[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:  Tecnología de la Conservación de Alimentos
Horas Semanales: 6

Horas Mensuales: 24

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS


Se pretende que los alumnos/as al finalizar el 3° curso de la Media, de acuerdo a sus diferencias individuales: 

· Apliquen estrategias cognitivas, afectivas y metacognitivas en el procesamiento de los saberes relacionados con la Tecnología de la Conservación de Alimentos

· Desarrollen habilidades intelectuales y conceptualicen términos relacionados con la Tecnología de la Conservación de Alimentos

· Desarrollen técnicas y destrezas en la fabricación, envasado y transporte de los productos alimentarios

PROGRAMA DE ESTUDIOS
Unidad 1: Principios y Métodos de Conservación
	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Describir fundamentos y métodos de la conservación
	· Investiga acerca de la conservación

· Describe los métodos de conservación

· Investiga acerca de métodos de pasteurización

· Investiga acerca del método de esterilización

· Aplica el método de esterilización en experiencias de laboratorios

· Investiga acerca del método de congelación y refrigeración

· Aplica el método de congelación y refrigeración

· Investiga acerca del método de deshidratación y biofilización

· Aplica el método de deshidratación y biofilización.

· Describe la eliminación del aire enlatado

· Investiga acerca:


- la Fermentación


- los aditivos


- los conservadores


- los condimentos antisépticos

- los antibióticos




Unidad 2: Industria del Envasado
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Aplicar los métodos de fabricación de los diferentes envases
	· Identifica los diferentes tipos de envases

· Describe el método de envasado de hojalata, fabricación, función, aplicación de esmaltes.

· Describe el método de envasado de vidrio, fabricación, defectos, ventajas y desventajas, fragilidad y rotura.

· Investiga acerca del proceso del envasado de frutas

· Investiga acerca del proceso del envasado de hortalizas

· Investiga acerca del proceso de envasado de carne y pescado

· Investiga acerca del proceso de dulces, jaleas y mermeladas

· Investiga acerca del proceso del envasado de almidones y fideos.

· Investiga acerca del proceso del envasado de aceites y grasas

· Investiga acerca del envasado de la leche

· Investiga acerca del envasado de la pan

· Describe los diferentes tipos de: Etiquetado

	Disciplina
	:
	 Química Alimentaria II

	Horas Semanales
	:
	3

	Horas Mensuales
	:
	12


COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

Se pretende que los alumnos/as al finalizar el 3° curso de la Media, de acuerdo a sus diferencias individuales:

· Apliquen estrategias cognitivas, afectivas y metacognitivas en procesamiento de los saberes relacionados con la Química alimentaria.

· Desarrollen habilidades intelectuales y conceptualicen términos relacionados con la Química alimentaria.

· Valoren la importancia de la aplicación de los conocimientos químicos a la tecnología de alimentos.

PROGRAMA DE ESTUDIOS

UNIDAD 1:  Ácidos, Bases y Soluciones amortiguadoras o Buffers.

	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Analiza los aspectos químicos de los ácidos y las bases.


	· Elabora un sistema amortiguador.

· Determina la amortiguación de una bebida común.




UNIDAD 2: Determinaciones generales  en los alimentos.

	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Investigar acerca de los métodos básicos que se utilizan para la evaluación y caracterización de los alimentos.
	- Determina en los alimentos el contenido de:

         - Densidad

         - Agua

         - Sustancia seca

         - Cenizas

         - Fibra bruta




UNIDAD 3: Productos químicos leudantes.
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Comprender las propiedades químicas de los ácidos leudantes.
	· Determina experimentalmente en qué proporción desprenden CO2 algunos agentes leudantes.

· Compara los ácidos leudantes lentos, rápidos y de doble acción en un sistema para preparación de panqués.




UNIDAD 4: Propiedades de los azúcares.
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Analizar diferencias entre azúcares reductores y no reductores.
	· Reconoce características químicas importantes de los carbohidratos.

· Determina el contenido de lactosa en el yogur.

· Estima la actividad de la lactosa en el yogur bajo condiciones intestinales simuladas.

· Evalúa la eficiencia de una lactosa comercial.


UNIDAD 5: Blanqueado o escaldado de frutas y verduras.

	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Investigar acerca de los fundamentos de las técnicas de blanqueado o escaldado de frutas y verduras.
	· Reconoce la aplicación y la importancia del blanqueado de frutas y verduras.

· Determina experimentalmente si el blanqueado es adecuado.




UNIDAD 6:  Oxidación de los lípidos.
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Analizar la química de la oxidación de los lípidos.
	· Mide el grado de oxidación de lípidos por medio de la prueba del TBA. (Ácido Tio Barbitúrico)

· Analiza los efectos de diversos tratamientos sobre la oxidación de los lípidos.

· Determina la oxidación en carne cruda y cocida.




UNIDAD 7: Rancidez hidrolítica de la leche.
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Aprender y aplicar métodos para cuantificar la rancidez hidrolítica de la leche.
	· Aplica métodos para cuantificar la rancidez hidrolítica de la leche.

· Conoce los efectos de diversas prácticas inadecuadas de manejo sobre la rancidez hidrolítica de la leche.




Disciplina:  Bromatología

Horas Semanales: 4

Horas Mensuales:  16

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

· Apliquen estrategias cognitivas, afectivas y metacognitivas en el procesamiento de los saberes relacionados con la Tecnología de la Conservación de Alimentos

· Desarrollen habilidades intelectuales y conceptualicen términos relacionados con la Tecnología de la Conservación de Alimentos

· Desarrollen técnicas y destrezas en la fabricación, envasado y transporte de los productos alimentarios

PROGRAMA DE ESTUDIOS

UNIDAD 1: Bromatología General

	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Conocer la importancia de la Bromatología.

· Comprender la importancia de los alimentos y de una buena alimentación así como las condiciones de los productos que son para el consumo humano.
	· Reconoce  la importancia  del estudio  de la Bromatología.

· Identifica el concepto de alimentación y nutrición.

· Clasifica los alimentos según su función.

· Conoce los productos alimenticios.

· Conoce el origen de los alimentos.

· Analiza las condiciones que deben reunir los productos alimenticios.


UNIDAD 2: Bromatofisiología

	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Establecer la importancia de un buen régimen alimenticio para la salud.
	- Interpreta el concepto de Bromato fisiología.
· Establece las necesidades alimenticias del hombre.

· Comprende el régimen normal y dietético.

· Analiza las leyes de la alimentación
· Elabora el concepto de necesidades energéticas.

· Comprende el concepto de calor métrico.

· Resuelve situaciones problemáticas referidas a las necesidades calóricas y necesidades materiales. 


UNIDAD 3: Bromatoquímica

	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Establecer el valor nutritivo, energético de los alimentos y el coeficiente de la digestabilidad.
	· Elabora el concepto de Bromatoquímica.
· Comprende la composición de los productos alimenticios.
· Analiza el valor nutritivo y energético de los productos alimenticios.
· Reconoce la importancia coeficiente de digestabilidad.


UNIDAD 4: Bromatotecnología

	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Analizar el tratamiento tecnológico en la fabricación de los productos alimenticios naturales elaborados.
	· Conoce el concepto de Bromatotecnología.

· Establece la diferencia entre productos naturales y elaborados.

· Investiga acerca de los productos naturales.

· Investiga acerca de los productos elaborados.

· Describe los métodos de elaboración de los productos elaborados.

· Ejecuta proyectos referentes a la elaboración de productos naturales de la zona.


UNIDAD 5: Bromatofilaxia

	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Identificar las alteraciones y adulteraciones de los productos alimenticios.
	· Conoce el concepto de Bromatofilaxia.

· Identifica las alteraciones y adulteraciones que pueden sufrir los productos alimenticios.

· Reconoce los productos tóxicos.


UNIDAD 6: Análisis Bromatológico

	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Identificar la importancia del análisis bromatológico de los productos alimenticios.
	· Interpreta el  procesamiento para analizar la harina. Humedad. Cenizas. Grado de acidez. Bromatos. Caracteres organolépticos.

· Interpreta el procesamiento para analizar el agua potable. Caracteres orgalépticos. Residuo seco. Nitratos. Nitritos. Amoniaco. Materias orgánicas. Sulfatos.

· Interpreta el procesamiento para analizar la Leche. Caracteres organolépticos. Densidad. Acidez. Materia grasa. Sacarosa. Almidón. Reductasimetría.
· Interpreta el procesamiento para analizar la manteca. Caracteres organolépticos. Punto de fusión. Grado refractométrico. Humedad. Acidez. Materia grasa. Rancidez.

· Interpreta el procesamiento para analizar el Yogurt. Características. Indice de acidez. Análisis microbiológico.

· Interpreta el procesamiento para analizar el aceite. Caracteres  organolépticos.  Índice de saponificación. Índice de Yodo. Rancidez. Mezcla de aceite.

· Interpreta el procesamiento para analizar el vino. Densidad. Porcentaje de alcohol. Extracto seco. Azúcar reductor. Acidez total. Colorantes.

· Interpreta el procesamiento para analizar la cerveza. Densidad. Porcentaje de alcohol. Extracto seco. Extracto primitivo. Grado de Fermentación. Acidez total Cenizas.

· Interpreta el procesamiento para analizar el vinagre. Caracteres organolépticos. Extracto seco. Acidez total y fija. Porcentaje de alcohol. Colorantes artificiales.


UNIDAD 7: Proteínas – Glúcidos y Lípidos

	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Identificar las proteínas, glúcidos y lípidos, el papel que desempeñan en la alimentación.
	· Procesa información acerca de: Aminoácidos, Hidratos de Carbono y Lípidos.

· Investiga sobre la digestión de proteínas, glúcidos y grasas.

· Reconoce las necesidades proteicas de Hidratos de Carbono y Lípidos.

· Comprende el valor nutritivo, proteico de Hidratos de Carbono y Lípidos.

· Determina el papel que desempeña el nitrógeno en la alimentación.

· Determina Glúcidos, Grasas y Proteínas en análisis de Laboratorio.


UNIDAD 8: Minerales y Vitaminas en los alimentos
	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Identificar los elementos minerales y su importancia en la alimentación.
	· Investiga sobre la incidencia en la alimentación de los siguientes minerales:

· Calcio.

· Yodo.

· Fósforo.
· Procesa información sobre las la acción fisiológica y trastornos carenciales de las siguientes vitaminas:   A- B1- B6-  B12- C- K- Ácido pantoténico nicotinamida.


Disciplina

: Proyecto 
Horas semanales
: 4

Horas Mensuales
: 16

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Se pretende que los y las  jóvenes al finalizar el 3° 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 los procesos del método científico en la construcción y comunicación de los saberes para lograr un cuerpo de conocimientos significativos. 

· Demuestren capacidad de iniciativa, de organización, de asociación, de responsabilidad y gestión en la ejecución de Proyectos donde se aproveche la materia primaria nacional.

· Implementen Proyectos sobre industrialización, comercialización de diversos productos incluyendo análisis de mercado.

· Utilicen nuevas tecnologías aplicada a las f8unciones de gestión y administración de empresas, para el mejoramiento de la calidad de vida personal y social.

· Valoren el trabajo como posibilidad de desarrollo personal, familiar, regional y nacional.

PROGRAMA DE ESTUDIOS

UNIDAD 1: Materia Prima

	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Analizar las materias primas empleadas en la elaboración de un producto.
	· Describe la especie botánica o animal que provee la materia prima.

· Distingue la época de producción.

· Procesa información sobre características y variables de importancia en el proceso de elaboración de la materia prima.

· Conoce la cantidad de materia prima producida en el país y la zona de producción.

· Investiga sobre la reglamentación y la disponibilidad de la materia prima.

· Analiza la influencia del transporte sobre la calidad y precio de la materia prima utilizada.

· Investiga sobre los sistemas de almacenaje (clásicos, silos, problemas especiales de almacenaje)

· Reconoce los precios de la materia prima (series, pagadas al productor, al intermediario puesto en planta)


UNIDAD 2: Mercado

	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Establecer calidad y cantidad de los productos de la futura unidad de producción.

· Determinar la capacidad de una planta.

· Establecer el proceso a ser seguido y presentarlo a través de un flujograma.
	· Analiza las características del artículo.

· Conoce las áreas o zonas del mercado.

· Compara precios (en la fábrica, distribuidor, consumidor) del producto con la competencia.

· Investiga series estadísticas sobre comercio exterior, consumo interno, evaluación de credibilidad.

· Interpreta las características del mercado consumidor.

· Diseña proyecciones sobre:

· Sustitución de productos importados.

· Competencia con otros productos del país.

· Desplazamiento de productos similares.

· Dimensión del mercado.

· Parte del mercado ocupado por otras plantas y la disponible para la planta a proyectarse.


· Describe clara y detalladamente el proceso, con ayuda de un diagrama de flujo.


UNIDAD 3: Localización y tamaño de la planta

	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Analizar la ubicación de la planta industrial, atendiendo las variables.

· Determinar la capacidad de la producción de una nueva unidad para un período de tiempo establecido.
	· Determina variables como: Terreno disponible, provisión de materia prima, provisión de agua en calidad y cantidad requerida, provisión de energía, mano de obra, clima, restricciones y atribuciones legislativas (regionales municipales y nacionales)
· Identifica la capacidad de la planta proyectada, teniendo en cuenta: 

· Disponibilidad de materia prima

· Mercado

· Periodo de tiempo determinado


UNIDAD 4: Ingeniería de proyecto

	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Aplicar los conceptos conocidos sobre ingeniería, tanto para la instalación como para la puesta en marcha y funcionamiento del proyecto.
	· Conoce aspectos básicos sobre ingeniería de proyecto.

· Demuestra habilidad en la selección y especificación de los equipos para los edificios industriales y su distribución en el terreno u otros puntos de la fábrica.

· Reconoce el dimensionamiento y rendimiento de los equipos.

· Identifica la capacidad de la planta proyectada, teniendo en cuenta:

· Disponibilidad de materia prima

· Mercado

· Periodo de tiempo determinado


Disciplina: Tecnología Alimentaria
Horas Semanales: 4
Horas Mensuales: 16

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

Se pretende que los alumnos/as al finalizar el 3° curso de la Media, de acuerdo a sus diferencias individuales:

· Apliquen estrategias cognitivas, afectivas y metacognitivas en procesamiento de los saberes relacionados con la Tecnología Alimenticia.

· Desarrollen habilidades intelectuales y conceptualicen términos relacionados con la Tecnología Alimenticia.

· Valoren la importancia de la Tecnología Alimenticia, su alcance y evolución.

· Manifiesten actitud científica y ética en las tareas técnico químico en cuanto a la producción de alimentos.

PROGRAMA DE ESTUDIOS

UNIDAD 1: Introducción
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Valorar la importancia de la Tecnología de alimentos, su alcance y evolución.


	· Investiga acerca del alcance e importancia de la Tecnología de alimentos.

· Analiza el futuro de la industria alimenticia nacional.

· Investiga acerca de las tareas y oportunidades para el técnico químico.


UNIDAD 2: Limpieza e higiene de la planta procesadora de alimentos. Tratamiento del agua.
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Valorar la importancia de la limpieza e higiene en una planta procesadora de alimentos.

· Conocer las operaciones más importantes a ser llevadas a cabo en una planta procesadora de alimentos.
	· Identifica los métodos y equipos de limpieza de la planta.

· Investiga acerca de las reglamentaciones e inspecciones para plantas de producción de alimentos.

· Describe las formas de control de insectos y alimañas:

· Tipos más frecuentes de infestación

· Fumigación y envenenamiento

· Fórmulas de insecticidas.

· Investiga acerca del suministro y tratamiento del agua:

· coagulación

· sedimentación

· filtración

· ablandamiento

· elaboración

· control del cloro residual

· análisis y conexión

· Investiga acerca de los métodos de eliminación de aguas residuales.




	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Valorar la importancia de la industria cárnica

· Conocer las principales manipulaciones y procesos de conservación de las carnes. 
	· Comprende la importancia del pescado y las aves como alimento.

· Conoce el método de manipulación del pescado fresco.

· Investiga acerca de la industrialización del pescado:

· Operaciones

· Recepción

· Clasificación

· Pesado

· Lavado

· Descabezado

· Eviscerado

· Fileteado

· Enjuagado 

· Envasado

· Congelamiento

· Almacenado en cámaras frigoríficas

· Congelado en filetes

· Congelado en bloques

· Congelado en barras

· Investiga acerca de los métodos de elaboración de conservas en latas:

· lavado, cocido y envasado

· adición de ingredientes y del medio líquido (aceite, sal muera, vinagre, etc.)

· eliminación del aire

· cerrado o tapado

· esterilización en autoclave

· enfriado 

· madurado

· etiquetado

· empacado

· almacenado

· Clasifica las especies comerciales  de agua saladas y dulces


UNIDAD 3: Tecnología de aves y peces
UNIDAD 4: Almidones y fideos
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Conocer los procesos de fabricación y usos de los farináceos.
	· Investiga acerca de las fuentes de materias primas

· Conoce los procesos de obtención de los almidones

· Conoce las aplicaciones industriales.

· Conoce los procesos de fabricación de  fideos. 




UNIDAD 5: Industria de la leche
	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Comprender la importancia de la industria de la leche y sus derivados.

· Conocer todos los derivados de la leche y su proceso de obtención.
	· Comprende los métodos de Pasteurización: métodos rápidos de alta temperatura y métodos lentos de bajas temperaturas.

· Conoce las técnicas  de envasado.

· Investiga acerca de la elaboración de los derivados de la leche:

· leche condensada y desecada (leche en polvo)

· dulce de leche

· leche descremada

· yogurt y kéfir

· manteca y crema de leche

· quesos




UNIDAD 6:  Azúcar de caña

	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Conocer el proceso de fabricación del azúcar de caña y su importancia como industria nacional.


	· Conoce las características de la materia prima.

· Investiga acerca del proceso de fabricación del azúcar de caña y su importancia como industria nacional.




UNIDAD 7: Dulces, jaleas mermeladas y jugos concentrados.

	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Conocer los métodos de fabricación de los distintos dulces, jaleas, mermeladas y jugos concentrados y demostrar la utilidad de los conservantes.
	· Investiga las fuentes de materias primas.

· Conoce los procesos de fabricación.

· Conoce los conservantes permitidos y las técnicas de envasados.


UNIDAD 8: Tecnología de la carne.

	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Conocer las principales operaciones involucradas en el manipuleo de las carnes y los métodos de conservación.
	· Conoce la importancia de la carne como alimento y las características de la misma.

· Investiga los métodos de preservación de la carne:

· Refrigeración

· Congelamiento

· Tratamiento por calor

· Deshidratación

· Investiga acerca de los agregados de productos químicos y antibióticos.




UNIDAD 9:  Aceites y grasas 

	OBJETIVO DE UNIDAD
	CAPACIDADES

	· Conocer el proceso de extracción de grasas y aceites.
	· Investiga acerca de:

· Estructura y composición de las grasas

· Propiedades físicas de grasas y aceites.

· Papel de las grasas en la dieta humana.

· Conoce el proceso de producción de aceite: materia prima, manipulación, almacenamiento y valoración de los aceites y productos oleaginosos.




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: Tecnología de la Conservación de Alimentos, Química Alimentaria II, Tecnología Alimentaria y Bromatología se basan en experiencias de laboratorio, analizando, comparando, resolviendo distintas situaciones que se le plantean.

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

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, Trabajos de Campo y Pasantías.

· 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.             

· Normas Paraguayas del INTN.

· 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

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

· 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)
[image: image1.jpg]
PLAN OPTATIVO
· MICROBIOLOGÍA GENERAL Y ALIMENTARIA
· ESTADÍSTICA Y CONTROL DE CALIDAD

Disciplina: Microbiología General y Alimentaria
Carga Horaria: 8 h.

Horas Semanales: 2 h.

Curso: 3° de la Media

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

Se pretende que los y las  jóvenes al finalizar el 3° 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 ESTUDIO
UNIDAD 1
	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Adquirir conocimientos relativos a la historia de la microbiología General

· Investigar la ubicación de los microorganismos en el mundo vivo.
	· Procesa información sobre el descubrimiento de los microorganismos, las teorías de Pasteur y Koch.
· Analiza el papel de los microorganismos en la naturaleza.
· Analiza las propiedades comunes de los sistemas biológicos con organismos celulares.
· Interpreta la organización celular procariota y eucariota; la diferencia entre ambas.
· Investiga la clasificación de los seres vivos: El problema de los reinos biológicos.


UNIDAD 2 
	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Interpretar la estructura y función de la célula bacteriana.

	· Analiza la composición, tamaño y forma de las bacterias.
· Comprende las agrupaciones bacterianas y los fenómenos de multicelularidad en procariotas.
· Identifica la estructura general de la célula procariota: las partes que comprende, la composición química.
· Distingue estructuras como el glicolix; cápsulas y capas mucilagenógenas: concepto, composición y estructura.

· Describe la función de la pared bacteriana y tipos de pared (paredes arqueobacteranas)

· Descubre la importancia de la tinción de GRAM: la pared tipo GRAM- negativo: composición química y estructura.

· Realiza observaciones en el Laboratorio, haciendo uso del microscopio.

· Aplico el método de coloración GRAM.


UNIDAD 3 
	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Reconocer la fisiología y metabolismo bacteriano.


	· Analiza el crecimiento y división celular microbiano.

· Describe la nutrición bacteriana y la influencia de las condiciones ambientales sobre las bacterias.

· Investigar la evolución bacteriana, el impacto y la aplicación de las técnicas y conceptos de la taxonomía molecular sobre los estudios evolutivos.


UNIDAD 4 
	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Interpretar los conocimientos relativos a la virología.


	· Procesa información sobre el descubrimiento de la virología, naturaleza del virus; comparación con los organismos celulares.

· Identifica la composición y estructura de los virus.

· Describe la clasificación de las infecciones visósicas: infección productiva, la lisogenia, virus oncogénicos.


UNIDAD 5 
	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Investigar sobre la microbiología del agua.


	· Procesa informaciones sobre el papel de los microorganismos en ecosistemas de agua dulces y marinas.

· Describe los tratamientos de agua residuales.


UNIDAD 6 
	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Comprender los tipos de interacciones microbianas: Antagonismo entre microorganismos.
	· Describe la simbiosis entre microorganismos.

· Describe la simbiosis entre microorganismos y plantas superiores.

· Investiga la simbiosis entre microorganismos y metazoos.


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.           

Disciplina: Estadística y Control de Calidad.
Carga Horaria: 12 h.

Horas Semanales: 3 h.

Curso: 3° de la Media

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

Se pretende que los alumnos/ as al finalizar el tercer 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 Codees Alimentarius.

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

PROGRAMA DE ESTUDIOS

UNIDAD 1 
	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Aplicar las técnicas del Muestreo


	· Identifica las técnicas del Muestreo.
· Conoce la técnica del Observación. Elementos. Momentos. Ventajas.

· Analiza los tipos de datos.

· Establece diferencias entre muestreo aleatorio simple, muestreo sistemático, estratificado.

· Elabora un plan de control por muestreo.


UNIDAD 2 
	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Aplicar las siete herramientas estadísticas del Control de Calidad referidas a la estrategia de la Calidad Total


	· Construye e interpreta el Diagrama de Pareto.
· Construye e interpreta el Diagrama de Causa y Efecto.

· Utiliza la Estratificación como estrategia para determinar la calidad.

· Construye e interpreta un Histograma.

· Construye e interpreta un Gráfico de Control.

· Elabora un Programa de Control de Calidad, para Planta productora de Alimentos.


UNIDAD 3
	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Conocer las normas internacionales encargadas del control de Alimentos 


	· Conoce los métodos de análisis y toma de muestras

· Identifica los sistemas de inspección y certificación de importaciones y exportaciones de alimentos

· Conoce los tipos de etiquetado de alimentos

· Conoce los tipos de nutrición y alimentos para regímenes especiales 

· Reconoce los tipos de Contaminantes


UNIDAD 4
	OBJETIVO DE UNIDAD 
	CAPACIDADES

	· Conocer las Normas Paraguayas emitidas por el Instituto Nacional de Tecnología y Normalización relativas a alimentos de consumo intensivo.


	· Analiza las Normas Paraguayas relativas al agua.

· Conoce y analiza las Normas Paraguayas relativas a la leche fresca.

· Identifica y analiza las Normas Paraguayas relativas a la harina.

· Analiza las Normas Paraguayas relativas a productos panificados

· Conoce y analiza las Normas Paraguayas relativas a productos lácteos




BIBLIOGRAFÍA

· Normas Paraguayas del INTN.

· 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: 
































































