[image: image1.jpg]@‘\23 ﬁ PARAGUAY MINISTECI:RIOC s
DE EDUCACION
Y¥ooas Y CULTURA
PARAG UAY ‘ Presidencia de la Republica
del Paraguay

BICENTENARI[]





Disciplina: Química Orgánica Alimentaria.
Horas Semanales: 3

Horas Mensuales: 12 

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

Se pretende que los alumnos/as al finalizar el 2° Curso de la Media de acuerdo a sus diferencias individuales:

· Expliquen el comportamiento de la materia frente a los fenómenos químicos 

· Comprendan los procesos, las causas y los efectos de los fenómenos químicos
· Apliquen estrategias cognitivas, metacognitivas y afectivas en la construcción de conocimientos y en la resolución de problemas inherentes  al campo de la química.

· Interpreten que todos los fenómenos vitales de los seres vivos (nacimiento – desarrollo – maduración – muerte) y aplicables a los alimentos (vegetales y/o animales), tienen una base química
PROGRAMA DE ESTUDIOS

	I – SOLUCIONES
	OBJETIVOS DE LA UNIDAD
	CAPACIDADES

	
	· Aplicar los conocimientos sobre unidades de concentración de las soluciones químicas en situaciones planteadas.
	· Conoce los conceptos referentes a las soluciones químicas

· Clasifica las soluciones conforme a criterios de: Conducción de corriente eléctrica, su concentración.

· Determina a través del cálculo, el grado de concentración de las soluciones en situaciones planteadas

  


	II –  ESTEQUIOMETRÍA
	OBJETIVOS DE LA UNIDAD
	CAPACIDADES

	
	·  Aplicar las leyes de la estequiometría para efectuar los cálculos inherentes  a las ecuaciones que representan las reacciones químicas
	· Conoce los conceptos referentes a la estequiometría

· Interpreta las Leyes de Cálculos y Combinaciones - la Ley de la conservación de las Masas

· Aplica las leyes para la resolución   problemas relativos a las reacciones químicas (ecuaciones químicas) 




	III – EQUILIBRIO QUÍMICO
	OBJETIVOS DE LA UNIDAD
	CAPACIDADES

	
	· Aplicar las escala del pH para la determinación del grado de acidez o alcalinidad de un compuesto químico
	· Conoce los conceptos referentes al Equilibrio Químico

· Interpreta la escala del pH

· Comprende los conceptos relativos al Equilibrio Químico, Acidez, Alcalinidad

· Discrimina las sustancias ácidas de las básicas

· Determina el grado de una sustancia química, utilizando la escala del pH


	IV – QUÍMICA DEL CARBONO
	OBJETIVOS DE LA UNIDAD
	CAPACIDADES

	
	· Reconocer las propiedades del carbono, los hidrocarburos y las funciones orgánicas.


	· Conoce las propiedades del carbono

· Clasifica los hidrocarburos y las funciones orgánicas 

· Desarrolla fórmulas y consigna las correspondientes nomenclaturas de los hidrocarburos y las funciones orgánicas


	V – QUÍMICA ALIMENTARIA  
	OBJETIVOS DE LA UNIDAD
	CAPACIDADES

	
	· Conocer los fundamentos y procesos de: Hidrólisis, Humedad, Fermentación, Gelificación, Putrefacción


	· Conoce los fundamentos  de los procesos relativos a: Hidrólisis, Humedad, Fermentación, Gelificación, Putrefacción

· Describe los procesos de: Hidrólisis, Humedad, Fermentación, Gelificación, Putrefacción




Disciplina: Control de Calidad
Horas Semanales: 3

Horas Mensuales: 12

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

Se pretende que los alumnos/ as al finalizar el segundo curso de la Educación Media, de acuerdo a sus diferencias individuales:

· Desarrollen estrategias cognitivas, metacognitivas y afectivas en la construcción de los conocimientos relacionados con los modelos estadísticos aplicados al Control de Calidad.

· Apliquen los procedimientos básicos de observación y la experimentación para la toma de la muestra y el Control de Calidad.

· Apliquen conocimientos de las normas nacionales e internacionales de Calidad. INTN y Codex Alimentarius(CCA).

· Apliquen sus conocimientos de Control de Calidad en el planteo y resolución de problemas relacionados con productos y procesos de producción.
PROGRAMA DE ESTUDIO

UNIDAD 1: Variables para la obtención de un producto de buena calidad

	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Reconocer las variables que intervienen en un producto de buena calidad.


	· Analiza la calidad de la materia prima, variedad apropiada.

· Conoce el proceso de industrialización de la materia prima.

· Reconoce la importancia de la utilización de envases adecuados para los distintos productos.

· Comprende la importancia del análisis químico de laboratorio de control de calidad para liberar el producto.

· Analiza los problemas que se presentan cuando no se alcanzan los parámetros requeridos.

· Describe el tratamiento que se le da a los productos que no alcanzaron los standars, pero que están en buenas condiciones.


UNIDAD 2: APCCP ( Análisis de Peligros y de Puntos Críticos de Control)

	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Adquirir los conocimientos y la destreza necesaria para determinar los puntos críticos.
	· Elabora  un diagrama de proceso del producto.
· Elabora un diagrama de flujo de un producto.
· Analiza exhaustivamente la operación del diagrama.
· Reconoce la importancia de la operación del proceso.
· Identifica como  la operación analizada influye en el proceso y  marcar como punto crítico.
· Comprende que la operación crítica debe ser controlada, estrictamente registrada y supervisada.



UNIDAD 3:  Normas ISO(Organización Internacional de Standardización)

	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Interpretar las características de las normas ISO


	· Describe las normas ISO.

· Analiza las principales normas ISO.

· Determina el “error cero”


Disciplina: Química Cuantitativa y Análisis de Alimentos
Horas semanales: 6
Horas Mensuales: 24
COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Se pretende que los alumnos/ as al finalizar el segundo curso de la Educación Media, de acuerdo a sus diferencias individuales:

· Apliquen el Análisis Cuantitativo a sustancias para determinar el porcentaje de sus componentes.

· Demuestren destrezas y habilidades en el manejo de los instrumentos y equipos de laboratorio

· Comuniquen en informes científicos los resultados obtenidos en las experimentaciones laboratoriales.
· Utilicen el lenguaje propio de la química cuantitativa en símbolos, notaciones, nomenclaturas y argumenten válidamente las investigaciones realizadas

PROGRAMA DE ESTUDIOS
	I – SOLUCIONES
	OBJETIVOS DE LA UNIDAD
	CAPACIDADES

	
	· Comprender los procesos para la preparación de las soluciones químicas

· Identificar las principales reacciones cuantitativas y sus respectivos indicadores
	· Conoce el alcance de los términos de las soluciones químicas: equivalente químico, soluciones normales

· Identifica los tipos de soluciones 

· Realiza análisis para la determinación cuantitativa de los componentes de las soluciones.

· Determina a través del cálculo la normalidad de las soluciones

  


	II –  PROCESOS Y ETAPAS DEL ANÁLISIS DEL ALIMENTO
	OBJETIVOS DE LA UNIDAD
	CAPACIDADES

	
	· Comprender las técnicas empleadas para el análisis de alimento

· Investigar sobre la importancia de la humedad en la conservación de alimentos
	· Interpreta los procesos de Análisis Químico a través de las normas vigentes

· Describe los procesos utilizados en la técnica del análisis de alimentos

· Determina a través de la humedad, los casos favorables y desfavorable para la conservación de los alimentos sólidos.


	III – ANÁLISIS GENERAL DE ALGUNOS ALIMENTOS
	OBJETIVOS DE LA UNIDAD
	CAPACIDADES

	
	· Analizar, en laboratorio, los alimentos citados, a los efectos de determinar sus componentes
	· Conoce los fundamentos para la realización del análisis químico de algunos alimentos

· Realiza tomas de muestras adecuadamente según el alimento a analizar, atendiendo las normas vigentes

· Utiliza adecuadamente los equipos e instrumentos de laboratorio

· Realiza correctamente el registro de datos y los cálculos necesarios. 

· Compara los resultados obtenidos con los indicadores normalizados, a fin de determinar si un alimento es apto o no para el consumo humano 


Disciplina: Administración de Empresas 

Horas semanales: 3

Horas Mensuales: 12

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Se pretende que los y las  jóvenes al finalizar el 2° Curso de la Media, de acuerdo a sus diferencias individuales:

· Manifiesten actitud científica, crítica y ética en investigaciones acerca de las actividades económicas y productivas de su comunidad o del país. 

· Utilicen métodos de investigación científica en la producción de informaciones para identificar y proponer alternativas de solución a los problemas administrativos que surgen en el sector empresarial

· Analicen la importancia de la empresa industrial, comercial y de servicio en el desarrollo del país.

· Utilicen estrategias cognitivas, metacognitivas y afectivas en el procesamiento y ejecución de los conocimientos.

UNIDAD 1: Administración. Fundamentos históricos
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Analizar los principios y fundamentos históricos de la Administración
	· Conoce las primeras teorías de la Administración: Egipto, Grecia, Roma, La Iglesia Católica, Los militares, etc.
· Analiza las primeras teorías de la Administración Científica
· Investiga las teorías de Taylor y Fayol. 


UNIDAD 2: Procesos Administrativos
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Analizar las funciones administrativas de una empresa
	· Adquiere nociones acerca de:


- Planeación



- Organización



- Coordinación



- Dirección



- Control


UNIDAD 3: La Empresa
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Analizar la importancia de la empresa industrial y servicio en el desarrollo económico del país
	· Elabora el concepto de empresa
· Adquiere nociones básicas de los fundamentos de una empresa 
· Reconoce los tipos de empresas



UNIDAD 4: Capital
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Identificar los componentes necesarios para determinar el capital para un proyecto
	· Investiga sobre:
· Inmuebles

· Superficies

· Construcciones

· Servicios

· Maquinarias y Equipos

· Instalaciones y Equipos Administrativos



UNIDAD 5: Mecanismos de financiación
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Identificar los mecanismos de financiamiento para un proyecto
	· Investiga sobre Constitución de una sociedad: S.R.L., S.A, etc.

· Investiga sobre la financiación bancaria


UNIDAD 6: Mercadotecnia
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Analizar los principios y fundamentos de la mercadotecnia
	· Conoce el concepto de la mercadotecnia

· Procesa información la función de la mercadotecnia

· Procesa información sobre Ventas

· Identifica tipos de ventas


Disciplina: Microbiología
Horas semanales: 2

Horas Mensuales: 8
COMPETENCIAS ESPECIFICAS


Se pretende que los y las  jóvenes al finalizar el 2° Curso de la Media, de acuerdo a sus diferencias individuales:

· Apliquen estrategias cognitivas, metacognitivas y afectivas en el procesamiento de los saberes microbiológicos para resolver situaciones problemáticas.

· Utilicen el lenguaje propio de la disciplina en cuanto a nomenclatura, gráficos y modelos para comunicar en forma organizada los conocimientos adquiridos.

· Asuman una actitud científica, lógica, crítica y ética en la comprobación y reconstrucción de saberes fundamentales para lograr un cuerpo de conocimientos microbiológicos significativos.
PROGRAMA DE ESTUDIOS

UNIDAD 1: Microbiología General
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Analizar el alcance de la Microbiología General

· Analizar las diferentes partes de las células y las distintas funciones que cumplen
	· Conoce el concepto de Microbiología General

· Investiga sobre la célula, su constitución, dimensiones, estructura, etc.

· Procesa información sobre las bacterias, hongos, algas, levaduras




UNIDAD 2: Influencia del Medio sobre los microorganismos
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Analizar la acción de agentes físicos y químicos sobre los microorganismos

· Reconocer la importancia de los métodos de Pasteurización y Esterilización como medio de inhibir la proliferación de microorganismos no útiles 
	· Identifica los agentes físicos como: temperatura, radiaciones, presión y sus consecuencias sobre los microorganismos

· Aplica métodos de Esterilización de instrumentos de laboratorio




UNIDAD 3: Técnicas Microbiológicas 
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Identificar los medios para el estudio e identificación de los microorganismos
	· Describe el microscopio: clasificación, compuestos electrónicos, usos

· Realiza observaciones en el laboratorio haciendo uso del microscopio

· Reconoce la importancia de los medios de cultivo, sus métodos de preparación, sus aplicaciones


UNIDAD 4: Microbiología Industrial. Fermentación Alcohológica
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Identificar los microorganismos utilizados para la producción industrial del alcohol, cerveza, vino o sidra
	· Describe el proceso de fabricación del alcohol, cerveza, vino o sidra desde el punto de vista microbiológico

· Visita una planta industrial productora del alcohol, cerveza, vino o sidra


CONSIDERACIONES METODOLÓGICAS

El proceso de enseñanza aprendizaje, debe ser orientado atendiendo los momentos didácticos imprescindibles.

Los trabajos de Laboratorio orientarán acciones autónomas tanto en la planificación, como en la acción.

Se realizarán trabajos en el aula y en la biblioteca, ya sea tomando notas o apuntes o prestando atención a las explicaciones del Profesor. La utilización de técnicas de trabajo intelectual como la elaboración de mapas conceptuales, la utilización de libros de textos y consultas bibliográficas, serán importantes para la adquisición y procesamiento de la información.

En las disciplinas del Área Técnica: Química Orgánica Alimentaria, Química Cuantitativa y Análisis de Alimentos, Administración, Estadística, Lógica Matemática, Geología, Biología, Microbiología y Control de Calidad propone esencialmente se basa en experiencias en laboratorio, analizando, comparando, resolviendo, las distintas situaciones que se le plantean.

Se enfatizará con los/as alumnos/as los aspectos referentes a su formación profesional considerando la especialidad  a través de experiencias de campo.

En todo momento se enfatizará la utilización del método científico para la construcción de los conocimientos.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN

Se evaluará el desempeño del/a alumno/ a con fines sumativos para constatar el logro de las competencias específicas utilizando los siguientes procedimientos o instrumentos evaluativos:

· Observación en situación real o simulada: Registro de secuencia aprendizaje (INDICADORES) 

· Pruebas escritas: Trabajos de Investigación, Informe, Monografías, etc.

.

· Pruebas prácticas: Experiencias en Laboratorios y Trabajos de Campo.

· Pruebas orales: Exposiciones, Comprobación de Hipótesis.

BIBLIOGRAFÍA

· MINISTERIO DE EDUCACIÓN Y CULTURA, Viceministerio de Educación, Dirección General de Desarrollo Educativo, Dirección General de Educación Media (2003) Bachillerato con Énfasis en Ciencias Básicas y Tecnología. Impreso en Paraguay.

· VILLE, C. SOLOMÓN,(1996), E, P. Biología. Edit. Interamericana. Mc. Graw-Hill       Impreso en México.

· BALDRY, P. (1981): La batalla contra las bacterias. Reverté, Impreso en Barcelona. 

· Material elaborado por el Instituto de Tecnología y Normalización .Normas Paraguayas del INTN.  Asunción- Paraguay

· CODEX ALIMENTARIUS.

· Sonia Vieira y Ronaldo Wada – “Las siete Herramientas Estadísticas para el Control de Calidad” – Universidad de Campinas (Brasil).

· Adela Abad y Luis A. Servín – “Introducción al Muestreo”- Editorial Limusa

· Paul L. Meyer – “Probabilidad y aplicaciones Estadísticas”- Fondo Educativo Interamericano, S.A

· Fundamento de Química General

· Héctor Rodríguez, Alejandro Melo, Hernán Soto. Manual de Técnicas de laboratorio Químico . 

· Proyecto de Mejoramiento de las Instituciones Educativas M.E.C
· Química General (Kennet W. Whitten y otros)

· Química Orgánica – Fernández Serventi

· Guía de trabajos prácticos – Cátedra de Química Inorgánica Facultad de Ciencias Químicas

· Química de procesos – Instrumentos y materiales curriculares de experimentación – INCE (Editorial Hispano Didáctico)
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