TIC., atendiendo los
aspectos éticos.

3. Contenidos

Eje: Internet

Servicios: Correo. Google docs. Blog. Wiki. Redes Sociales
Descarga de imagenes. Cambio de formato. Descarga de video. Cambio de formato.

Eje: Aplicacion de Procesador de Texto

Disefio personalizado de: Folletos, Formularios, Informes, Presupuestos, Documento.

Eje: Planilla de Calculo —Formato y Manipulacién de Hoja de cdiculo

Libro. Hoja de calculo. Desplazamiento. Introduccién de datos.

Formato de texto: Fuente, Atributos. Formato de celda: Alineacidn Bordes, Trama, Tipo de
dato, Alineacion.

Manipulacidn de filas y columnas: Insertar, Eliminar, modificar ancho / alto.

Manejo de Hojas: Cambiar Nombre, Copiar, Mover, Eliminar.

Rango. Operaciones con rangos: Copiar, Mover, Eliminar.

Formulas Relativas y Absolutas.

Funciones: Suma, Promedio, Cuenta, Maximo, Minimo, funcion Si.

Gréficos estadisticos: Tipos, Opciones de grafico, Datos de Origen, Formato personalizado

Eje: Aplicaciones y Simuladores

Agrocon 4.3b -Herramienta para la gestidon de explotaciones agricolas-

Agrocon es una aplicacién de gestidn para explotaciones agricolas que permite administrar de
forma eficaz todos los factores que intervienen en el proceso productivo, desde la maquinaria
hasta los productos.

Arballon 10.0

Arballon ERP flexible, totalmente integral y con una amplia funcionalidad, integrando en una
Solucién de Negocios Unica las gestiones de Produccién, Costos, Abastecimiento, Stock, MRP,
Mantenimiento, Comercializacion, Comercio Exterior, Distribucidon, Finanzas, Contabilidad,
Gestion, RR.HH., Costos, Planeamiento, entre otras.
Totalmente configurable sobre las Soluciones Arballon, le aporta al ERP proactividad hacia el
usuario, brindando  informacién personalizada, y en el tiempo justo.
Arballon Avicola cubre desde las Granjas de Reproductores hasta el Producto Final, pasando
por Postura, Incubacion, Faena y Rendering, Alimento Balanceado y Gestién de Cereales.
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Permite seguir la evolucion de indicadores claves por galpdon, planificar los retiros, manejar
subproductos y recupero, entre otras particularidades.

Arballon Vitivinicola permite tener conocimiento de la historia del producto a lo largo de su
cadena de produccidn. Es posible hacer el seguimiento y control de las causas de desvio en la
calidad de los productos, identificando el origen del problema en un producto defectuoso vy, a
partir de ese conocimiento, hacer el rastreo de todos los lotes defectuosos.

Arballon Agricola parte desde la identificacidon de Fincas, Cuadros y Cuarteles y administra las
tareas realizadas sobre cada una, con identificacion de insumos, personal y maquinarias,
integralmente con las Soluciones de Stock y RRHH.

Arballon Alertas Inteligentes le avisa automaticamente por Email sobre los eventos destacados
gue usted necesita en sus ventas, produccion, stock, cobros, etc.

Calus Plus 2.9 -Gestién de inventarios y almacenes-

Calus Plus es una herramienta de gestion de almacenes que nos permitira llevar un registro
exhaustivo de todos los pedidos, envios, y articulos almacenados que tengamos en una
pequeia o mediana empresa.

Virtual Plant 2.0 es unsimuladorde procesos agroindustriales de uso académico e
industrial. Desarrollado por la empresa Grupo INGCO, los usuarios pueden realizar visitas
guiadas interactivas en 3D a 7 plantas agroindustriales y 19 procesos industriales.

4. Orientaciones para la Enseianza

- Uso de los distintos servicios de Internet

- Lecturay consulta de diversos libros, documentos, paginas web.
- Utilizacién de la Ayuda y Tutoriales.

- Resolucién de practicos.

- Confeccion de documentos y planillas.

5. Orientaciones para la Evaluacién

- Actitud de escucha a las exposiciones de los docentes y compafieros.

- Participacidn y compromiso en trabajos de equipo, consensuando ideas.

- Presentacién de trabajos en tiempo y forma.

- Cuidado de los equipos y material de trabajo respetando las normas de seguridad e
higiene.

- Resolucidn de evaluacion practica en equipos, oral y / escrita.

- Autoevaluacién.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Alcalde E. Ormaechea F.Portillo J.-Garcia Merayo F. (1991)Arquitectura de
ordenadores. McGraw-Hill. Madrid.

- Alcalde, Eduardo; Garcia, Miguel (1994). Informdtica Bdsica. McGraw-Hill. Madrid

- Freijedo, Claudio; Cortagerena, Alicia (2000). Tecnologia de informacion y las
Comunicaciones. Macchi. Buenos Aires.

- Jordi, Adell (1997) Tendencias en educacion en la sociedad de las tecnologias de la
informacion. Edutec. Buenos Aires.
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9.5.8. FORMULACION DEL PROYECTO FINAL

7° Ao — Formacion Técnica Especifica
Carga Horaria: 5 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

En este Espacio Curricular los estudiantes deberdn aplicar todos los conocimientos
propedéuticos del cursado de la carrera en Técnico en Tecnologia de Alimentos. De esta
manera, crearan una empresa virtual dentro del rubro de la Industria de Alimentos, cuya
justificacion se manifiesta mediante la produccién de un alimento dentro de los conocimientos
adquiridos en Industria de los Alimentos I, Il y Il en 4°, 5° y 6° afio (conservas, dulces,
derivados carnicos, aceites y productos enoldgicos y/o sus derivados).

La escuela, las actividades extra programdticas (deportes, idiomas, artes, entre otras) van
desarrollando socialmente al sujeto, determinando distintos roles en los dambitos en que se
mueve.

Asi, si el hombre logra su desarrollo armdnico en las distintas etapas del ciclo vital alcanzando
la confianza, autonomia, iniciativa, laboriosidad, identidad, intimidad, productividad propia de
cada uno en el transcurso del tiempo podrd tener una vida interior plena que le permita
alcanzar su propio desarrollo integral.

La complementacién entre las Instituciones y sus competencias hace de la aplicacién de
actividades extra programaticas una herramienta de sostén que trasladada a lo cotidiano
facilita la estimacién y estimulacidn para desarrollarse tanto en el presente como en el futuro,
fomentando el desempefio auténomo ante la realidad que los circunda, el desarrollo de
capacidades de aprendizaje, las incumbencias personales y grupales y su actuacién en la
sociedad.

Esta tarea genera el reconocimiento personal de los estudiantes mediante el pensamiento
con proyeccion o eleccién de lo que hay que llevar a cabo, organizacién de elementos y entre
las personas (companieros, docentes, directivos) para tal fin, y la construccion de lo elegido.

La realizacidn y ejecucidon de Proyectos, permite mejorar las condiciones de los servicios de
educacion ya existentes y trata de igualar oportunidades a los chicos afectados a los mismos.
Este espacio de trabajo dard elementos que les serdn utiles en actividades laborales o
cotidianas como es el reconocimiento de herramientas, diferentes materiales, relacionarse con
el medio contralor de los distintos emprendimientos, etc. La Produccidon de un Proyecto,
significa el encuentro con sus pares en una muestra de su realizacidn; por ende, la
formulacion de un Proyecto de Integracidn Final, permite al estudiante integrar cada uno de
los conocimientos adquiridos en toda su trayectoria educativa y/o formativa, la que debe
exponer y defender, ante una “comisidn” de profesores los que han participado
indirectamente, mediante la asesoria del mismo
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2. Propésitos

- Promover que el estudiante manifieste y justifique el tipo de empresa que proyectara
hacia futuro relaciondndola con la realidad del medio socio-econémico-productivo, en
que se va a desempefiar (mini Pyme, Pyme, S.A., S.R.L. etc.)

- Que el estudiante mediante la aplicacién de las Tecnologias de la Informacion y la
Comunicacion aprenda a formular un Proyecto Innovador de Integracién final.

- Que evidencie las competencias y capacidades aprehendidas en las distintas
formaciones de la Tecnicatura (FGF, FCT, FTE y PP), articulando con cada una de las
formaciones para que se pueda desempefiar como Técnico Profesional.

- Propiciar que el proyecto sea parte de la gestion de sus propias lineas de crédito.

3. Contenidos

Eje 1

Principios de la comercializacidn. Conceptos bdasicos: necesidades, deseos y demandas,
productos, valor, costo y satisfaccién. Intercambios y transacciones. El proceso de
comercializacion: oportunidades de mercado, disefo de estrategias comerciales, naturaleza y
contenido de un plan.

Eje 2

Analisis competitivos de la empresa. Herramientas para la diferenciacion competitiva: cadena
de actividad de proceso productivo. Ciclo de vida del producto y de la industria. Canales de
distribucidn: naturaleza de los canales, funciones y flujos. Disefio de canales de distribucidn,
niveles de intermediacion. Potencialidad de la planta a instalar. Capacidad normal viable.
Capacidad a instalar. Limitaciones del proceso. Localizacidon. Factores decisivos para la eleccion
del lugar. Magnitud de la empresa. Tipo de organizacion.

Eje 3

Inversiones del capital del trabajo. Inventario. Créditos. Capital total a invertir. Determinacion
de costos de fabricacion. Costos de fabricacién. Costos de ventas. Costos fijos y variables.
Rentabilidad. Financiamiento. Volumen de produccion.

4. Orientaciones para la Enseiianza

- Mediante el andlisis e interpretacion del FODA.

- Seleccién del tipo de empresa

- Andlisis de las diferentes Lineas de crédito para la comercializacion
- Articulacién con las distintas formaciones cursadas en la carrera

5. Orientaciones para la Evaluacion

Seguimiento y evaluacion de la elaboracién del producto seleccionado para el proyecto
Evaluaciones parciales mediante la presentacion sectorizada del avance del proyecto
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- Evaluacion final del proyecto terminado para su aprobacién
- Exposicién y defensa ante comisidn de docentes seleccionados en la lectura del proyecto

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Ander-Egg, Ezequiel. (2005). Cémo elaborar un proyecto: Lumen.. Buenos Aires

- Barreiro, Telma. (1993). “Trabajos en grupo: Hacia una coordinacion facilitadora del
gruposano”. Ed. Kapeluz, Bs. As

- Bunge Mario. (2004). La investigacion cientifica: su estructura y su filosofia.: Siglo XXI.

- Cirigliano y Villaverde: “Dindmica de Grupo y Educacién”. Ed. Humanitas. Bs.As

- Espinoza Vergara,Mario. “Evaluacion de Proyectos Sociales”. 3ra. Ed. Editorial
Humanitas, Bs.As.

Sitios web. Buenos Aires
- www.proyectotecnoldgico.com.ar

9.5.9. OPERACIONES UNITARIAS II

7° Ao — Formacion Técnica Especifica
Carga Horaria: 5 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

La propuesta de Operaciones Unitarias Il contribuye a la construccion de conocimientos
cientificos de los futuros ciudadanos que terminen el Segundo Ciclo de Educacién Secundaria
Obligatoria. Formacién que implica adquisicion de contenidos relevantes para la viday en la
practica actitudes flexibles pero criticas.

Este Espacio Curricular estd basado en Operaciones de equipos que incluyen calculos
matematicos para determinar por ejemplo el caudal que circula por una tuberia a través de
una bomba en una planta industrial, por lo que se vincula con conocimientos matematicos
previos que los estudiantes deben poseer, ademds de saber construir diagramas de flujo de
procesos industriales y también el Control de procesos que involucran todas las variables que
influyen en el manejo de equipos.

El proceso de Ensefianza —Aprendizaje se realizard de manera tedrico-practica, donde los
estudiantes adquirirdn, mediante la teoria que consta de clases expositivas e investigativas,
planteos problematicos y resolucion de ellos. Los conocimientos cognitivos necesarios para
comprender el por qué de cada una de las tareas vinculadas con los procesos y equipos y
también la adquisicién de habilidades y destrezas en cuanto al manejo y control de equipos.
La correlacidon con Operaciones Unitarias | resulta importante, ya que se retoman los procesos
para el disefio de nuevas y complejas operaciones de equipos de mayor especificidad.
También se vincula con los Espacio Curricular Procesos productivos, Termodindamica y
Procesos Industriales, donde el estudiante desarrollara las distintas capacidades necesarias
para conseguir los perfiles profesionales deseados como objetivos.
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La operacidn y control de procesos implican comprender el funcionamiento y operacién de
equipos e instrumentos caracteristicos de los procesos industriales; confeccionar diagramas de
flujo representando sintesis de procesos, con las especificaciones del mismo (caudales,
composiciones, temperaturas, etc.); formular balances de materia y energia correspondientes
a equipos y procesos; obtener y explicitar resultados mediante los calculos correspondientes;
operar y controlar dispositivos, equipos e instalaciones de procesos; relacionar las sefiales y/o
informaciones generadas por los equipos durante el proceso con las instrucciones de
produccién; seleccionar y operar equipos de control de procesos; realizar las operaciones
necesarias para la puesta en marcha y detencién de madquinas y equipos del proceso
productivo

2. Propésitos

- Promover el control de operaciones de envasado de productos

- Adaptarse e insertarse en diferentes contextos productivos (Desempefiar sus
actividades en diferentes contextos productivos)

- Reconocer la importancia del trabajo en condiciones adecuadas de seguridad e higiene

- Asumir su capacitacion continua como medio de superacién personal y profesional

- Transmitir en su espacio social de trabajo los conocimientos adquiridos.

3. Contenidos

Eje 1

Compresores: aplicacion. Caracteristicas de los fluidos comprimidos. Ley de Stokes. Equipos de
sedimentacion. Flotacién. Caracteristicas. Fluidizacidon. Lechos constituidos con sélidos.
Porosidad de los lechos. Flujo de fluidos a través de lechos porosos Métodos de separacion de
solidos.

Eje 2

Desplazamiento de sdlidos en los fluidos. Sedimentacién. Cribado, equipos. Fluidizacién.
Lechos constituidos con sdlidos. Porosidad de los lechos. Flujo de fluidos a través de lechos
porosos Métodos de separacion de sélidos.

Eje 3

Centrifugacién, equipos. Filtracién, conceptos, equipos utilizados, medios filtrantes. Micro
filtracidn, ultrafiltracidon y 6smosis inversa.

Separacion de particulas sélidas suspendidas en corrientes gaseosas: ciclones.

Ejed

Evaporacion: equipos. Condensadores. Absorcion y desorcion. Solubilidad de gases en liquidos
en el equilibrio. Factor de absorcién. Relaciéon liquido-gas. Equipos. Humidificacién y secado:
Humedad en gases y sdlidos, carta psicométrica, temperatura de bulbo himedo, balances de
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calor y materia. Secado de materiales: Introduccion y métodos de secado. Equipo para secado
(Deshidratadores).

Eje5

Presidon de vapor del agua y humedad. Contenido de humedad de equilibrio de los materiales.
Curvas de velocidad de secado. Calculo del periodo de secado. Liofilizacidn. Destilacion.
Equilibrio liquido-vapor. Equipos. Adsorcién. Extraccién sélido-liquido. Lixiviacién: Equilibrio
liquido-sdlido. Equipos.

Eje 6
Cristalizacién: Equilibrio, sobresaturacion, rendimiento. Equipos.

4. Orientaciones para la Enseiianza

- Maediante el uso de instructivos del fabricante de maquinas y equipos
- Desarmado y armado de maquinas y equipos

- Utilizacion de videos y powerpoint extraidos de pdginas web

- Utilizacién en produccidn de los distintos equipos y maquinas

- Bibliografia suministrada por el profesor a cargo de la cétedra.

5. Orientaciones para la Evaluacién

- Evaluaciones escritas, orales, coloquios, trabajos practicos
- Evaluacion del desempefio practico del estudiante en trabajos de campo.

6. Bibliografia sugerida al Docente

- Cao, Eduardo "Transferencia de calor en ingenieria de procesos"”, , Nueva Libreria.

- Foust, A."Principios de operaciones unitarias", et al, CECSA.

- Geankoplis, C.J., "Procesos de transporte y operaciones unitarias", CECSA.

- Henley, E.J., Seader, J.D."Operaciones de separacidn por etapas de equilibrio en Ingenieria
Quimica", , Reverté.

- Kern, D., "Procesos de transferencia de calor", McGraw-Hill.

- McCabe, Smith Harriott "Operaciones Unitarias en ingenieria quimica, McGraw-Hill.

- Perry, J "Manual del Ingeniero Quimico" McGraw-Hill.

- Sawistowski, H; Smith, W; Alhambra."Métodos de calculo en los procesos de transferencia
de materia"

- Seader, J. D.; Henley, E. J., Wiley "Separation Process Principles"

- Smith, va Ness, Abbott "Introduccién a la Termodindmica en Ingenieria Quimica, McGraw-
Hill.

- Treybal, R., "Extraccién en fase liquida" UTEHA

- Treybal, R., "Operaciones de transferencia de masa", McGraw-Hill.
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9.5.10. FORMACION EN AMBIENTE DE TRABAJO

7° Ao — Formacion Técnica Especifica
Carga Horaria: 6 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

En cuanto a la practica del Campo de la Formacién Técnica-Especifica se aspirara a organizar
espacios de formacion en ambientes de trabajo, centrados en el desarrollo de experiencias
formativas sistemdticas en entornos productivos y/o de servicios. Estos espacios permitiran
aplicar las capacidades desarrolladas en otras dreas a la resolucién de problemas planteados
en situaciones reales de trabajo. Podran organizarse de modo independiente o articularse con
uno o mas Espacios Curriculares de la formacion.

Las investigaciones cognitivistas en Educacidn se han centrado en el aprendizaje del estudiante
y la correccién en las didacticas y métodos de ensefianza de las ciencias. El Espacio Curricular
“Formacion en Ambiente de Trabajo”, permite, desde la autorregulacién cognitiva y la meta
cognicién, promover una evaluacién formativa invaluable en la formacion final de los
estudiantes que cursan la carrera. Aqui, el cambio conceptual y los procesos de aprendizaje
significativo se entienden desde una perspectiva de ejercicio profesional del futuro “Técnico en
Tecnologia de los Alimentos”.

2. Propdsitos

- Promover que el estudiante aprenda a relacionarse continuamente con sus pares y los
docentes a cargo del Espacio Curricular.

- Propiciar que adquiera experiencia en el manejo de personal a cargo.

- Favorecer que maneje los distintos tipos de maquinarias y equipos a utilizar y
comprenda el uso de las mismas.

- Facilitar que establezca relaciones y realice la transferencia de los contenidos
aprendidos en otros Espacio Curricular.

- Fomentar que valore el trabajo en equipo.

- Favorecer la relacién con el entorno productivo y aproximarse mejor a contextos
reales de

- Trabajo.

- Promover la organizacidon de proyectos o actividades de simulacién que presenten
caracteristicas analogas a las de los ambientes de trabajo reales.

- Propiciar las condiciones de trabajo adecuadas y preservar el medio.

- En este item, el estudiante podrd articular sus conocimientos mediante la
incorporacioén de las TIC's como apoyatura.

- Que tenga en cuenta los conocimientos adquiridos para la produccién de productos de
distinta indole dentro de lo regional.

- Laimportancia del uso de equipos de proteccion personal.
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3. Contenidos

Eje 1

Estudio de mercado. Informacién técnica de productos y servicios. Plan de calidad.

Elaboracién Industrial (Segun la Esc.). Diagrama de flujo de una elaboracidn. Interpretacion del
manejo y utilizacién de cada uno de los equipos. Maquinas. Instalaciones y accesorios.

Eje 2
Control de calidad. Leyes y reglamentaciones aplicables en un proceso productivo. Gestion de
documentacidn especifica en el dmbito laboral.

Eje 3

Elaboracién vinica. Definicion de vino. Ley de vinos (N° 14878). Entes reguladores. Tramites
oficiales. Diagrama de flujo de una elaboracidn vinica. Interpretacion del manejo y utilizacion
de cada uno de los equipos. Maquinas. Instalaciones y accesorios. Concepto sobre levadurado,
fermentacién (controles), enzimado, acidulado, remontajes (tipos), descubes, prensados, auto
clarificacion, clarificantes, clarificaciones (tipos) y trasiegos. Tipos de vinos (varietales).
Elaboraciones Especiales. Tipos.

Ejed
Elaboracién de aceite. Definicién de aceite segin C.A.A. Clasificacion de aceites de oliva segun
C.A.A. Esquema de elaboracion de aceites. Equipos. Mdquinas. Accesorios e Instalaciones.

Eje 5
Administracion. Concepto. Roles del administrador. Niveles de la administracion. Tipos vy
funciones del administrador.

Eje 6
Gerencia. Concepto de gerencia. Labor y funciones de los gerentes. Papeles y habilidades de la
gerencia. Puestos gerenciales. Conceptos generales aplicados a la empresa.

4. Orientaciones para la Ensefanza

El estudiante se formara en la elaboracion de:

- Dulcesy conservas en el sector didactico productivo correspondiente

- Vinos, mistelas y derivados en el sector didactico productivo correspondiente

- Conservas de aceitunas y aceites en el sector didactico productivo correspondiente
- Productos carnicos en el sector didactico productivo correspondiente

La primera etapa estara conforme a la “Formacién en un ambiente simulado de trabajo’

4

La segunda etapa estara conforme a la “Formacion en un ambiente real de trabajo”.
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5. Orientaciones para la Evaluacion

- La evaluacién del trabajo de campo, debera a tener en cuenta: responsabilidad, habilidad,
solidaridad, trabajo en equipo, trabajo de grupo, puntualidad, idoneidad, etc.
- Manejo de grupo y capacidad de actuacién profesional.

9.5.11. MARKETING

7° Ao — Formacion Técnica Especifica
Carga Horaria: 3 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

Histéricamente las empresas creaban un producto y el mercado lo compraba, era la empresa
la que determinaba el producto. Hoy dia el consumidor estda muy informado, es muy exigente y
se beneficia de una mayor competencia entre empresas y actividades, la tactica ha cambiado,
hay que conocer al consumidor y darle lo que quiere, hoy dia esto se lleva al extremo y el mas
minimo dato de informacién sobre el consumidor vale mucho dinero y es un bien muy
preciado.

En el sector de las industrias alimenticias, la practica espontanea, sin ideas, seria oportunismo;
la politica comercial al dia, sin plan, sin programa, conduciria a la aventura, que sélo llevaria al
fracaso. El conocimiento de los contenidos basicos de “Marketing” permitira al futuro
egresado realizar aportes valiosos en todos los procesos que impliquen el conocimiento de
mercados. Accederdn al éxito del microemprendimiento en el sector alimenticio, ya sea de
alcance provincial, nacional o internacional.

Las Escuelas Agroindustriales, en su mayoria, se encuentran ubicadas en zonas rurales o
suburbanas de la provincia de San Juan con actividad productiva frutihorticola.

Las guerras se ganan con una buena estrategia de combate: aplicar el factor sorpresa y tener
un objetivo claro. En los negocios, los mercados se conquistan de manera similar. Definir
nuestro negocio es definir cudl es la razén de ser y cual es la necesidad de los consumidores
que nuestro producto satisface. Para ello, entonces necesitamos saber cudles son las
necesidades mas frecuentes que satisfacen los clientes cuando compran un producto. Es muy
frecuente que los empresarios no tengan claro qué es lo que venden. Muchas veces parece
irrelevante preguntarse qué vendemos. Evidentemente, todos los vendedores conocen los
productos que ofrecen a los consumidores. Pero no necesariamente conocen que buscan los
consumidores en nuestros productos.

El Marketing es la disciplina que permite organizar y tomar decisiones sobre todas las
actividades relacionadas con el proceso que va desde desarrollar un nuevo producto, hasta
ponerlo en manos del consumidor.

La planificacidn es una de las funciones mas importantes de la gestidon de una empresa.

El plan de Marketing de una empresa es un aporte clave para el plan econédmico.
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Este deberia identificar las oportunidades de negocio mdas prometedoras para la sociedad y
esbozar como penetrar, capturar, y mantener posiciones en mercados identificados.

Se trata de una herramienta de comunicacién que combina todos los elementos del marketing
en un plan de accién coordinado.

Explica en detalle quién hara qué, cuando, dénde y cdmo para conseguir los objetivos
planteados.

El plan de Marketing general puede estar compuesto por planes de marketing mdas pequefios
para productos o areas individuales.

Con ésta propuesta se espera cubrir las expectativas de los estudiantes, para encontrar algo
que les interese y que llegue a ser un buen disparador.

No es facil ni divertido el tema, por eso se propone que sean capaces de resolver cada una de
las situaciones que se les presenta.

Realizar un plan de Marketing que ellos mismo planteardn, ofrecera una gran solucion al
“Proyecto Final” que los estudiantes ejecutan para optar al titulo Técnico que les brinda la
institucion, poniendo en practica los conocimientos adquiridos durante el afio en el adrea de
gestién para poner en marcha un micro emprendimiento ya sea real o ficticio.

2. Propédsitos

- Brindar al estudiante competencias que le permitan situar en el mercado los
productos que realizan en las dreas didacticas-productivas y asi adquirir herramientas
estratégicas de comercializacién para participar o generar micro emprendimientos y
prepararse para una futura salida laboral en el ambiente agroindustrial que lo rodea.

- Desde este Espacio el estudiante podra interpretar las necesidades, identificar las
fuerzas, debilidades, oportunidades de comercializacién y adquirir las competencias
necesarias para plantear estrategias que permitan poner en el mercado de bienes y
servicios que satisfagan las demandas actuales.

3. Contenidos

Eje: Introduccidn: el Marketing y su lugar de Desarrollo

Concepto de Marketing. Importancia en la industria. El marketing, el ser humano vy la
industria.

Analisis del Entorno donde se desempeiiara el estudiante. Estrategias de mercado. Gestién.
Compras, andlisis de mercado. Clasificacion de los proveedores. Ventas, mercadeo. Criterios de
segmentacion. El marketing estratégico. Factores determinantes de la demanda (criterios).
Producto. Etapas en la vida de un producto.

Investigacion de mercado. Fases. Lanzamiento de un producto. Precios. La organizacion por
franquicia. Marcas y Patentes

Eje: El Producto

Conceptos fundamentales. Clasificacion de los tipos de productos.
Ciclo de vida de un producto.

Concepto de gama y linea de producto. Clasificaciones.
Identificacion: el producto. Atributos del producto.
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Marca. Elementos de la marca. Estrategias de marca. Tipos de marca.
Envase. Caracteristicas. Tipos de envases. Funciones del envase. Disefio.
Etiquetas. Tipos de etiquetas.

Creacién de nuevos productos. Categorias de nuevos productos.

Eje: La Promocidn

Comunicacidn. Transmisidén del mensaje.
Formas de transmitir un mensaje: Publicidad- relaciones publicas- promocién- ventas
personales. Caracteristicas y tipos de cada uno de ellos. Aplicaciones.

Eje: Plaza o Distribucion - el Precio

Distribucion: Concepto- Caracteristicas- Canales de distribucion. Longitud del canal de
distribucién.

Factores relacionados a la hora establecer estrategias de distribucion.

Precio. Concepto. Estrategias de Precios. Caracteristicas. Aplicaciones.

4. Orientaciones para la Enseiianza

Disefio y realizacidon de estudio de mercado en el departamento para analizar la oferta y la
demanda en el mercado local: Disefio de la encuesta, trabajo de campo, tabulacién de los
datos y conclusion del estudio de mercado presentado en forma escrita con graficos
estadisticos que simplifiquen los resultados. Implementacién “de la experimentacién” como
método de analisis: Disefian cuestionario que acompanfard a las muestras de productos que se
presentaran en una degustacion del producto antes de disefar las estrategias de venta. El
resultado de dicho analisis conformard la base de informacién que adoptara el estudiante para
la toma de decisiones estratégicas para implementar en el Proyecto de Emprendimiento
Productivo.

- Através del resultado de los estudios realizados y la recoleccién de datos de Internet,
revistas, observacion, etc. el estudiante interpretara la estructura del mercado local:
Habitos y situaciones de consumo, participacion de la competencia, la evolucidn de
dicho mercado, los proveedores, las necesidades de los consumidores y realizard un
diagndstico determinando las oportunidades, amenazas, fortalezas y debilidades del
mercado donde deberan insertar los bienes o servicios planteados en el Proyecto. Este
analisis servira de base para generar las propuestas estratégicas de comercializacion y
permitira aportar informacién para el area productiva que los requiera.

- Andlisis textos y de publicidades que reflejen decisiones comerciales de empresas
locales, nacionales e internacionales. (Para identificar en la realidad las estrategias
desarrolladas en la teoria)

- Redaccion de informes que manifiesten cada decision estratégica sobre la
segmentacion, posicionamiento, producto, distribucién, precio y comunicaciéon
aplicados a su producto o servicio elegido en su proyecto de emprendimiento
productivo.

- Disefio del producto: nombre, imagen y estrategia de marca de marca, isologotipo,
confeccidn de etiqueta y el boceto del envase.
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- Eleccién de un canal de distribucion para la venta de su producto o servicio. Analisis
del marketing en el punto de venta que realizan los intermediarios elegidos para la
distribucidn o del punto de venta propio.

- Seleccién, organizacidén y motivacion del equipo de ventas.

- Decisién de una estrategia de precio.

- Confeccidon de la estrategia de comunicacién: seleccion de los medios, soportes y
formatos adecuados para llegar al consumidor.

- Confeccidon de agenda de comunicacidn con las publicidades y promociones disefiadas
para la campafia de lanzamiento.

- Disefio de publicidad en el punto de venta: Teniendo en cuenta los puntos de atraccién
y los niveles de visibilidad propondran un exhibidor para el intermediario o su propio
local. Confeccién de folletos, publicidades, promociones en el punto de venta.

- Contribucién al reposicionamiento de la imagen de la escuela: El estudiante participara
de las actividades promocionales o comunicativas que se generen en la escuela a lo
largo del afio como exposiciones, degustaciones, ferias, etc. que tengan como objetivo
reafirmar la imagen de la institucion. Disefio de folletos informativos institucionales,
stand, exhibiciones, etc.

5. Orientaciones para la Evaluacion

Dada la metodologia de trabajo del Espacio Curricular la evaluacion serd continua y en base a
presentacién de trabajos practicos, disefio de estrategias de venta y comercializaciéon, como
ademas, disefio de marbetes para la presentaciéon del producto elegido para el “Proyecto

|II

Fina

9.5.12. PRACTICA PROFESIONALIZANTE

7° Ao — Practica Profesionalizante
Carga Horaria: 10 Horas Catedra Semanales

1. Perspectiva del Espacio Curricular

La practica profesionalizante constituye una actividad formativa a ser cumplida por todos los
estudiantes, con supervision docente, y la escuela debe garantizarla.

Dado que el objeto es familiarizar a los estudiantes con las practicas y el ejercicio técnico-
profesional vigentes, puede asumir diferentes formatos (como proyectos productivos, micro-
emprendimientos, actividades de apoyo demandadas por la comunidad, pasantias,
alternancias, entre otros), llevarse a cabo en distintos entornos (como laboratorios, talleres,
unidades productivas, entre otros) y organizarse a través de variado tipo de actividades
(identificacion y resolucion de problemas técnicos, proyecto y disefio, actividades
experimentales, practica técnico-profesional supervisada, entre otros).
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2. Orientaciones para la Ensefianza

La Practica Profesionalizante, en este afo, estad dirigida a que el estudiante pueda adquirir
experiencia en el ambito socio — productivo privado, mediante el sistema de “Pasantias”,
reforzando dicha experiencia demostrando lo adquirido en el ambito escolar, estando a cargo
de los estudiantes que estaran cursando la “Practica Profesionalizante” de 6° afio, en los
sectores “Didactico-Productivos” enclavados en la Institucion Escolar.

3. Orientaciones para la Evaluacion

Serdn organizadas, implementadas y evaluadas por el Equipo Institucional de Practica
Profesionalizante, conformado por docentes, Jefes de Seccién e Instructores de Ensefianza
Practica del Segundo Ciclo.
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