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FUNDAMENTACIÓN DE LA CARRERA DEL BACHILLERATO TECNICO EN LA MODALIDAD

“ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS”

El Instituto de Promoción industrial “MARIA AUXILIADORA”, es visto como:

· El futuro económico del departamento Guairá, Caaguazú y Caazapá, está fuertemente ligado al desarrollo agro-industrial y agro-exportador, por lo que urge:

· una respuesta pedagógica que posibilite la integración entre la teoría y la práctica, que relacione a la estudiante con el campo laboral 

· El Instituto de Promoción Industrial “MARÍA AUXILIADORA” ofrece un proceso pedagógico, en el cual alumna y profesor desafían problemas bien definidos, haciendo cada cual su aporte específico en la búsqueda de  soluciones ante

· una realidad compleja, que si bien privilegia el aspecto trabajo, lo considera en relación con las demás asignaturas integrantes de las distintas áreas.

· La creación de recursos humanos capacitados para la tecnología de alimentos abre una posibilidad de formación para el ejercicio de un trabajo honesto que le presenta a la joven, la realidad socio-económica-cultural que la circunda. Así,

· un nuevo horizonte  se ofrece a la joven guaireña y junto con una nueva posibilidad de maduración humana, cristiana y profesional, que le permitirá insertarse con eficacia en el campo laboral y económico, efectivizando su arraigo en el medio, mejorando su situación familiar.  

· Se abre así una posibilidad a la juventud femenina carenciada de la zona para mejorar su calidad de vida, y ser factor de cambio en su zona de origen, aportando nuevas estrategias para conservar los productos y elaborarlos sana y técnicamente.

PERFIL DEL EGRESADO EN “TÉCNICO EN ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS”

En el curso del Bachillerato en “Elaboración y Conservación de Alimentos”, se pretende dotar al alumno de métodos básicos para la elaboración y conservación de alimentos, desarrollar la capacidad de razonamiento, las habilidades lógicas y la capacidad técnica para intervenir eficazmente en el campo laboral.

Al cabo de tres años de formación, se espera el logro de las siguientes competencias:

· Procesar las materias primas de origen animal y vegetal aplicando las normas higiénicas  y de presentación del producto, a fin de lograr la calidad y facilitar una buena alimentación dentro y fuera del país. 

· Aplicar los conocimientos de los diversos tipos de tratamiento a que pueden someterse los productos alimenticios para su conservación y venta.

· Organizar y realizar programas tendientes a evitar la contaminación de alimentos en su comunidad.

· Identificar  elementos necesarios para una buena nutrición de vida personal y social.

· Demostrar responsabilidad y ética profesional en la elaboración de productos alimenticios.

· Utilizar  control de calidad en procesamiento de alimentos.

· Tener un sentido creativo que lo habilite para crear nuevos diseños o productos para la industria, aplicando los conocimientos de administración y marketing de una pequeña empresa y de esta manera satisfacer los intereses personales de los usuarios.

· DURACION DE LA CARRERA: Tres años. 

· CONDICIONES DE INGRESO: Curso E.E.B.  los tres ciclos concluidos o bachillerato terminado equiparando las asignaturas técnicas.

· TITULO DE BACHILLER TÉCNICO EN: “ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS”

CONSIDERACIONES METODOLÓGICAS PARA EL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS

Es necesario destacar que las prácticas en el laboratorio se realizarán a lo largo del curso inicial, el de especialidad en tecnología de alimentos, si bien serán más complejas durante el período del 2º y 3º cursos de la educación media.

Al programar las particulares experiencias se tendrán en cuenta especialmente los aspectos de la gradualidad e integración, así como la incentivación constante de la creatividad y del sentido de responsabilidad.

Cabe destacar la importancia de la tarea del profesor en los talleres, porque ellos, teniendo el instrumental de conocimientos y la conciencia crítica de que éstos deben ser acrecentados debe traducir contenidos téoricos a actividades, movilizando para lograr una participación activa del trabajo en equipo, a fin de que cada alumna sea sujeto de su proceso formativo.   

RECURSOS MATERIALES Y HUMANOS

El Instituto de Promoción Industrial “MARIA AUXILIADORA”, cuenta con instalaciones de equipamientos básico de laboratorio de química que pueden ser utilizados por los estudiantes de esta carrera.

Cuenta  con dos talleres de cocina y equipos para el análisis, utensilios completos para la elaboración de alimentos.

Cuenta con profesionales cualificados: Tecnólogo y Bioquímicos para llevar adelante dicha carrera.

O B J E T I V O S    G E N E R A L E S 

DE LA ASIGNATURA “SANEAMIENTO”

1. – Entregar personal técnico con conocimiento en saneamiento, higiene y control de alimentos

para ofrecer un servicio efectivo a la comunidad.

2. – Valorar la higiene, como base fundamental en la manutención de la salud y prevención de

enfermedades en los servicios de alimentación.

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O


M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: SANEAMIENTO 


C U R S O




: PRIMER AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 2 HORAS SEMANALES

O B J E T I V O S   G E N E R A L E S 

DE LA ASIGNATURA “SANEAMIENTO”

PARA PRIMER AÑO MEDIO

1. – Entregar al personal técnico conocimientos de higiene personal y ambiental, para aplicar las

reglas sanitarias en Salubridad.

U N I D A D E S        P R O G R A M A T I C A S

1. – Saneamiento Ambiental.

2. – Higiene Aplicada.

3. – Control de riesgo.

I  UNIDAD: “Saneamiento Ambiental”

OBJETIVO GENERAL: Reconocer los problemas de saneamiento que presenta la comunidad para aplicar





   reglas sanitarias.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

La alumna desarrollará capacidades para:




1.1. Introducción y generalidades sobre higiene

1. – Formular generalidades sobre higiene y




y tratamiento del medio.

tratamiento del medio ambiente.

2. – Relacionar la actividad del hombre y su medio.



2.1. El hombre y su medio ambiente.

2.2. Contaminación de los diferentes factores 

Ecológicos.

3. – Identificar las medidas sanitarias mínimas de la



3.1. La población rural.

    población Rural y Urbana.








3.2. La población urbana.

II  UNIDAD: “Higiene Aplicada”

OBJETIVO GENERAL: Comprender la importancia de la higiene como base fundamental en la mantención 





   Y prevención de enfermedades infecciosas – contagiosas.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

La alumna desarrollará capacidades para:

1. – conocer la higiene como medida fundamental de


1.1. Higiene de la Alimentación.

profilaxis en las enfermedades infecto-contagiosas.


1.2. Principales vías de contaminación.

1.3. Medidas preventivas:- Higiene personal

· Higiene ambiental

2. – Reconocer las técnicas de limpieza.





2.1. Técnicas de limpieza:

· Higiene de los alimentos.

2. – Identificar y caracterizar las enfermedades producidas


3.1. Enfermedades Enteroparasitarias, más 

por falta de higiene.







Comunes: Hidatidosis, teniasis, oxiuriasis,etc.

III  UNIDAD: “Control de Riesgo”

OBJETIVO GENERAL: Adquirir conciencia de los problemas que existen en los servicios de Alimentación para





       Lograr mayor seguridad y prevención de riesgo en dichos Servicios.

OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

La alumna desarrollará capacidades para:

1. – Discriminar entre alimentos contaminados, descompuestos

1.1.   Alimentación contaminada.

alterados o adulterados y falsificados.




1.2.   Alimentos descompuestos

1.3. Alimentos alterados

1.4. Alimentos falsificados

2. – Identificar los principales agentes contaminados de los 



alimentos.








2.1.    Agentes Biológicos

1.2. Agentes Químicos

1.3. Vectores

2. – Detectar enfermedades producidas por alimentos

contaminados y aplicar las reglas para su prevención.


3.1.   Enfermedades por ingesto de alimentos












contaminados.

2.2. Profilaxis 

2.3. Tratamiento

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O


M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSRVACIÓN DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: SANEAMIENTO 


C U R S O




: SEGUNDO AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 2 HORAS SEMANALES

O B J E T I V O   G E N E R A L 

PARA LA ASIGNATURA “SANEAMIENTO”

PARA EL SEGUNDO AÑO MEDIO

1. – Conocer los problemas de saneamiento en la industria alimenticia 

y disposiciones legales al respecto.

U N I D A D E S     P R O G R A M A T I C A S

1. – Disposiciones del reglamento sanitario sobre requisitos de locales y establecimientos comerciales

para fabricación y elaboración de alimentos.

2. – Procedimiento de conservación, limpieza de diferentes áreas de trabajo del Servicio de 

alimentación.

3. – Principios de decoración y sanidad aplicada a comedores.

I   UNIDAD: “Disposiciones del reglamento sanitario sobre requisitos de locales y 

establecimientos comerciales para fabricación y elaboración de alimentos”

OBJETIVO GENERAL: Conocer los problemas de saneamiento en la industria alimentaria.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

La alumna será capaz de:

1. – Identificar el código sanitario.





1.1. El código sanitario: disposiciones generales.

2. – Identificar los requisitos más comunes del código sanitario.

2.1.    Locales comerciales que venden alimentos.

1.2. Código sanitario de mercados y ferias libres.

1.3. Código sanitario de quioscos, casetas y

Vendedores ambulantes.

2. – Identificar las características de los vehículos de

transporte y distribución de alimentos.




3.1. Requisitos de los vehículos de transporte y












distribución de alimentos.

II  UNIDAD: “Procedimientos de conservación, limpieza de diferentes áreas de trabajo del 

Servicio de alimentación”

OBJETIVO GENERAL: Adquirir conocimientos de higiene y mantención de los servicios de alimentación.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

La alumna desarrollará capacidades para:

1. – Aplicar las técnicas de limpieza de enseres u utensilios.


1.1. Terminología que se usa en las diferentes












técnicas de limpieza.

2. – Manejar las técnicas de limpieza en los lavaplatos.


2.1. Ventajas y desventajas de los diferentes












detergentes y las consecuencias de su mal uso.

3. – Manejar técnicas de lavado de vajillas y utensilios.


3.1. Tipos de vajillas y utensilios más comunes












del servicio de alimentos.

3. – Conocer la importancia de la higiene en la fabricación


4.1. Ventajas y desventajas de los electrodo-

de elementos mecánicos electrodomésticos que sirven


mésticos.

para la preparación de alimentos.







3.2. Microorganismos que se forman en los 

Electrodomésticos.

III  UNIDAD: “Principios de decoración y sanidad aplicados a comedores”

OBJETIVO GENERAL: Aplicar diferentes técnicas de presentación en el aspecto psicológico y técnico.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

La alumna desarrollará capacidades de:

1. – Conocer técnicas de presentación en aspecto técnico

psicológico.








1.1. Generalidades respecto a:












ordenación, distribución, decoración de accesos.

1.2. Generalidades respecto a la armonía, 

Dinamismo, estilo, etc.

2. – Conocer el reglamento sanitario de los locales que

venden alimentos en forma colectiva.




2.1. Requisitos del reglamento sanitario que 












deben cumplir los comedores de alimentación 












colectiva.

ASIGNATURA 
: MICROBIOLOGIA GENERAL

AREA


: PROFESIONAL

CURSO

: PRIMERO

HORA SEMANAL
: 5 h.

OBJETIVOS

1. Comprender los conceptos básicos sobre la estructura, reproducción, metabolismo e identificación de los microorganismos.

2. Interpretar la relación entre las exigencias nutritivas de los microorganismos y los alimentos.

3. Analizar la utilización de los microorganismos, en las industrias alimentarias.

4. Analizar los métodos de inhibición y destrucción de los microorganismos para la conservación de los alimentos.

5. Deducir la importancia del avance de la Tecnología de alimentos considerando los aportes de la industria microbiológica.

UNIDADES TEMATICAS

1. Introducción a la microbiología.

2. Microbiología de las bacterias. 

3. Microbiología de microorganismos distintos de las bacterias.

4. Control de microorganismos.

5. Microbiología aplicada.

6. Infecciones humanas que se transmiten por los alimentos y el agua.

DESARROLLO PROGRAMATICO

I. INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA

1.1. Microbiología

1.2. Objeto de la microbiología

1.3. Nomenclatura y clasificación de micro-organismos-Grupos General

1.4. Estudio de los microorganismos

1.5. Cultivos

1.6. Secciones de la microbiología

1.7. Aplicaciones de la microbiología

1.8. Distribución de los microorganismos en la naturaleza

1.9. Observaciones microscópicas de los microorganismos

II. MICROBIOLOGIA DE LAS BACTERIAS

2.1. Forma y agrupación

2.2. Estructura de las bacterias general

2.3. Condiciones físicas necesarias para el crecimiento

2.3.1. Temperaturas

2.3.2. Necesidades gaseosas

2.4. Cultivo de las bacterias

2.4.1. Exigencias nutritivas

2.4.2. Bacterias autótrofas y heterótrofas

2.4.3. Medios bacteriológicos

2.4.3.1. Tipos de medios

2.4.3.2. Condiciones físicas necesarias para elcrecimiento

2.4.3.3. Acidez o alcalinidad (PH)

2.4.3.4. Elección de medios de cultivos

2.5. Crecimiento y Producción General

2.6. Enzimas

2.6.1. Acción y naturaleza de las enzimas

2.6.2. Clasificación, propiedades y nomenclatura general

2.6.3. Mecanismo de acción enzimática

2.6.3.1. Factores que influyen en la acción de las enzimas

2.6.3.2. Coenzimas e inhibidores

III. MICROBIOLOGIA DE MICROORGANISMOS DISTINTOS DE LAS BACTERIAS

3.1. Hongos

3.1.1. Clasificación

3.1.2. Morfología

3.1.3. Reproducción

3.1.4. Examen morfológico de los hongos

3.1.5. Cultivos

3.1.6. Algunos hongos de interés microbiológico

3.2. Levaduras

3.2.1. Clasificación

3.2.1.1. Levaduras industriales o cultivadas.

3.2.1.2. Levaduras naturales

3.2.1.3. Levaduras falsas

3.2.2. Morfología de las levaduras general

3.2.2.1. Pared celular

3.2.2.2. Membrana citoplásmica

3.2.2.3. Constituyentes citoplasmáticos

3.2.2.4. Examen morfológico

IV. CONTROL  DE MICROORGANISMOS

4.1. Control por medios físicos

4.1.1. Temperatura

4.1.1.1. Resistencia de los microorganismos al calor

4.1.1.2. Punto térmico letal y tiempo térmico letal

4.1.1.3. Métodos de aplicación de temperaturas elevadas

4.1.1.4. Calor húmedo y seco

4.1.1.5. Temperaturas bajas

4.1.2. Desecación

4.1.3. Osmosis y presión osmótica

4.1.4. Radiaciones

4.1.4.1. Luz ultravioleta

4.1.4.2. Rayos catódicos

4.1.4.3. Ondas sónicas y ultrasónicas

ASIGNATURA
: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

AREA


: PROFESIONAL

CURSO

: SEGUNDO 

HORAS SEMANALES: 6 h.

OBJETIVOS 

1. Interpretar los principios básicos de la microbiología de alimentos que se refiere a la alteración y conservación de los alimentos.

· Orígenes de la contaminación de los alimentos.

· Explicar los distintos métodos de conservación de los alimentos.

2. Identificar diferentes tipos de gérmenes, posibles contaminantes de los alimentos.

3. Identificar los microorganismos de importancia en la microbiología de los alimentos

4. Distinguir las características de un alimento que no esté en condiciones de ser consumido.

5. Identificar el proceso de transmición de enfermedades a través de los alimentos por micoorganismos.

6. Detectar principales alteraciones de diferentes tipos de alimentos.

UNIDADES TEMATICAS

1. Microorganismos importantes en la microbiología de los alimentos.

DESARROLLO PROGRAMATICO

1. Yogur: materias primas, microbiología. Tipos de procesos, diferencias de los productos y variantes. Controles, enfermedades. Utilización, conservación y envasado.

2. Pan y derivados de confitería: materias primas, selección adecuada de la microbiología. Tipos de procesos, diferencias de los productos. Controles, enfermedades. Conservación y expendio.

3. Dulces (Mermeladas): materias primas, microbiología. Tipos de procesos, diferencias de los productos. Utilización, conservación y envasado.

4. Carne, huevo y embutidos: materia prima, obtención, selección y ablandamiento. Conservación y tipos. Contaminación y controles de calidad, enfermedades antes y post-morten. Subproductos.

1. Microorganismos importantes en la Microbiología de los alimentos

1.1. Moho

1.1.1. Características generales

1.1.2. Clasificación e identificación

1.1.3. Moho de importancia industrial. General

1.2. Levaduras y hongos afines

1.2.1. Características generales

1.2.2. Clasificación e identificación

1.2.3. Levaduras de importancia industrial

1.3. Bacterias

1.3.1. Características generales. Bacterias de importancia industrial

1.3.2. Bacterias acéticas. Género Acetobacter

1.3.3. Bacterias lácticas. Familia Lactobacillus

1.3.4. Bacterias Psicrófilas

1.3.5. Enterobacteriáceas

1.3.5.1. Género Escherichia

1.3.5.2. Género Enterobacter

1.3.5.3. Género Serratia

1.3.5.4. Género Erwinia

1.3.5.5. Género Yersinia

1.3.5.6. Género Clostridium

1.3.5.7. Género basillus

1.4. Contaminación natural de los alimentos

2. Contaminación, conservación y alteración de diferentes tipos de alimentos.

2.1. Contaminación, conservación y alteración de los cereales y productos derivados.

2.1.1. Harinas

2.1.2. Pan

2.1.3. Pateles

2.1.4. Pastas alimenticias

2.2. Contaminación, conservación y alteración de los azúcares y productos derivados

2.2.1. Sacarosa

2.2.2. Miel

2.2.3. Productos de confitería

2.3. Contaminación, conservación y alteración de frutas y hortalizas crudas

2.3.1. Jugos

2.3.2. Productos fermentados

2.4. Contaminación, conservación y alteración de la carne, pescados y productos derivados

2.4.1. Conservación

2.4.1.1. Calor

2.4.1.2. Frío

2.4.1.3. Radiaciones

2.4.1.4. Desecación

2.4.1.5. Conservadores

2.5. Contaminación, conservación y alteración de la leche y productos lácteos

2.6. Alteración de los alimentos enlatados sometidos a tratamiento térmico

2.6.1. Causas de alteración

2.6.2. Clasificación según la acidez. Enlatados

2.6.3. Carnes y pescados

3. Sanidad y control de los alimentos

3.1. Microbiología y sanidad de las fábricas de alimentos

3.2. Métodos microbiológicos de laboratorio

3.2.1. Muestreo

3.2.2. Tipos de pruebas

MATERIA

:

ANALISIS DE ALIMENTOS

AREA


:

Profesional

CURSO

:

Tercer año medio

HORAS SEMANALES:

 6 h.

OBJETIVOS

1. – Interpretar los conceptos teóricos básicos en que se fundamenta el análisis cuantitativo y cualitativo de las sustancias alimenticias.

2. – Distinguir los elementos adecuados y las condiciones en que deben realizarse los diversos tipos de análisis.

3. Emplear el código bromatológico y la terminología adecuada para la expresión de los resultados de los análisis.

4. Aplicar el procedimiento adecuado para el análisis de los productos alimenticios considerando los objetivos de cada análisis.

5. Elaborar conclusiones objetivas en las experiencias de laboratorio.

6. Demostrar responsabilidad y ética profesional al interpretar y comunicar los resultados del análisis.

7. Valorar la importancia de actuar con honestidad en el campo profesional.

8. Demostrar destreza en el manejo de los instrumentos y equipos de laboratorio.

CONTENIDOS

A- UNIDADES TEMÁTICAS

1. Conceptos básicos para el análisis de alimentos.

2. Análisis sistemático de un producto alimenticio, natural o elaborado.

3. Agua.

4. Productos lácteos.

5. Productos grasos.

6. Bebidas fermentadas y destiladas.

7. Harina

8. Carne

B- DESARROLLO DE LAS UNIDADES TEMÁTICAS

1. Conceptos básicos para el análisis de alimentos.

1.1. Definición de análisis de alimentos.

1.2. Objetivos del análisis de alimentos.

1.3. Tipos de análisis

1.2.1. Caracteres organolépticos

1.2.2. Análisis físicos

1.2.3. Análisis químicos

    1.4.
 Aparatos y equipos usados para el análisis.

    1.5. Reactivo que se emplean para el análisis.

     1.6. Toma de muestras

1.7. Expresión de los resultdos.

1.8. Código bromatológico

1.9. Terminología utilizada en la interpretación de un análisis.

1.9.1. Fraude: Adulteración y falsificación

1.9.2. Alteración

1.9.3. Contaminantes

1.9.4. Impurezas.

1.10 Criterios para la elaboración de conclusiones

2. – Análisis sistemático de un producto alimenticio natural o elaborado

1.1. Fracción comestible

1.1.1. Determinación de humedad

1.1.2. Determinación de cenizas

1.1.3. Glútidos: Métodos F.C.B. Fundamento. Cálculos.

1.1.4. Lípidos. Métodos Soscht. Cálculos

1.1.5. Proteínas: Métodos de Kejtdahl. Fundamentos. Cálculos

1.1.6. Fibras: fibra bruta, fibra alimentaria. Unidades constituyentes

1.1.7. Fibra sught-gate.

2. – Agua

2.1. Agua potable

2.2. Condiciones de potabilidad

2.3. Toma de muestra

2.4. Análisis del producto

2.4.1. Caracteres organolépticos

2.4.2. Análisi físico: PH temperatura

2.4.3. Análisis químico

2.4.3.1. Investigación de la presencia de amoniaco. Fundamentos

2.4.3.2. Investigación de la presencia de nitritos. Fundamentos

2.4.3.3. Investigación de la presencia de nitratos. Fundamentos

2.4.3.4. Determinación de cloruros. Métodos de Mohr. Fundamentos. Valores normales o admitidos

2.4.3.5. Determinación de la materia orgánica. Método de Kubell. Fundamento. Valor normal.

2.4.3.6. Determinación de la dureza. Método E.D.T.A.. Fundamento. Valor normal

2.4.4. Análisis micrográfico.

2.5. Interpretación del análisis del producto

2.6. Análisis microbiológico

2.6.1. Contaminantes

2.6.2. Interpretación del análisis.

3. – Productos lácteos

3.1. Leche

3.1.1. Definición del producto

3.1.2. Toma de muestra

3.1.3. Análisis del producto

3.1.3.1. Caracteres organolépticos

3.1.3.2. Análisis físico: densidad PH

3.1.3.3. Análisi químico

3.1.3.3.1. Determinación de materia grasa: métodos Gerber. Fundamento. Valores normales

3.1.3.3.2. Determinación de estracto seco. Valor normal.

3.1.3.3.3. Determinación de estracto seco desgrasado. Valor mínimo.

3.1.3.3.4. Porcentaje de aguado

3.1.3.3.5. Investigación de adulterantes: almidón, sacarosa.

3.1.3.3.6. Reductasimetría. Fundamentos. Interpretación de resultados

3.1.3.3.7. Prueba de etanol. Fundamento. Valor normal

3.1.3.3.8. Prueba de Halizarina. Fundamento. Valor normal.

3.1.4. Alteración

3.1.5. Adulteración

3.1.6. Interpretación de análisis

3.2. Queso

3.2.1. Definición del producto

3.2.2. Clasificación de quesos

3.2.3. Análisis

3.2.3.1. Caracteres organolépticos

3.2.3.2. Análisis físico-químico

3.2.3.2.1. Determinación de humedad

3.2.3.2.2. Determinación de cenizas

3.2.3.2.3. Determinación de cloruros

3.2.3.2.4. Determinación de materia grasa

3.2.3.2.5. Determinación de lípidos

3.2.3.2.6. Determinación de nitrógeno total y soluble

3.2.3.2.7. Grado de saturación.

1.2.1 Alteración

1.2.2 Adulteración

1.2.3 Interpretación de análisis

3.3. Manteca

3.3.1. Definición del producto

3.3.2. Análisis

3.3.2.1. Caracteres organolépticos

3.3.2.2. Análisis físicos

3.3.2.2.1. Grado regractométrico. Valor normal

3.3.2.2.2. Punto de fusión

3.3.2.2.3. Punto de congelación

3.3.2.3. Análisis químico

3.3.2.3.1. Acidez

3.3.2.3.2. Rancidez

3.3.2.3.3. Materia grasa

3.3.3. Alteración

3.3.4. Adulteración

3.3.5. Interpretación de análisis

4. Productos grasos

4.1. Aceite de maní

4.1.1. Definición del producto

4.1.2. Análisis químico

4.1.2.1. Caracteres organolépticos

4.1.2.2. Análisis químico

4.1.2.2.1. Índice de saponificación. Fundamento. Valor normal

4.1.2.2.2. Índice de yodo. Método Hanus. Fundamento. Valores normales.

4.1.2.2.3. Acidez. Fundamento. Valor normal.

4.1.2.2.4. Rancidez

4.1.2.2.5. Investigación de adulterantes: aceite de algodón.

4.1.3. Alteración

4.1.4. Adulteración

4.1.5. Interpretación del análisis

5. Bebidas fermentadas y destiladas.

5.1. Bebidas fermentadas: vino

5.1.1. Definición del producto

5.1.2. Análisis del producto

5.1.2.1. Caracteres organolépticos

5.1.2.2. Análisis físico

5.1.2.2.1. Densidad a 15%

5.1.2.2.2. Valor normal

5.1.2.2.3. PH

5.1.2.3. Análisis químico

5.1.2.3.1. Alcohol % en volumen

5.1.2.3.2. Graduación alcohólica

5.1.2.3.3. Extracto seco

5.1.2.3.4. Azúcar reductor

5.1.2.3.5. Extracto libre de azúcar reductor

5.1.2.3.6. Acidez total en ácido reductor

5.1.2.3.7. Acidez fija en ácido acético

5.1.2.3.8. Acidez fija en ácido sulfúrico

5.1.2.3.9. Investigación de colorantes

5.1.3. Alteración

5.1.4. Adulteración

5.1.5. Interpretación de análisis

5.2. Bebidas. Fermentadas: cervezas

5.2.1. Definición del producto

5.2.2. Caracteres organolépticos

5.2.3. Análisis físicos

5.2.3.1. Densidad

5.2.4. Análisis químico

5.2.4.1. Extracto Seco

5.2.4.2. Alcohol % en volumen

5.2.4.3. Extracto primitivo

5.2.4.4. Grado de fermentación

5.2.4.5. Acidez total en ácido láctico

5.2.4.6. Acidez volátil en ácido acético

5.2.4.7. Acidez fija en ácido láctico

5.2.5. Adulteraciones

5.2.6. Alteraciones

5.2.7. Interpretación de análisis

5.3. Bebidas fermentadas: Vinagre

5.3.1. Definición del producto

5.3.2. Caracteres organolépticos

5.3.3. Análisis físico

5.3.3.1. Densidad

5.3.3.2. PH

5.3.4. Análisis químico

5.3.4.1. Extracto seco

5.3.4.2. Acidez total

5.3.4.3. Grado alcohólico

5.3.4.4. Investigación de ácidos minerales

5.3.4.5. Investigación de colorantes

5.3.5. Adulteraciones

5.3.6. Alteraciones

5.3.7. Interpretación de análisis.

5.4. Bebidas destiladas

5.4.1. Definición del producto

5.4.2. Caracteres organolépticos

5.4.3. Análisis físico

5.4.3.1. Densidad

5.4.4. Análisis químico

5.4.4.1. Graduación alcohólica

5.4.4.2. Acidez en ácido acético

5.4.4.3. Esteres en acetato de etilo

5.4.4.4. Aldehídos en  acetaldehídos

5.4.4.5. Furfurol

5.4.4.6. Alcoholes superiores

5.4.5. Adulteraciones

5.4.6. Alteraciones

5.4.7. Interpretación de análisis

6. Harinas

6.1. Definición del producto

6.2. Caracteres organolépticos

6.3. Análisis físico-químico

6.3.1. Humedad

6.3.2. Cenizas

6.3.3. Gluten

6.3.4. Bromatos

6.4. Adulteraciones

6.5. Alteraciones

6.6. Interpretación de análisis

7. Carnes

7.1. Definición del producto

7.2. Menudencias

7.3. Tejido muscular

7.3.1. Estructura

7.3.2. Clasificación

7.4. Modificación del músculo post-morten

7.5. Maduración

7.6. Análisis del producto

7.6.1. Preparación de la muestra

7.6.2. Caracteres organolépticos

7.6.3. Análisis físico

7.6.3.1. PH

7.6.3.2. Humedad

8.6.4 Análisis químico

8.6.4.1. Cenizas

8.6.4.2. Creatina-Creatinina

8.6.4.3. Lípidos

8.6.4.4. Glucógeno

8.6.4.5. Proteínas

8.6.4.6. Acidez

8.6.4.7. Índice de peróxido

8.7. Alteraciones

8.8. Interpretación de análisis

C- ACTIVIDADES PRINCIPALES DE LOS ALUMNOS

1. Análisis de agua potable

2. Análisis de leche

3. Análisis de manteca

4. Análisis de aceite

5. Análisis de vino

6. Análisis de vinagre de vino

7. Análisis de cerveza

8. Análisis de harina de trigo

9. Análisis sistemático de un grupo alimenticio

Determinación de la proporción de la fracción comestible

Determinación de la humedad

Determinación de cenizas

Determinación de la fracción de lípidos

Determinación de la proporción de prótidos

Determinación de la proporción de glúcidos

Determinación de vitamina C.

O B J E T I V O S    G E N E R A L E S

DE LA ASIGNATURA “TECNOLOGIA DE ALIMENTOS”

1. – Dar formación a los alumnos de acuerdo a las nuevas tecnologías que están relacionadas con la industrialización de alimentos, como también sus procesos para determinar un producto final más acabado dentro de la industrialización alimenticia gastronómica.

2. – El alumno deberá adquirir los conocimientos necesarios para identificar los tipos de alimentos que se       encuentran en el mercado tanto las formas de usar, mezclar, procesar, elaborar de acuerdo a las diversas necesidades que regirán los establecimientos gastronómicos tanto institucionales como empresas privadas.

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O


M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN  DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 


C U R S O




: SEGUNDO AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 3 HORAS SEMANALES

O B J E T I V O S        G E N E R A L E S

DE LA ASIGNATURA “TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

PARA SEGUNDO AÑO MEDIO

1. – Adquirir los conocimientos, conceptos y generalizaciones fundamentales de tecnología de alimentos que    permiten valorar el aporte de los alimentos dentro del quehacer gastronómico.

2. – Determinar la estructura, propiedades de los alimentos y bebidas siendo los que otorgan satisfacción y gusto al consumidor por un buen producto de acuerdo a los controles actuales, como también las innovaciones que sufren por agentes contaminantes, vegetales orgánicos.

3. – Dar formación a las alumnas para que sean capaces de adquirir alimentos, determinar su promedio de consumo, la distribución de éstos en la industria alimenticia gastronómica hotelera.

U N I D A D E S       P R O G R A M A T I C A S

1. – Tecnología de la Industria Alimentaria.

2. – Adquisición de Alimentos.

3. – Identificación de Promedios de Consumo.

I   UNIDAD: “Tecnología de la Industria Alimentaria”

OBJETIVO GENERAL:  Comprender el desarrollo de los procesos fundamentales en la industria de los alimentos              procesados, semielaborados, valorando la importancia de la ciencia y tecnología de los Alimentos.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

La alumna desarrollará capacidades para:

1. – Diferenciar los términos que se utilizan en la Ciencia y

Tecnología de los Alimentos.






1.1. Ciencia y Tecnología de los Alimentos.

1.2. Proteínas en Alimentos.

2. – Adquirir conocimientos respecto a los procesos básicos

en la Industrialización de los alimentos procesados y elaborados,
2.1. Procesamiento Industrial de los Alimentos.

2.1.1. Alimentos procesados

2.1.2. Alimentos enriquecidos.

2.1.3. Alimentos Semielaborados y elaborados.

3. – Identificar y reconocer las transformaciones que sufren

    los Alimentos debido a la manipulación y el proceso tec-

    nológico, considerando el aporte nutritivo de los Alimentos.

3.1. Alimentos de Origen Animal.

3.1.1. Leche y su procesamiento

3.1.2. Carne y su procesamiento.

3.1.3. Pescados y mariscos.

3.1.4. Aves y huevos

3.1.5. Alimentos vegetal: cereales, tubérculos

Legumbres, hortalizas y verduras, frutas

II    UNIDAD: “Adquisición de Alimentos”

OBJETIVO GENERAL:  Comprender la importancia que tiene una buena adquisición de alimentos, considerando su origen, condiciones higiénicas y épocas estacionales, para así almacenar buenos productos.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

La alumna desarrollará capacidades para:

1. – Conocer las técnicas básicas de adquisición, recepción

y distribución de los alimentos.





1.1. Compra de los alimentos.

1.2. Recepción de los alimentos.

1.3. Distribución de los alimentos.

2. – Identificar las condiciones necesarias para un buen 

Almacenamiento de los alimentos.





2.1. Almacenamiento y entrega de los alimentos. 

III    UNUDAD: “Identificación de Promedios de Consumo”

OBJETIVO GENERAL: Determinar las cantidades de alimentos de acuerdo a normas nacionales e internacionales según el servicio gastronómico.



OBJETIVOS ESPECIFICOS





CONTENIDOS

1. – Identificar las distintas operaciones de cortes que

deben tener los alimentos.







1.1. Cantidad, calidad y rendimiento de los













alimentos.

1.2. Operaciones de corte.

2. – Diferenciar las formas de tratamiento de carnes pescados y ave.

2.1. Tratamiento de carnes, pescados y 













aves.

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O


M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 


C U R S O




: TERCER AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 4 HORAS SEMANALES

O B J E T I V O S      G E N E R A L E S 

DE LA ASIGNATURA “TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

PARA TERCER AÑO MEDIO

1. – Adquirir conocimientos básicos sobre diferentes métodos de Conservación de los alimentos durante un tiempo determinado, sean éstos: sólidos, líquidos, etc.

2. – La alumna deberá conocer y manejar los diferentes, vinos, licores, que se manejan en la actualidad en la gastronomía, como también los diferentes aderezos y salsas de acuerdo a las normas de los menús, raciones según estos internacionales y nacionales.

3. – La alumna deberá comprender cuales son los costos que intervienen dentro de los servicios gastronómicos.

U N I D A D E S       P R O G R A M A T I C A S

1. – Preservación de alimentos

2. – Sistemas de coctelería

3. – Tipos de salsas y aderezos

4. - Presupuesto y costos.

I   UNIDAD: “Preservación de los alimentos”

OBJETIVO GENERAL: Comprender y manejar los diversos métodos de prevención de los alimentos.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Diferenciar los distintos métodos de acuerdo a las

nuevas tecnologías de preservación de alimentos.



1.1. Esterilización al calor

1.2. Refrigeración y congelamiento.

1.3. Deshidratación

1.4. Ahumado, salazón y sacarado.

1.5. Agentes químicos preservativos. 

II   UNIDAD “Sistema de Coctelería”

OBJETIVO GENERAL: Adquirir conocimientos respecto de las características que presentan los diferentes productos

                                        de la coctelería



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Reconocer e identificar las diversas técnicas de

elaboración de las bebidas alcohólicas.




1.1. Los vinos.

1.2. Los licores y sus características

1.3. La elaboración de la cerveza y de la Champaña.

2. – Dominar ciertas nociones elementales de coctelería.


2.1. Nociones elementales de coctelería.

2.2. Tipos de tragos (cortos, largos,secos,

Dulces, etc.)

III    UNIDAD: “Salsas y Aderezos

OBJETIVO GENERAL: Valorar la importancia que tienen las preparaciones fundamentales reducidas (salsas) en la complementación de los menús de la gastronomía nacional e internacional.



OBJETIVOS ESPECIFICOS





CONTENIDOS

1. – Establecer la diferencia que existe entre los constituyentes

de las salsas madres calientes o frías.





1.1.  Las preparaciones fundamentales 













reducidas: - Las salsas básicas caliente

        Las salsas básicas frías

2. – Identificar otros elementos que sirven como constituyentes

de otras salsas (derivados)







2.1. Derivados de las salsas madres.

2.2. Las salsitas.

IV   UNIDAD: “Presupuesto de Costo”

OBJETIVO GENERAL: Comprender y establecer diferencias de precios que existen entre los distintos presupuestos que intervienen en los servicios gastronómicos.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Adquirir nociones elementales para calcular los distintos

tipos de presupuestos.







1.1. Concepto de presupuesto.

1.2. Presupuesto mensual de un negocio ya

establecido.

1.3. Presupuesto de comidas y bebidas.

1.4. Costos unitarios, tanto por ciento ventas

1.5. Tanto por ciento de ganancia

1.6. Tipos de manifestaciones

2. – Conocer la importancia que tiene el balance en los

servicios de alimentación.-






2.1. El Balance.

OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA DE

TÉCNICAS CULINARIAS O PRÁCTICA GASTRONÓMICA

1. – Capacitar a las alumnas para preparar los alimentos empleando las técnicas culinarias adecuadas.

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O


M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: TÉCNICA CULINARIA O PRÁCTICA GASTRONÓMICA


C U R S O




: PRIMER AÑO MEDIO


N° D E   H O R A S


: 4 HORAS SEMANALES

U N I D A D E S     P R O G R A M A T I C A S

I- Los productos de la técnica culinaria

II- Tipos de servicios colectivos.

III- Clasificación y elaboración de masas y pastas.

I   UNIDAD: “Los productos de la técnica culinaria”

OBJETIVO GENERAL: Conocer las principales operaciones culinarias para llevarlas a la práctica.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Nombrar las operaciones culinarias empleadas en las


a) Operaciones de la técnica culinaria.

preparaciones básicas alimenticias.





b) Los procesos culinarios fundamentales.

2. – Desarrollar habilidades en el manejo y preparación de


1. – Cocción en agua (hervidos)

los alimentos.








2. – Cocción a vapor












3. - Fritura












4. - Asado

II   UNIDAD: “Tipos de servicios colectivos”

OBJETIVO GENERAL: Estimular la capacidad creadora de las alumnas, para prácticas en servicios colectivos, en la 

                                        Preparación y presentación de comidas.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Desarrollar la capacidad creadora de las alumnas para

1.1. Tipos de servicios

saber identificar y distribuir los tipos de servicios más usados.

2. – Conocer y aplicar principios de cuidado y manejo de los

2.1. Los cubiertos generales.

útiles y vajillas de la cocina.

2.2. Manejo y aseo en la conservación de

cubiertos en la cocina.

III    UNIDAD: “Clasificación y elaboración de masas y pastas”

OBJETIVO GENERAL: Adquirir conocimientos de la clasificación de masas y pastas.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. - Clasificar recetas en base a masas en la práctica.



1.1. Tipos de masas:

· duras

· blandas

· líquidas

2. – Diferenciar las pastas por la consistencia observada


2.1. Tipos de pastas

   en la manipulación.








- de verduras

· de carnes

· de harinas

3. – Investigar las mezclas según la cocción determinada.


3.1.  Mezclas y sus cocciones

· alimentos que mezclan

· tabla de cocción.

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O


M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN   DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: TÉCNICA CULINARIA O PRACTICA GASTRONÓMICA


C U R S O




: SEGUNDO AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 4 HORAS SEMANALES

O B J E T I V O S    G E N E R A L E S 

DE LA ASIGNATURA “TECNICA CULINARIA O PRACTICA GASTRONOMICA”

PARA EL SEGUNDO AÑO MEDIO

1. – Formar y desarrollar hábitos de práctica en las diversas preparaciones culinarias.

2. – Llevar a la práctica las operaciones culinarias.

U N I D A D E S       P R O G R A M A T I C A S 

1. – Realización práctica de productos culinarios.

2. – Práctica de repostería.

I   UNIDAD: “Realización práctica de productos culinarios”

OBJETIVO GENERAL: Serán capaces de demostrar sus habilidades mediante la práctica de variados productos 





   Culinarios.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Identificar los tipos de entradas, para llevarlo a la


1.1. Preparaciones de entradas frías y calientes.

práctica.

2. – Desarrollarán las recetas con habilidad y creatividad


2.1. Preparaciones de sopas:

sobre las bases de los distintos productos de la técnica


Claras, cremas, guisos.

culinaria.

II   UNIDAD: “Práctica de repostería”

OBJETIVO GENERAL: Cultivar el sentido de práctica en el arte de la repostería a las necesidades del grupo curso.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Promover en las alumnas en interés de llevar a la práctica

1.1. La repostería básica:

reposteril, los productos seleccionados.




Galletas, panificación básica.

2. – Desarrollar hábitos de economía en el tiempo y uso de 

2.2. Postre en base a: frutas, leche.

ingredientes de cada receta.

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O


M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN  DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: TÉCNICA CULINARIA O PRACTICA GASTRONOMICA


C U R S O




: TERCER AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 7 HORAS SEMANALES

O J E T I V O S    G E N E R A L E S

DE LA ASIGNATURA “TECNICA CULINARIA O PRACTICA GACTRONOMICA”

PARA EL TERCER AÑO MEDIO

1. – Demostrar a través de la práctica un desarrollo eficiente, aplicando técnicas, métodos y procedimientos 

de trabajo para la presentación y decoración final de los alimentos.

2. – Las alumnas quedaran capacitadas para elaborar métodos y distintos procedimientos de trabajo aplicados dentro de la técnica culinaria.

U N I D A D E S    P R O G R A M A T I C A S 

1. – Presentación y decoración en alimentos

2. – Práctica en alimentos de diferentes dietas alimenticias.

3. – Cocina práctica Nacional.

4. – Conservación de alimentos

5. – Sándwichs y emparedados.

6. – Cocina internacional.

7. – La coctelería.

I  UNIDAD: “Presentación y decoración en alimentos”

OBJETIVO GENERAL: Demostrar los conocimientos adquiridos, mediante la práctica, presentación y decoración





   de variados alimentos.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Realizar preparaciones de repostería para llegar a la 


1.1. Operaciones de presentación y decoración.

presentación, decoración final de los alimentos.

2. – Trabajar en las mezclas de alimentos dulces y colados.


2.1. Elaboración de productos:












repostería, pan canapés.

2. – Seleccionar variadas presentaciones de la mesa 


3.1. Presentación de la mesa.

adecuadas a necesidades diarias.

II  UNIDAD: “Práctica en alimentos de diferentes dietas alimenticias”

OBJETIVO GENERAL: Elaborar correctamente, las dietas alimenticias a determinadas enfermedades que le requieren.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Clasificar diferentes tipos de dietas. 




1.1. Dieta de enfermo.

2.– Preparar recetas incluidas en las diferentes dietas para


2.1. Tipos de enfermedades y sus recetas.

determinadas enfermedades.

3. – Conocer el significado y contenido de la cocina dietética.

3.1. Cocina dietética.

III   UNIDAD: “Cocina práctica nacional”

OBJETIVO GENERAL: Conocer paso a paso las preparaciones de nuestra cocina nacional.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Fundamentar origen y desarrollo de la cocina nacional.


1.1. cocina Nacional y su origen.

2.– Coleccionar recetas de nuestra cocina nacional y llevar


2.1. Recetas Nacionales:

a la práctica los principales, de acuerdo a nuestros propios


- comidas típicas

recursos.










- dulces













- licores

3. – Seleccionar recetas de la zona y prepararlas en la práctica.

3.1. Recetas en base a:

· carne vacuna

· pescados.

U N I D A D E S   P R O G R A M A T I C A S



      4. – Conservación de alimentos.

5. -  Sándwichs y emparedados.

6. – Cocina internacional.

7. – La coctelería.

IV  UNIDAD: “Conservación de alimentos”

OBJETIVO GENERAL: Estimular a las alumnas en la práctica para conservación de alimentos salados o dulces





   Y los factores que influyen en la conservación.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Manipular, los alimentos en forma higiénica según


1.1. Los alimentos y su conservación:

su conservación.








Congelados, disecados, aire caliente, al jugo.

2. – Conocer los factores más importantes que determinan 

2.1. Factores que influyen en la conservación de

la conservación de alimentos.






Alimentos.

V  UNIDAD: “Sándwich y emparedados”

OBJETIVO GENERAL: Conocer los principales sándwich y emparedados para llevarlos a la práctica.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

4. – Conocer los sándwich, tapados y destapados



1.1. Sándwich y emparedados.

logrando una presentación en un tiempo determinados.

5. – Identificar loa alimentos característicos de cada



2.1. Alimentos característicos. 

sándwich y emparedado, preparado en taller.

VI   UNIDAD: “Cocina Internacional”

OBJETIVO GENERAL: Identificar la cocina internacional de variados países.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

3. – Clasificar contenidos de acuerdo a el origen de



1.1. Cocina Internacional.

cada cocina.

4. – Investigar gastronomía y repostería de los países


2.1. Repostería y gastronomía de cada país. 

clasificados. 

VII   UNIDAD: “La coctelería”

OBJETIVO GENERAL: Identificar los tipos de cócteles más usados en la cocina colectiva.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Desarrollar habilidades en el manejo de utensilios


1.1. Misse plasse de coctelería.

básicos de un bar.

2. – Clasificar los tragos: largos, cortos y de fantasía.



2.1. Tragos:

· largos

· cortos

· fantasía.

3. – Identificar los ornamentos característicos de cada cóctel.

3.1. Ornamentación clásica de cócteles. 

O B J E T I V O S    G E N E R A L E S

DE LA ASIGNATURA DE “NUTRICION”

1. – Comprender los procesos nutritivos en las diferentes etapas de la vida.

2. – Conocer la anatomía y fisiología de los procesos nutritivos para evitar las alteraciones orgánicas por causa de la nutrición.

3. – Desarrollar actitudes y valores en función des aspecto social relacionado con la nutrición.

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O

M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: NUTRICION


C U R S O




: PRIMER AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 3 HORAS SEMANALES

U N I D A D    P R O G R A M A T I C A

1. – Destino de las sustancias nutritivas en nuestro organismo.

O B J E T I V O S       G E N E R A L E S

DE LA ASIGNATURA DE NUTRICION

PARA EL PRIMER AÑO MEDIO

1. – Afianzar la adquisición de conceptos básicos que son esenciales para un buen manejo del vocabulario        técnico en la especialidad.

2. – Desarrollar la capacidad de diferenciar, analizar, seleccionar las diferentes funciones de las sustancias nutritivas en nuestro organismo.

3. – Conocer y comprender el metabolismo de todas las sustancias nutritivas para su mejor aprovechamiento.

I   UNIDAD: “Destino de las sustancias nutritivas en nuestro organismo”

OBJETIVO GENERAL: Identificar y analizar los procesos que intervienen en la nutrición del ser humano.



OBJETIVOS ESPECIFICOS





CONTENIDOS

1. – Identificar las sustancias nutritivas.






a) Fuentes













- Función – Composición – Déficit – Reque













rimiento – Valor calórico. Conocimiento del













proceso digestivo.

2. – Conocer el proceso digestivo, los órganos y fermentos que 

intervienen en el aprovechamiento de las sustancias nutritivas.


b) Anatomía del aparato digestivo.

· Fisiología del aparato digestivo.

· Terminología – Fases de la digestión

· Conceptos de enzimas y fermentos.

3. – Conocer y comprender el metabolismo de las sustancias nutritivas.

c) Metabolismo de proteínas. 

· Glúcidos – Lípidos – Vitaminas y sales

· Minerales – Agua.

4. – Conocer y comprender el metabolismo y sus fases.



d) Fases anabolismo, catabolismo, órganos













que intervienen.

· Concepto de glándulas – Clasificación.

· Sistema endócrino – Concepto de hormona – Función que desempeñan en

· El organismo- Energía orgánica.

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O

M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: NUTRICION


C U R S O




: SEGUNDO AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 4 HORAS SEMANALES

U N I D A D    P R O G R A M A T I C A

1. – Alimentación en las diferentes etapas de la vida.

O B J E T I V O S    G E N E R A L E S

DE LA ASIGNATURA DE NUTRICION

PARA SEGUNDO AÑO MEDIO

1. – Afianzar la adquisición de conceptos básicos que son esenciales para un buen manejo del vocabulario técnico de la especialidad.

2. – Conocer y comprender acerca de la alimentación en las diferentes etapas de la vida, embarazo, lactancia  niñez, adolescencia, adulto, senectud.

I  UNIDAD: “Alimentación en las diferentes etapas de la vida”

OBJETIVO GENERAL: Formar una profesional capacitada para comprender las necesidades del organismo en las     diferentes edades.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Identificar las características de la alimentación

en las diferentes etapas de la vida.





a) Conceptos básicos: requerimiento, aporte












nutritivo, recomendaciones.












- Factores que influyen: peso, edad, estatura,












actividad física y mental. 












- Régimen común.

2. – Diferenciar la alimentación en el período de

embarazo y la lactancia.






b) Ración recomendada en el embarazo y la 












lactancia. – Requerimiento Diario. – Régimen 












común en el embarazo y lactancia.

3. – Establecer la alimentación adecuada del Pre-Escolar


c) Ración recomendada. – Requerimiento diario

y escolar.








- Hábitos alimenticios. – Actividad física y mental

4. – Identificar la alimentación adecuada en la adolescencia.

d) Actividad física y mental – Recreación 












Deportes – Requerimiento nutritivo.

5.– Conocer el estado nutricional del adulto; según

diferentes actividades.







e) Actividad. Sexo – Peso - Alimentación

6. – Valorar la alimentación del anciano.




f) Factores que influyen – Metabolismo- Dentadura

 O B J E T I V O    G E N E R A L 

DE LA ASIGNATURA “DIETÉTICA”

1. – Preparar un colaborador eficiente de los profesionales en alimentación y nutrición, entregando conocimientos fundamentales relacionados con la Dietética.

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O

M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: NUTRICION


C U R S O




: TERCER AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 4 HORAS SEMANALES

O B J E T I V O S    G E N E R A L E S

DE LA ASIGNATURA NUTRICIÓN Y DIETA

1. – Diseñar una dieta equilibrada de acuerdo con la edad, actividad y los requerimientos nutricionales de cada individuo.

2. – Caracterizar cualitativo y cuantitativo en los regímenes dietéticos. 

U N I D A D E S    P R O G R A M A T I C A S

1. – Nutrición y dieta en estado de salud.

2. – Regímenes dietéticos básicos.

I  UNIDAD: “Nutrición y dieta en estado de salud”

OBJETIVO GENERAL: Diseñar una dieta equilibrada de acuerdo con la edad, actividad y los requerimientos 

Nutricionales de cada individuo. 



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDO

1. – Destacar la importancia del buen estado nutritivo.


1.1. Concepto de: dieta, dietética, requerimiento












aporte nutritivo

1.2. Factores que influyen en una dieta: edad, 

Peso, talla, actividad y sexo.

1.3. Régimen aplicado al hombre sano.

2. – Designar regímenes aplicados a personas normales

en estado de embarazo y lactancia





2.1. Régimen – requerimiento y ración 












recomendada en el embarazo y la lactancia.

3. – Identificar las necesidades nutricionales del lactante

pre-escolar, escolar, adulto y anciano.





3.1. Régimen nutritivo y calórico del lactante.

3.2. Régimen-requerimiento y ración modelo en

Pre-escolar, escolar, adultos y ancianos.

3.3. Factores que influyen en la nutrición y alimentos en las diferentes etapas.

II  UNIDAD: “Regímenes dietéticos básicos”

OBJETIVO GENERAL: Caracterizar cualitativa y cuantitativamente los regímenes dietéticos.


OBJETIVOS ESPECIFICOS





CONTENIDOS

1. – Distinguir trastornos en la ingestión de alimentos.


1.1. Tablas de requerimientos nutritivos, calóricos












proteícos, carbohidratos, lípidos, vitamínico, salino












e hídrico.

2. – Detectar intolerancia frente a los alimentos.



2.1. Causas orgánicas y funcionales que provocan












intolerancia: hipersensibilidad y alergias.

3. – Clasificar los regímenes cualitativos.




3.1. Régimen normal, liviano, blando, líquido.-

OBJETIVOS GENERLAES DE LA ASIGNATURA

“CONTROL DE CALIDAD”

1. – Preparar personal idóneo capaz de reconocer las características organolépticas de los alimentos.

2. - Conocer las disposiciones del reglamento sanitario referente al control de calidad de los alimentos.

3. – Conocer parámetros que definen la calidad de los alimentos.

     4. – Conocer y describir el uso de los diferentes medios de cultivos para el desarrollo de sustancias tóxicas.-

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O

M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: CONTROL DE CALIDAD


C U R S O




: TERCER AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 3 HORAS SEMANALES

U N I D A D E S    P R O G R A M A T I C A S

1. – Características organolépticas de los alimentos

2. – Disposiciones del reglamento sanitario referente al control de calidad de los alimentos.

3. – Toxicología de los alimentos.

I   UNIDAD: “Características organolépticas de los alimentos”

OBJETIVO GENERAL: Conocer y aplicar las características organolépticas de los alimentos de uso habitual.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

La alumna será capaz de:

1. – Distinguir las principales normas contempladas en

el control de calidad de un producto.




1.1. Factores biológicos que limitan la












conservación de los alimentos: hongos,












levadura y bacteria.

1.2. Caracteres morfológicos importantes en 

La bactereología de los alimentos.

1.3. principales caracteres organolépticos de

los alimentos de uso habitual.

1.4. Características organolépticas de los alimentos más frecuentes a venderse en supermercados.

2. – Reconocer caracteres organolépticos de los alimentos

de uso habitual.

II   UNIDAD: Disposiciones del reglamento sanitario referente al control de la calidad de los alimentos.

OBJETIVO GENERAL: Conocer los parámetros que definen la calidad de un alimento.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

La alumna desarrollará capacidades para:

1. – Identificar los parámetros que definen la calidad

de un alimentos.







1.1. Parámetros que definen la calidad de los












alimentos; factores físicos y químicos.

2. – Identificar disposiciones del reglamento sanitario

de alimentos de uso habitual.






2.1. Código sanitario de los alimentos de uso












habitual.

III   UNIDAD: Toxicología de los alimentos”

OBJETIVO GENERAL: Conocer y descubrir el uso de los diferentes medios de cultivo para el desarrollo de sustancias tóxica.



OBJETIVOS ESPECIFICOS





CONTENIDOS

La alumna desarrollará capacidades para:

1. – Definir toxicología de los alimentos






1.1. Toxicología de los alimentos.

2.– Clasificar las intoxicaciones en base a los diferentes

alimentos.









2.1. Desventaja en la salud a causa de la 













intoxicación alimentaria













2.2. Características de las intoxicaciones 













por los diferentes alimentos.

3.- Identificar las intoxicaciones alimenticias por

microorganismos.









3.1. Origen de las intoxicaciones por los













diferentes alimentos frecuentes. 













3.2. Alimentos más propensos a 













intoxicación.













3.3. Microorganismos que producen 














intoxicaciones alimentarias.

4. – Conocer tratamiento general de las intoxicaciones.



4.1. Tratamiento de primeros aux. para 












          intoxicaciones.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE RIESGO

1. – Conocer los fundamentos teóricos – prácticos de la Seguridad Industrial aplicados a la especialidad en relación con cuidado y prevención de riesgo en superficies de trabajo, disposición de elementos laborales, ambiente y manejo de equipos.

2. – Aplicar las normas vigentes en un programa preventivo de riesgo en acción que cautele el correcto y oportuno uso de elementos de protección personal, máquinas, equipos, herramientas, ambiente laboral, técnicas de primeros auxilios y control de conductas personales.

3. – Interpretar las normativas que informan sobre prevención de incendios, accidentes de trabajo y enfermedades profesionales.

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O

M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN  DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: SEGURIDAD Y PREVENCION DE RIESGO


C U R S O




: PRIMER AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 2 HORAS SEMANALES

U N I D A D     P R O G R A M A T I C A

1. - Accidentes más frecuentes y medidas de Primeros Auxilios. 

OBJETIVOS GENERALES

PARA LA ASIGNATURA “SEGURIDAD Y PREVENCION DE RIESGO”

PARA EL PRIMER AÑO MEDIO

1. – Preparar al profesional, para actuar en casos de accidentes, utilizando conocimientos básicos

y evitar el agravamiento de posibles lesiones.

2. – Crear conciencia, de que muchas lesiones pueden evitarse, controlando las causas que la generan.

I    UNIDAD:  “Accidentes mas frecuentes y medidas de Primeros Auxilios”

OBJETIVO GENERAL:  Adquirir conocimientos básicos sobre Primeros Auxilios, para actuar adecuadamente en 





    caso de accidente.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

Las alumnas desarrollarán capacidad para:

1. – Conocer medidas de Primeros Auxilios frente a un


1.1. Normas generales sobre la atención de

accidente.








Primeros auxilios.

2. – Distinguir e identificar las características de las lesiones



traumáticas.








2.1. Elementos necesarios para la habilitación












de un botiquín.

3. – Conocer las características que presentan las hemorragias

y estados Schok.







3.1. Lesiones Traumáticas y su atención.

· Lesiones de tejidos blandos

· Lesiones de tejidos duros

· Traumatismo Encéfalo Craneano T.E.C.

· Vendaje.

4. – Nombrar y describir los accidentes médicos de urgencia.

4.1. Hemorragias y estado de Schok.

 5.– Conocer las medidas necesarias para transportar a los


5.1. Accidentes médicos de urgencia.

lesionados.





















5.2. Transporte de lesionados.

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O


M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: ALIMENTACIÓN BÁSICA


C U R S O




: PRIMER AÑO MEDIO


N° D E   H O R A S


: 2 HORAS SEMANALES

O B J E T I V O S    G E N E R A L E S

DE LA ASIGNATURA “ALIMENTACIÓN BÁSICA”

PARA PRIMER AÑO MEDIO

1. Conocer e identificar los alimentos como parte importante en la salud del individuo.

2. Lograr conocer los alimentos que ofrece el medio ambiente nacional y local.

3. Reconocer las variadas formas de consumir los diferentes alimentos.

U N I D A D E S    P R O G R A M A T I C A S

1. Los alimentos

2. Los cinco grupos

3. Alimentos familiares

I   UNIDAD: “Los alimentos”

OBJETIVO GENERAL:





Identificar y conocer las características de los alimentos que se utilizan en el consumo diario.



OBJETIVOS ESPECIFICOS




CONTENIDOS

Las alumnas desarrollarán capacidades para:

1.- Diferenciar la etimología que se utiliza en la asignatura.
1.1. Terminología básica: Alimento - Alimentación

Nutrición, sustancia nutritiva, etc.

2. – Identificar las partes del sistema digestivo en el proceso.
2.1. Descripción de la estructura del aparato di-
       gestivo.



3. – Conocer la clasificación de los alimentos, según puntos de vista.
3.1. Clasificación de los alimentos:

a) Según su origen

b) Según su función

c) Según su composición química

4. – Determinar las características de los alimentos según sus formas.
4.1. Las propiedades Físicas de los alimentos:


       textura, olor, sabor, color, etc.

II  UNIDAD: “Los cinco grupos de alimentos”

OBJETIVO GENERAL: Agrupar los alimentos de acuerdo a sus nutrientes y la necesidad de consumo.



OBJETIVOS  ESPECIFICOS




CONTENIDOS

1. – Identificar los alimentos que pertenecen a cada grupo.


1.1. Primer grupo: Leche y derivados.


1.2. Segundo grupo: Productos carnes, huevos,        2. – Determinar aporte nutritivo de cada grupo.


pescado y mariscos.


1.3. Tercer grupo: Frutas y verduras

3. – Indicar importancia de la clasificación de los alimentos.


1.4. Cuarto grupo: Cereales y pastas alimenticias


1.5. Quinto grupo: Productos grasos, azúcar y 


bebidas.

III    UNIDAD: “Alimentación familiar”

OBJETIVO GENERAL:

                                  Construir minutas equilibradas de acuerdo a la Ración modelo.

                  OBJETIVOS ESPECIFICOS
CONTENIDOS

1. – Conocer conceptos básicos para determinar las necesidades 
1.1. Diferenciar conceptos: Ración Modelo, Dieta 

        nutritivas y calóricas de un individuo.
Equilibrada, aporte nutritivo, etc.


Energía y los elementos


1.2. Ración Normal.

2. – Adquirir conocimientos previos para una buena planificación
2.1. Presupuesto Familiar, adquisición de 

       de una dieta equilibrada.
alimentos.

2.2. Confeccionar minutas para una alimentación adecuada en calidad y en cantidad.

3. – Calcular el aporte nutritivo y calórico de minutas equilibradas.
3.1. Ejercicios de cálculos calóricos y nutritivos 


de las minutas.

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O


M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: DACTILOGRAFIA COMPUTARIZADA


C U R S O




: PRIMER AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 2 HORAS SEMANALES

ASIGNATURA


: DACTILOGRAFIA

AREA



: COMPLEMENTARIA

CURSO



: PRIMER AÑO MEDIO

HORAS SEMANALES

: 2 Hs.

U N I D A D     P R O G R A M A T I C A

PARTE I – MANEJO DE LA MAQUINA

UNIDAD  I: 

Nociones generales de dactilografía

UNIDAD II: 

Inicio del manejo de la máquina 

UNIDAD III:

Alcance de la hilera guía, normal o teclado medio.

UNIDAD IV: 

Alcance de la hilera anterior o superior.

UNIDAD V:


Alcance de las teclas de la hilera inferior

UNIDAD VI:

Uso de la tecla de las mayúsculas y técnicas para subrayar

UNIDAD VII:

Ejercicio de aplicación

UNIDAD VIII:

Alcance de las teclas de los números y signos

UNIDAD IX:

Alcance de las teclas con acento y diéresis.

UNIDAD X:


Tabulación

PARTE  II – ORTOGRAFIA ELEMENTAL

UNIDAD I:


El abecedario, combinación de letras para la formación de sílabas
UNIDAD II:


Diptongos y Triptongos

UNIDAD III:

Uso de las letras de escritura dudosa. (b,v,c,h,g,m,s)

UNIDAD IV:

Signo de puntuación.

UNIDAD V:


Acentuación ortográfica

UNIDAD VI:

Centrado de márgenes y títulos

UNIDAD VII:

Ejercicios de velocidad
UNIDAD VIII:

Realización de copias a máquina en tiempo patrón internacional – 5 minutos.

PARTE  III  - REDACCION

UNIDAD I:


Redacción – Generalidades.

UNIDAD II:


La Correspondencia

UNIDAD III:

Técnicas de corrección y borrados en los escritos a máquina.

UNIDAD IV:

La Carta

UNIDAD V:


Estilos de cartas: bloque y semibloque.

UNIDAD VI:

Diferentes clases de papel
UNIDAD VII:

Papel carbónico, técnicas de su uso.

UNIDAD VIII:

Otros tipos de comunicaciones

UNIDAD IX:

Memorándum, Curriculum Vitae.

UNIDAD X:


Informes

UNIDAD XI:

Actas

UNIDAD XII:

Documentos comerciales: pagaré, cheques, recibos. 

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O


M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: COMPUTACIÓN


C U R S O




: SEGUNDO AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 2 HORAS SEMANALES

ASIGNATURA
: COMPUTACION

AREA


: COMPLEMENTARIA

CURSO

: SEGUNDO

OBJETIVOS ESPECIFICOS





CONTENIDOS

1. Adquirir habilidades para el óptimo uso de los


FUNDAMENTOS DE LA COMPUTACION

recursos disponibles en un microcomputador,


1.1. Conceptos básicos. Sistemas operativos.

utilizando para ello procesador de textos y planilla

electrónica.

2.   Manejar conceptos de computación e informática.


2.1. Software de aplicación. (Procesador de texto).











- Archivos.











- Recuperación de datos.











- Modificación de datos.











- Impresión de documentos.

3.  Aplicar el procesador de texto en el hábitat profesional

3.1. Planilla electrónica.  

de la gastronomía.







- Archivos











- Recuperación de datos.











- Modificación de datos.











- Gráficos.











- Impresión de datos.











- Aplicaciones de estadísticas en planilla electrónica.

P R O G R A M A    D E    E S T U D I O


M O D A L I D A D 


: BACHILLERATO TÉCNICO


E S P E C I A L I D A D


: ELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS


A S I G N A T U R A


: COMPUTACIÓN


C U R S O




: TERCER AÑO MEDIO


N°  D E   H O R A S


: 3 HORAS SEMANALES

ASIGNATURA
: COMPUTACION

AREA


: COMPLEMENTARIA

CURSO

: TERCERO

OBJETIVOS ESPECIFICOS





CONTENIDOS

2. Adquirir habilidades para el óptimo uso de los


FUNDAMENTOS DE LA COMPUTACION

recursos disponibles en un microcomputador,


1.1. Conceptos básicos. Sistemas operativos.

utilizando para ello procesador de textos y planilla

electrónica.

2.   Manejar conceptos de computación e informática.


2.1. Software de aplicación. (Procesador de texto).











- Archivos.











- Recuperación de datos.











- Modificación de datos.











- Impresión de documentos.

3.  Aplicar el procesador de texto en el hábitat profesional

3.1. Planilla electrónica.  

de la gastronomía.







- Archivos











- Recuperación de datos.











- Modificación de datos.











- Gráficos.











- Impresión de datos.











- Aplicaciones de estadísticas en planilla electrónica.
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