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VISTO las prescntes actuaciones en las que el Insti-
tuto Privado Incorporado a la Enseflanza Oficial "FLORIDA" (B-
16) solicita la aprobacibn, con carécter experimental, ée un’
plan de nivel medio de "Bachillerato y Formacidn de Expertos

con Orientaciones Opcionales Maltiples", y

CONSIDERANDO:

Que el plan de estudios se ajusta a las prescripcio-
nes del Decreto N° 940/72.
' .Que dicho plan tiende a capacitar laboralmente al
alumno para que se integre al mundo del trabajo. v

' Que es evidente la necesidad de aportar al sistema

educativo nuevas experiencias para la formacidn de recursos hu-
manos capacitados para contribuir a los éambios estructurales
yvtecnolégicos qué son necesarios para una mayor expansién del

sector productivo.

Por ello y de conformidad con lo aconsejado por la
Superintendencia Nacional de la Ensefianza Privada,

7 EL MINISTRO DE EDUCACION Y JUSTICIA

RESUELVE : .
i ARTICULO 1°, Aprobar, con caracter experlmental ‘en el insti—
GL tuto Privado Incorporado 2 la Enseflanza Oficial "FLORIDA" (B—
JJ 16) el plan de estudics de nivel medio de "Bachillerato y For-

macidn de Expertos con Orientaciones Opcionales Maltiples! que
\D»Acoma Anexo forma parte de la presente Resolucidn y autorizar.

\ su aplicacibn a partir del término lectivo 1984,
W””Z ARTICULO 2°,.,~ Encomendzr a 1a Superintendencia Nacional_ de la

Ensenanza Prlvada el segulmlento, or1entac1bn y evaluacidn d /C

WW
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la exper10nc1a de acuerdo con las pautas que a tal efecto ela-

/ﬂaMbore faculténdola, asimismo, para aprobar los reajustes curri-

culares que la practica determine convenientes.

ARTICULO 5°.—- Registrese y pase a la SUPERINTENDENCIA NACIOKAL
/;J g/ DE LA ENSENANZA PRIVADA a sus efectos.

: Y
Dr, CA R, S. NADA ARAMBURU

MINISTRO DE EQOUCACION Y JUSTICIA
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ANEXDO

1. IDENTIFICACION DEL PROYECTD DE ENSAYO
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Denominacifn

* Bachillerato y Formacitn de Expertos con Orientsciones

Opcionales MOltiples.

Nivel

* Medig

Modalidad
* Bachillerato con Orientacifn

Especislidad

¢
* Orientaciones Opcionales Miltiples:
- Produccién Agropecuaria
Produccidn Agroindustrial

Laboretorio Quimico de Produccidén Agroindustrial

Electromecénica

~ Preparacifn de Alimentos

Administracifn del Hogar

v otras.
Duracifn

* Bachillersto con Orientaciln: 5 afis

% Bachillerato y Formacifn de Expertos: 6 afios

Ciclos
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* Primer Ciclo: 3 sfios .
* Segundo Ciclo: 2 afios

* Tercer Ciclo: 1 afio

1.7. Titulos y Certificasdas gue otorga

Les alumnos gque completen alguno o todos los ciclos, recibi-
Tén:
Lvs alumnos gque completen el:
* Segundo Ciclo: Titulo de Bachiller con Orientmcifin en:
| - Produccifn Agrppecuéria
-~ Produccifin Agroindustrial
- Lsboratorio Quimico de Produccifn Rércindustrial
- Electromecénica
- Preparacifin de Alimentos

- Administracifn del Hogar

* Tercer Ciclo: Certificedo de Experto en:

- Produccifn Agropecuarisa '

- Produccifin Agroindustrial

~ Laborstorio Quimico de Produccidn Agroindustrial
- Electromecénica-

- Prepzracifin de Alimentos

- Administracion gel Hogar

1,8. LCondiciones de Ingreso

Para inoresar sl Primer Ciclo los alumnos deberén haber spro-
bado los estudios del Nivel Priﬁario y cumplir con los re-
quisitos estesblecidos pare el ingreso & primer sfic del Ni-
vel Medio del sistema educativo.
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Los aspirantes a ingresar en segundo afio, del Primer Ciclo,

gue hsyan curs=zadao primer afio con otros planes de estudio,
deberdn rendir como equivalencias la asignatura opcicnsl de
su eleccifn y sprobar las exigenciss de un plsn especinl de
N Trabajos Précticos de 6 (seis) horas semanales. Al momento
. de rendir ls asignatura opcional tendrd gque tener aprobadas
los Trsbsjos Précticos del primer =fin.,

Los =zspirantes = ingressr en tercer afio del Primer Ciclo,

gu2 hayen curszdo primerso y segundo afios con otros planes
de estudio, deberfén rendir como equivalenciss las asignatu-
ras opcionales de primero y segundo afios, como "previas!
Ciencias Fisico-Quimicas de segundo afin, y sprobasr lss exi-
gencias de un plan éspecial de Trabzjos Pricticos de primers
y segundo afios de 12 (doce) horas semanzles de clase dis-
tribuidas en sctividades para cadma unz de las asignatursass.
Al‘mamento de rendir less asignaturas opcionales de primero

' 'y segundao afios tendrd gue tener aprobsdos los Trabajos

Précticos de primero y segundo afios,

Para ingresar al Segundo Ciclo los alumnos ceber&n haber

sprobasdo los estudios del Primer Ciclo. Los zspirentes s
ingressar-en 40 afio gque hayan cursado y =probzdo 12 a 38 afio
con otros plsnes de estudio, tendrin gue rendir ls materis
Qpcimnal del Primer Ciclo que corresponda & la Orientazcifn
én gue se inscribe. E1 plan de equivalenciss es el siguie-
te: _ ' ‘
a) Psra ia Drientabién Produccifn Agropecusria: Sistemas
de Produccidn Agropecuaria. ,
b) Pars la Orientsacifn Produccidn Agroindustriasl.y Lshora-
Qﬁi%;é torio Quimico de Produccibn Agroindustrial: Sistemas de

/ /)/ Produccifn Agroindustrial.



eMinistorio do Culbvra 1 Gilucaciin

2

———

c) Psra la Orientacidn Electromecénics: Nociones de Electri-
_ cided y Mecénica.
d) Para las Orientaciones Produccifin de Alimentos y Acminis-

tracidn del Hogar: Nociones de Administracifn del Hoger.

Asimismo, deberén aprobar las exigencias de un pa2ln de Tra-
bejos Précticos del Primer Ciclo de 12 (doce) horass sema-
neles en relacidn con la asignatura opcionsl correspondiente.
Rl momento de rendir la asignatura elegida tendré& 'que .tener

aprobados los Trabsjos Priécticos del Primer Ciclo.

Para Ingresar »1 Tercer Ciclo los slumnos deberdn hsber

aprobado los estudios del Segundo Ciclo en 1ls Orientacibn

para la que se inscriban.

-

2. ESTRUCTURACION DEL PROYECTO DE ENSAYD

2.1. Ueracterizacidn del Epres=do

* Bel Bachiller=to con Orient=cidn:

En el Aspecto Humano:

8) Desmrrollar integralmente sus potencislidzdes fisicas,
mentesles, espiritusles y socisles de acuerdo con su
edad. : .

b) Estructurar su personalidad aceptando sus aptitudes y
limitaciones.

c) Adquirir madurez emocional vy seguridsd interior.

d) Desarrollsr el penszmienta 1l6gico y reflexivo, el jui-

cio critico, ls capacidad creedora y 1a respaonsabili-

‘EL/ - dad en el trabajo.
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- g) Adguirir hibitos y sctitudes positivas en relacifn con
-~ 1s vida fisica, ls higiene y la prevencidn de ls s3lud.

f) Formar un modelo de conducts en el aspecto &tico, moral
y religioso basado en principios y valores cristiancs.

g) Desarrollar actitudes propiass de un ciucdedano conscien-
temente identificado con su culturs nscionzl en el as-
pecto civico y socisl.

h) Afiasnzar su chaciﬁn pars el trzbajo propio de la orien-
tacifn elegiosa.

i) Adguirir las capacidades gue le permitan emple=r conve-
nientemente el tiempo libre. ,

3) Inigiar exitosemente estudios superiores en cualguieras
de lazs carreres a las gue pueds ingresar caon el titulo
de Bachiller.

En el Aspecto Laboral:
) Realizar tsress semicslificzdes en relacifn con los
trabajos involucrados En caoa nrienteciﬁn del Plzan de

Estudios gue ha elegido.

« Del Ciclo de Formacifn de Expertos en las Orientacionss de

este Plan:

En el Aspecto Humano:
g) Empleesr integralmente sus potencirlidades fisicas, men-
tales, espirituales y socisles.
h) Asumirse dignsmente como personsa.
¢) Demostrar capacidsd pars resolver situsciones nueves,
P teSricas o practicss, en bese a lps conocimientos y ex-

periencias adguiridos.
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d) Poseer buenos hébitos en relacién con cuidsdo del cuer-
po vy la sslud fisics.

e) Actuar de =cuerdo con un modelo de conducts, tento en
lo personal como en su relacifin con Dios y con los de-
mis.. ‘

£) Actuar como ciudsdano identificado con su pais en lo
cultursl, socisl y laborsl.

g) Expresar amor el trabajo y un= vocacidn de servicig a
los demas y & ls comunidad en general.

- h) Poseer hibitos de orden, prolijid=d y disciplins per-
' sonsl en el trabajo.
i) Poseer la capatided de autocriticarse velorsndo objeti-
" vamente su trabéjo.

J) Poseer capacidad para emplesr crestivamente el tiempo

 libre.

En el Aspectn Técnico-Pnfesional , _
" - 3) Poseer los conocimientos tedricos vy pricticos respec-
"~ to de los procedimientos, metodologias y técnices pro-
. .pias de la orientacifin elegida.
b)‘ Reslizar las asctividades propiss de los trzbajos involu-

<

crados en ls orientacidn del Plan de Estudios elegidas.

En el Aspecto Lasboral

a) Poseer capacidad paras integrarse sl mundo del trab=sjo
basféndose en los conocimientos de sus eptitudes, inte-
reses y especislizacidn en relscidn. con las ofertss

- del campo lsboral relacionadas con la orientacibn elegide.
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Corpetencia de los Titulos v Certificados

Los slumnos gue egresen del segundo ciclo recibirfn el ti-

tulo de Bachiller con el apregado de una de las siguieniec

orienteciones: en Produccidn Agropecuaris, en Produccién
Agroindustrisl, en Laboratorio de Produccién Agroipcdustrial,
en Electromecdnice, en Produccibn de Alimentos, en Acminis-—

trzcifn del Hogar, cue los habilitard p=sra:

a) Continusr estudios de nivel terciario
Realizar taress semicalificadas en relacidn de dependen-
cim en estsblecimientos de produccidn sgropecuariz o
agroindustrial, en laboratorios guimicos de produccién
sgroindustrial, en estsblecimientos electromefénicos,
' de produccifn de alimentos o en instituciones que al-

berguen personas (nifios, jovenes, adultos).

Los slumnos gue egresen del tercer ciclo recibirén un
Certificado de Experto en Produccidn Agropecuaris, o en
Produccifn Agroindustrial, o en Laboratoric Quimico de Pro-
duccidn Rgroindustrial, o en Electromecénica, o en Produc-
cifn de Alimentos o en Administracibn del Hogsr, que los
habiiliterd para realizar tareas calificadas en estableci-
mientos de produccidn agropecuaris o sgroindustrizl, en
leboratorios guimicos de produccién sgroindustrisl, en esta-
blecimientos electromecénicos, de produccifn de aliﬁéntss,

0 en institutos gue slbergan personss (nifios, jdvenes; adul-
tos).

Curriculo

2.3.1. Objetivos Terminnles del Plan de Estudios
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Al

finslizer los estudios del primer ciclo los alum-

nos deberdn demostrar que pueden:

8)

b)

c)

d)

Al

Ussr el vocabulario propioc de las ssignaturas del
cicla.

Comprender'définiciones, principios y leyes pro-
pios de las asignsaturas del ciclo.

Realizar ejercicios fisicos y przcticar deportes
gue reguieren habilidades filsicas.

Realizar taress gue requieren hebilidades de ca-

ricter pretecnoldgicao.

finalizer los‘estudins del segundo ciclo los =zlum-

nos deberén demostrar que pueden:

a)

h)

c)

d)

e)

)

Q)

Al

Emplezr correctzmente el vocsbulario propio de

las asign=turas del plan de estudios.

Comprender las definiciones, principios, leyes,

tesis o hipbdtesis de las asignaturss del ciclo.
Bplicar sus conocimientos a situaciones y hechos
concretos propios de la orientscidn elegida.
Emplesr métodos de investiééciﬁn Qque correspondan
a las diferentes ssignaturas del plaﬁ.
Realizar ejercicios fisicos y practicar deportes
que requieran hsbilidndes y destrezss fisicss.
Realizsr tareas que rEquiéran habilidades y des-
trezas de carécter pretecnoldgico propiss de la
orientacHn elegids.
Configurar un modelo cde conductaz personzl inspirs-
do en valores cristianos.

#
finzlizar los estudios del tercer ciclo los

alumnos deberidn demostrar gue pueden:
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a) Realizar los trabajos técnicos propies de estzble-
cimientos de produccidn agropecusris, agroindus-
trial y de slimentos, de talleres electromecini-
cos, de leboratorios guimicos de produccifin agro-
industrigl y de admiqistraciﬁn de albergues.

b) Planificar o participar en la planificacién, or-
genizecidn y control del trabajo propio de estos
establ;cimientus, segin su realidad regidnal.

c) Llevar la documentacién, los registraos vy redsc-
tar informes técnicos propios de lass tareas invo-

' " lucradas en ceds &rea de especializacién,

d). Asumir su trabajo con responsabilidad y dedica-
cidn personal, valorfndolo objetivemente, para
proyectarse mediante £1 en su comunidad socio-

econfmica.

- 2.3.2. Estructura del Plem de Estudios

PRIMER CICLO

ASIGNATURAS DE FORMACION GENERAL Afios
Area Cientifica i@ 29 30
Matemética : , 5 5 5
Ciencias Binlfgicas 3 3 3
Cienciss Fisico-Quimicas - 2 2
Actividades Prfcticas (Contabilidad

Préctica) - - 2

Area de Comunicaciones

Lengua y Literatura 5 5 5
Inglés _ 3 3773
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Area de Cienciass Gocieles

Geografis
Historia

Formacifin Moral y Civica

Area de Expresidn

| Educecidn Pléstics
- Cultura Musical

Educacibn Fisics

7 Totel de Horas

ASIGNATURAS DE FORMACION PROFESIDNAL

Areéa de Cpnocimientos

Asignaturas Opcionales:
Sistemas de Produccifn Agrope-
cuaria.
Sistemas de Produccidn Agro=
industriel.
Nociones de Electricidad y Me-
cénica.
Nociones de Administracidn del
Hogar. '

Area Prictica

Trabajos Précticos

Total de Horas -

TOTAL DE HORAS DEL CICLO

az

I3

AN

Qio™

P
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SEGUNDO CICLD

ASIGNATURAS DE FORMACION GENERAL

Ares Cientifics

Matemética

Fisica

Quimica

Ciencias Biolfgicss

Area de Lomunicacidn

Literaturas

Inglés Técnico

Ares de Ciencias Socisles

Gengrafia_Argentina
Historis
Instruccidén Civica

Area Filos8fics

Filasafia

Area de Expresifin

Cultura Musiecal

Educacifn Fisica

Total de Horas

- Hoja N@ 1

Afios
42

W & uwow;m

ASIGNATURAS DE FORMACION PROFESIONAL DE

CADA ORIENTACION

Area de Conocimientos de Csda Orientazcién

Orientacifn: Produccifn Agropecuaria

1 =

5
3
4
2
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. Boténica y Zoologis Rgropecuarias‘ 2
Horticulturas y Fruticulturas 2
Agricultura y Ganaderia Genersles 2
Avicultura y Apicultura 2
Total de Horas L L

Orientacifn: Produccifn Aoroindustrisl

Industris Agropecuaria 2
Panificacin 2 '
Industria Léctea 2
Industris de Frutas y Verduras 2
Total de Horas A L &

-

Orientacifn: Lsboratoric Quimico de Produccién

Agroindustriasl
Procesos Quimicos 2
Seguridad e Higiene Laboral 2
Quimica Analitica I _ 2
Quimica Industrisl I 2
Total de Horas i L
Orientacitn: Electromecinica
Mecénica General 2
Seguridad Labarasl 2 .
(ﬁb? Electrinica General 2
Electrotecnias 1 2
L L

Q/ - Totsl de Hares
AT
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Orientsci@n: Preparscifin de Alimentos

Nptricién y Diets I 2
Higiene de la Alimentacidn 2
Nutricidn y Dieta II

Arte Culinario I

Totsl de Horss b

Orientacién: Administrscifin del Hooar

Principios de Economis Doméstica 2
~Higiene y Sanidad Hogarefis I 2
Cocina y Alimentacifn I

Seleccidn y Confeccifn de Ropas I

Total de Horas L
Area Prfcticga

Trabajos Précticos 19
Total de Horas de Czds Orientascifn 23
TOTAL DE HORAS DEL GICLO 60

TERCER CICLD
o e e e TS

ASIGNATURAS DE FORMACION GENERAL COMUNES
{ A TODAS LAS ORIENTACIONES

Area de Conocimientos

Metodologis de la Investigacifn y del
Trabajo Cientifico

[

Je

19

Afia
60
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Antropologis Cultural 3
Educacibn para la Salud y la Recrescién 5
Total de Horas 11

ASIGNATURAS DE FORMAGION PROFESIONAL’ DE CADA
DRIENTACION '

Orientacidn: Produccifin Agropecuaria

Ares de Caonocimientos

Manejo de Suelos 3
Cosecha y Almacenamiento 2
Genética Animal y Vegetal 3
Ssnidad Animal y Vegetal 3
Seguridad e Higiene Lsbohal 2
Seminaric: Administracién de la Empress
.Agrupecuaria 2
Totsl de Horas A5
Area- de Trabsijos Précticos
Trabajos Précticos ‘ ) 36
Total de Horas de ls Orientacifn 62

Orientscin: Produccifn Agroindustrial

Area de Ccnocimientos

Quimica Binldgica
Procesasmiento Industrial de Alimentos
Bromatologia

NN W e

Instalaciones Industfiales
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Seguridad e Higiene Laborel

Seminario: Administracidn de 1a Empress
Industrial

Total de Horas

Area‘de Trabaijos Pricticos

Trabajos Practicos

Total de Horas de la Orientzcién

N

2
15

36
62

Drientocidn: Laborstoris Quimico de Produccifn

Agroindustrial

Ares de Conocimientas
Quimica Analitica II
Quimica Industrisl II
Quimica Industrial Aplicads

Tecnologla de Alimentos

Bromatologia

Seminario: Administracifn del Lsborstorio
Quimico de Produccifn Agro-
industrial

Total de Horas

~

Ares de Trabaids Précticos

Trahajos Précticos

Totsl de Horas de 1s Orientecién

Orientacifn: Electromecnica

Ares de Conocimientos

NN wnN e

-5
152 V)

36
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Electrotecnia II

Materiales y Miguinas

Estftica y Resistencis de Msterisles
Lehoratorio de Mediciones Eléctricas
Reparacifn y Mantenimiento de Miquinas
Seminario: Administrecidn del Taller

Electromecénico

Total de Horas

Ares de Trabaijos Pr3cticas

Trabajos Précticos

Total de Horas de la Orientscifn

Orientacifin: Prepsracifin de Alimentos
SRR =S csur B S YL R

Area de Concocimientos

Microbiologia de Alimentos
Andlisis y Composicién de Alimentas
Arte Culinario II
Equipo e Instslaciones del Servicio de
Alimentacidn '_
Seguridad e Higiene Laboral
Semineric: Administraci6n de Servicios
de Alimentacifn
o - Totml de Horss

Ares de Trahajos Prfcticos

Trabajos Précticos

Total) de Horas de 1a Orientscifn

i6 -

L
2
2
2
3

w

NN
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Orientacifn: Administracifn del Hooar
SESTE AL oS R e Do z % S wxﬂ—“. 3

Ares de Conocimientos

Psicologie del Nifio vy del Adolescente

3
Cocina y Alimentaciftn II 3
Artes del Hogar 2
Seleccifn y Confeccidn de Ropas II 3
Senidad Hogearefia II ‘ 2
Seminaric: Administracidn del Hogsr 2
Total déﬂﬂdras A5
Area de Trahbajos Précticaos
‘Trabajos Précticos : 36
Total de Horas de ls Orientscidn ' 62
TOTAL DE_HORAS DE CADA ORIENTACION 62

La apertura de’ otras arienﬁéciones, senlin requeri-
mientos regionales, socioeconfmicos vy del mundo la-
'bnral, se solicifaré con idéntica formalidad para

;ng ser aprobhadas en posteriores sjustes curriculares.

‘ / El grifico siguiente ilustra el sistemas de este
é&) 'Fl, Plan de Estudios: ’ y o
(
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. 18 CICLO 20 CICLD 30 CICLD
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10 Afp. 49 Afip > 62 Afio m o
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P
—>| 20 Afg 52 Afip > ::
N i
T T T T T 0
n
—>| 30 Afio [~ 3
1
A4
Otros Estu- Estudios de | |
dios de 1] va?l ||
Ciclo Bfsi-~ Superior
co

2.3.3. Programacifin de lss Meteriss del Plan de Estudios

‘E1l disefio Curricular de este plan se integres con

las éreas de Formacifn General y Formacidn Profe-

. | sional. Las asignsturas comprendidss en cada uns
' de ellas se integran en lss areas de Conocimientos
, vy de Trabajos Prfcticos.

Ls distribucibn del totel de las horas de clsses en

‘los seis sfios es la siguiente:

Uk |
/ Area de Formacifn General: 206 hores, 58%
Q*) Area de Formacifn Profesional: 148 horas, 42%
Area de Conocimientos: 235 horas, 66% - -
Area de Trabajos Précticos: 119 horas, 34%
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AREA DE FORMACION GENERAL AREA DE FORMACION PROFESIONAL

Ares de |Rrea ce Trz-
Conoci- [Bmjos
: mientos |[Précticos
Are=
de
Conocimientos

L2% 58%

. —
N \“‘"Bﬂ%-—_J
I 66% —
N— — 2%

58%

a) Progremas del Primer Ciclo

Los contenidos de lass siguientes 2signaturas del
Primer Ciclo se .rigen por le-prugramas de estudios
gue esté&n en vigencia pare el Ciclo Bésico (Dec.

- 6680/56):
* Motemfticas: 10, 20 y 30 afios ,
* Ciencizs Biolfgicass: 19, 20 y 3D afins
* Actividades Précticas (Contabilidad Prfctica):

39 afio

| ‘ * Lengua y Literatura: 12, 20 y 30 gzfios
: fy/ * Inglés: 19, 20 y 30 afios
. * Geografia: 12, 20 y 39 sfios ‘
LK} ‘ * Historia: 18, 20 y 39 sfios

* Formacidn Morsl y Civica: 12, 20 y 30 afiogs
* Educacidn Pléstica: 19, 20 y 30 zfios

* Cultura”™ Musical: 12 y 20 afios
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* BEducacitn Fisicn: 12, 20 y 30 afios

-Tienen contenidos nuevos les siguientes assignsturas:

*

Ciencias Fis

L4 =
co-Ouimicns:

S TN

Objetivos
Definir conceptualmente lss ciencias fisico~-quimicas.

1.
2.

3

29 afio

Emplear correctamente los sistemss de medidas gue se

£ .
us=n en fisica.

Manifestar habhilidad psrs hacer representaciones gra-

-ficas.

Comprender los conceptos genersles de fisica y gquimics

que sirven de base pesra estudios ulteriores.

Valorsr la omnisspiencie de Dios que cref todo el

universo 3 partir de .la misma materia.

Lantenidos

Unidad I

Introduccidn a la fisica. Conceptualizacifn de 1a

fisica como ciencia. Objeto del estudio de 1s Fisice.

Métmdus de la fisica.

Unidad II

Medidas en la fisics. Magnitudes esconlsres bfsicas

de los fisicos: tiempo, longitud, masas.

vectorinles: fuerzss. Dinzmdmetra.

Unidsd III

Magnitudes

Funciones y grfficos. Posicifn de un punto sobre un

eje. Posicifin de un purito sobre el plano.

ficas y su importsncis.
» P ’ -
sentacian grafics.

Las funciones vy

Les gri-

su repre-
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Unidnd TV

Intraduccitn a la gquimica. Conceptualizscién de la
quimica como ciencis. Nociones de quimica: mezcla:
‘concepto; combinacifn: concepto vy caracteristicss;
Oxidos: concepto y clases; bases: concepto; sales;

concepto y clases.

Unidad V
Ls materis. Concepto, propiedades y estsdo de 1z mm-
teria. E1 &tomo: concepto 'y estructurs. L= moléculs

~concepto. Transformacidn de la materie.

* Diencies Fisico-Ouimicms: 32 Afo

Ohjetivas s

1, Conocer los conceptos bfsicos de estétice, presidn vy

' temperstura.

2, Comprender los principios de estdtica gue se aplican
en maguinas simples. -

3. Comprender 1z influenciz que ejerce 1z presifin sobre
los liguidos y los efectos fisicos de la presifn atmos-
férica.

L, Conocer la influencia de la tempersturs en los cuerpos
v el modo de medirls. ' '

5. Explicar les leyes y principios més importantes en
relzcifin con 1z estética de los gsses y 1ls temperaturs.

6. BAceptar que Dios cred las fuerzas fisicas, 1= presitn y
la temperaturs para ejercer el equilibrio de 1ls natu-

raleza.
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Contenidos

Unidad I

Estitics. Composicifn de fuerzzs. Componentes y re-
sultantes, GSistemss de fuerzas en equilibric. Com-
posi:ién de dos fuerzas concurrentes. Par=zlelogrzmo
de las fuerzas. OC=sos en gue las fuerzas pertenecen

A una mismz recta. Composicidn de varias fuerzss con-
currentes. Poligono de las fuerzss. Momento de una
fuerzs con respecto = un punto. Signo del momento.i

- ~Teorezma de los momentos (sin demostracifin). Composi-

~cifn de dos fuerzas paralelas del mismo sentido y de
sentido contreric. Verificacidn préctic=a. Descompo-
sicidn de.una fuerzs segln dos rectas paralelas a
ella. Cupls. HMomento de una cupls. Peso de un
cuerpo. Centro de gfavedad. Eguilibrion de 1los
cuerpos suspendidos y spoysdos. Base e sustentacifn.
Maquinas simples: palenca, poleas fijas y mbvil,
sparejos factorial y potencial, forno y plano inclins-
do; sus condiciones de equilibrio. B=zlanz=: concdicio-
nes de exactitud y sensibilidsd. Mé&todos de pesnds.

“Unidad IT’

Presifn. Unidsdes. Hidrosthtica. Presifn ejercids

por 1i§uidos. Pregsifn sobre las paredes, 2n el seno

‘de un liguido vy en el fondo. de un recipiente. Teore-

~ma fundamentel de laz hidrostftica. Superficie libre

"~ " de un liguidn. Vasos comunicantes. Casos de uno y
de dos liguidos. Niveles. Principio de Pzscal.

b@g Prensa hidrfulics. Ecuilibrio de los cuerpos su-

/L

mergidos. Principin de Arguimedes. Verificacifn

éxperimental. Peso especifico y densidad. Su
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determinscidn en sdlidos y. liguidos. Equilibrioc de
los cuerpos flotantes. Condicifén de equilibrio.
AreGmetras y densimetros. Ideas de tensidn superfi-

cisl y capilarided bssadas en la experimentacidn.

Unidad 11X

. Estética de los geses. Peso del sire. Presidn at-

mosférica. Experimento de Torricelli, su interpreta-
cibén. Vslor de la presidn atmosférica: unidades.
Variacidn Be‘la presifn con la slturs. Barfmetros

de mercurio y met8licos. Medidas de la presifn de

un gss. Propiedades de los gasses. Mandmetros de

aire libre, metélicos y registradores. Comprensibili-
dad y expansibilidad. Ley de Boyle-Mariotte. El prin-
cipio de Arguimedes en los gases.‘ Bariscopo. Aerbs-

-tatos. Bombass hidréulicss, neumfticss y siffn.

Unidad IV

Calor y temperatura. Dilatécién de los cuerpos. Ter-
mémetros de mercurio. Puntos fijos; su determinacién.
Las tres escalas termomdtricas. Otros liguidos termo-
métricos. Termfmetro de méxima y minimz. TermBmetro
clinico., Dilatacifin de los cuerpos sélidos. Dilata-
cidn lineasl, superficisl y cﬁbiéa. Aplicaciones. Di-
latacidn de los liquidns. Dilatacifin absoluta y spa-
rente. Caso del agua. Maximo de densidad del agus.
Dilatacifin de los gases s presién constsnte. Medida

~del coeficiente de dilatacifin a presifin constante,

Leyes de Bay-lLusssc. Aumento de presifn a volumen

constasnte.,

* Sistemas de Produccifn Agropecuaria: Optativs para 1R,

29 8§ 32 sfios.
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Obijetivos ‘

e Deécribir un establecimiento egropecuario indicando
sus partes y las funciones de sus diferentes instals-
clanes. '

2. Identificar distintas tipos de cultivos y el proceso
de siembra, cosecha y almacenamiento de cada‘unu.

3. Caracterizer el ganado ovino, bovino y equing y las
razas mis importantes de cads uno.

L, Conocer los.trabsjos propios del mznejo del ganado.

5. Identificar distintas clases y razss de sves.

6. Conocer los trabajos propios de un establecimiento
avicola.

7. Describir las principales herramientas y maguinarias
que se usan en la produccidn agropecusaris.

‘8.>Ualnrar la importancia del trabzjo =gropecuario reali-

zado can dedicacifn y esmero. :

Contenidos
Unidad I
El establecimiento sgropecuario: definicidn y tipos.
Divisifn en campos o potreros: definicién, tipos,
dimensiones., Alembrados y tranqueras: definiciones,
tipos, materisles. Extraccidn de sgua subterrénea:
‘métodos. Las aguadas: definicifn, tipo, dimensiones.

Unidasd 11
Instelaciones sgropecuarias: tambo, cesballerizs, gal-
. pones, corrales. Construccifn, mantenimiento e hi-

piene de las instelsaciones. Msquinaris sgricolas.

\Pj Unided III
Q&\ Los cultivos: tipos. Siembra, cosechs y almacenamien-
to de cereales, pssturas, hortalizas y frutales. He=

rramientas para su cultiva, cosecha y almacenamiento. -

~
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Unidad 1V 7

£1 ganado bevine, oving y equino. Principales razas.
- Cria y alimentacifin. Manejo del gsnado: ohservzcifn,

encierro, transporte y trabsjos propios de cada clase

de ganada.

Unidad V

Las aves: clases y principales razas. COria y zlimen=-
tacibn. Manejo del gasllinern. Recoleccifin y classi-
ficacifn de los huevnos. Instalecicnes y herramientas
de trebajo.

Trabaios Pricticos
Objetivos

1. Aplicar en forma practica los conocimientos sdquiridos

en ls asignatura Sistems de Produccif6n Agropecuaris.
2. Demostrar interés por las tareas que deba reslizar.
3. Demostrar responsabilidad por el trabesjo gue le ses
asignada, como psrte dél proceso productivo del sector

agropecusario.

Actividades

1« Realizar taress relacionadas con el cyidedo del ganado
bnvingo. |

2. Sembrar, cuidar y regar lss verduras.

3. Atender ls alimentacifin de les sves y realizar la reco-
leccidn de los huevos.

L. Realizar tareas de mantenimiento e higiene de las ins-

tmlaciones agropecusrias. -

b&g 5. Realizar tareas relacionsadas caon el cuidado de las he-
y/ rramientas y materisles propics para el trabsjo sgri- -
%s\ 4\ cola, gsnadero, horticols y avicols.
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= Sistemss de Produccidn Agroindustrial: Optativa para

19, 20, § 30 afios.
[

Bbjetivos ,
1. Conocer los elcances de ls industris de alimentos de ‘
drigen agropecusario,
2. Describir un establecimiento industriasl de panifica-
cibn, licteo, frutas y verduras.
3. Lonocer los principales procesos de panificacién,vin-
| dustriaslizacidn de l&cteos, frutas y verduras. _
L. Conocer las principales tareas. de mantenimiento de un
- establecimiento agroindustrfal.
5. Velorar la importancia de ls industris slimenticis de

origen sgropecuario.

~ LContenidos

 Unidad i
Praduccidn de slimentos y produccifn agroindustrial:
conceptos. Principasles productos sgropecuarios gue
se industrializsn énvia argenting,.

La industria de psnificecidn: caracterizacidn, materis
prima de bsse, proceso de industriaslizacifn. La indus-
tris léétea: caracterizacidn, materis prims de base,
procesos de industrislizacidn, productos que aportas

~al mercado. Lz industriaz de frutas y verduras: ca-
racterizacidn, materiass primas de base, procesas de
industrielizacidn, productos que sports al mercado.

\ﬁﬂ Unidad III
{%) \ ‘ El estsblecimiento industrial: definicifn y tipos.
Principales dependenciss: zona de descargue, depen-

\ - dencias de processmiento para elsboracifn vy envasado,
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depbsitos, lshoratoriocs, zona de expedicidn, sector

de oficinas pars la sdministracién.

Unidad IV

rMantenimientn;de las instalaciones: concepto, formas
de realizerlo segln el tipo de estsblecimientg. Me-
didas de seguridad lsboral.

Trebajos Pricticos

Objetivos

1. Aplicar en forma préctics los cénucimientos adgquiridos
» en la asignatura Sistemss de Produccifn Agroindustriesl.
2. Demostrar interés por las tareas que deha realizar.
3. Demostrar responsabilidad por el trabajo que le ses

A asignadc,'bomu parte del proceso productivo del sector

.- 8sgroindustrisl de 13 institucidn.

‘Pctlvidades
1. Realizar tzreas relacionadas con la descarga, aCaTreo

'y seleccifn de la materis prima en los sitios de pro-

cesamiento.

2. Realizar tareass de limpieza dge utensilios e instalacio~

nes de la fébrica.

* Nociones de Electricidad y Mechnica: Optative para 19,
BT EATRXGE i 2 A
29, & 30 afios.

pbjetivas

1o Describir las miguinas-herrsmientas de un taller mech-
nico y sus usos. .

2. Describir las partes de los diferentes tipes de motores
eléctricos.



eMlinistnia de (gf{/f?(m 2 Grlucaciin

S st

3.

L.,

Describir los instrumentos de un taller de electrici-
dad y sus aplicaciones.

Describir las psartes de un motor eléctrico y de un
transformador. .

Valaorar la importsnciz del trabsjo electromecinico

realizads con toda dedicacifn.

"Contenidas

Unidsd 1

Estudio vy utilizacibn de instrumentos de medicibn de
magnitudes mecénicas segln las diferentes necesidades.
Calibres, micrémetros,‘camparadcres, taguimetros. No-
ciones schbre tolerancias vy ajustes. Utilizscidn de

calibres fijos de tolersncia.

Unidad II

Clesificecibn vy descripcifn general de miguinas-herra=-
ﬁieﬁtas., animienfns principales. Técnica del corte
de virute. Velocidades de corte y avence. Uso de
tsbles. ’

- Unidad IIT

Circuitos de corriente continua y alterns: breve des-
cripcidn. Ley de Ohm y leyes de Kirchoff., Instru-
mentos del taller elbctrico: viltimetra, smperimetro,

wettimetro: descripcifin y usos de’cada uno de ellos.

Unidad 1V .
Bovinados: descripcifn, serie y paralelo. Motores
eléctricos: de corriente continua y alterna. Trans-

formadores: descripcifn.

Trabsios Précticos

1e

Uqu&luus

Aplicar en forms préctica los conocimientos adguiridos
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en la ssignatura Nociones de Electricidad y Mecénics.
2, Demostrsr interés por lss taress gue deba realizar.
3. Demostrar responsabilidad por el trabajo qhe le ses
aslgnadc, como perte del trabajo para el msntenimiento

mec@nico de los. eparatos y miquinas de 1z institucidn.

Actividades

1. Reslizar taress de dessrmado de sparstos de poca com-
plejidad empleando les herramientas propias de cads
Caso.

2. Realizar las tareés de distribucidn de spsratos y he-
rramientas del taller, ssi como su recoleccifn, mente-

nimiente vy guardado en sus respectivos sitios.

Tk ﬂpcimnegwge Administra;ién de%ﬂﬁggar: Optativa para 10Q,

29, & 32 afios.

~ Dhietivos
1. Comprender la importsncia de una buens sdministracibn

del hogar vy l2 responssbilidad gue le cabe a cads
miembro de 1ls familis.

2+ Demostrar habilidad para realizar la‘limpieza de las-

'diferehies dependencias de la casa, empleando los pro-

ductos y artefactos adecusdos.

3. Demnsfrar habilidad para reslizer el lavado y planchado
de ropa, usando los productos y artefactos sdecusdos.

L. Valorar la importancia de la higiene hogarefia camo un
medio para mejorar la salud familiar.

5. \Valorar 1s impartancia de realizar los trahsjos domés-

ticos con la mayor dedicacién y empefio.

%é%gg Contenidas ’
‘ . - -tn -

Unidad 1
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Administrzcifin del hogar: concepto. Tareas gue invo-
lucra. Importancia pasra el buen dessrrollo de lz vica
familisr. Respons=zbles de las tareas del hogar: fun-

cianes que le corresponden s csda uno.

Unidsd 11 - ‘ v

Limpieza y mantenimiento del hogar: concepto. Limpie-
za de habitaciones, senitsarios y exteriores. Produc-

‘tos de limpieza emple=zdos en cads caso: composicidn,

caracteres,. influsncls en 1s salud. Instrumentos vy

aparatos de limpieza, Orden y decorscidén de interigres.

Unidad II11

Limpieza de la cocina. Forma de limpier 1la vajills,

ollas, artefactos del hogar, interior y exterior de 7

afmafiﬁs: Productos emplesdos en cadas casc: composi-

cibn, caracteres, influenciz en la sslud. Limpieza
“de cristales: procedimiento, productos emplesdos.

Instrumentos de limpieza empleados. Mzntenimiento

de las instalaciones de la cocina.

Unidad IV

Lavado de ropa: importancia. Reconocimiento y clasifi-
P 4 L4 Y

cacion de la ropa. Formss de levar: mznual y mecSnica:

pfobedimientcs'empleadas en cada cast. Productos

de lavado: composicifn, caracteres, influencia en la

salud. Tratsmiento de la ropa blanca y de trabsjo.

Planchado de la ropa: procedimiento. Cuidado de los

gpsratos y maguinaria,.

Trabsjos Pricticos

Ebjetivos
1. Aplicar en forms préctica los conocimientos adgquiridos

en la esignaturs Administracidn del Hogar.



- eMinisteris do

g

>

77
7
kS

%

e

o )
ira iz Geecaciin

2. Demostrar interés por las taress gue debs realizar.
3. Demostrar responssbilidad por el trabajo que le sea
asignado, como parte de las tareas de servicio de la

institucidn.

. Actividedes

b)

1. Reaslizar tareas de limpieza general en lss residenciss
‘estudiantiles y sulas de la institucidn,
2. Realizar tareas de lavado y plenchsdo de ropa sencille

en el lavadero de la institucidn.

Prooremss del Sequnda Diclo

Los contenidos de lss siguientes asignaturas del Segundo

Ciclo se rigen por los programss de estudio gue estén en

vigencia para el Ciclo del Bachillerato (Decreto 6680/56):

* MatemStica: 4O y 50 afios -

* Quimica: 50 sfig

* Ciencias Bioldgicas: L2 y 50 afios

* Literstura: 4O y 50 safigs

- -* Geografia Argentina: 42 y 5Q afios
- * Historia: 4O y 50 afios

¢* Instruccitn Civicae: 58 afic

* Filosofia: 4O y 50 afios

* Cultura Musical: 4Q afios

* Educacidn Fisica: 40 y 50 afios

Tienen contenidos nuevos, las siguientes asignaturas:

* Figica: 40 afio

om0

Jijetivos
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1« Conocer los diférentes tipas de movimiento, sus leyes

Vv representscicnes grAficas.
2. Comprender los principics de ls dinfmigs.
3. Conocerrel concepto vy unidades de fuerza, trabajo, po-
- tencia y energis. |
k. Conocer 1las léyes del movimiento circular uniforme v
oscilatoris y sus aplicsciones a péndulo simple y sclis~
tics.
S, Comprender el comportamientg de los imanes naturales o
artificiales y del campg magnéticu terrestre,
6. Comprender los efectos de la corriente eléctrica VY sus
. principales leyes..
7. Comprender la menera como la circulacidn de corriente
'eléctrica genera un campo magnético v las splicacignes
del mismo,
6. Conocer el efecto dg inducciéﬁ, autoinduccifn electrg-
magnética vV corriente inducida, alterns vy continua.
‘9. VUslorar ls sabiduria divina expresada en las leyes fi-

sices que gobiernsn el universa.

Lontenidos
. Unidad I

Cinemética: concepto. Movimiento uniforme v 'varisdo.
Movimiento uniforme: vélocidad y espacio. Representa-
ciGn gréfics. Movimiento uniformemente variado. Ace-
leracién, velocidad y espaciod. Representacidn gréfica.
Caida de los cuerpos en el vacio. Leyes. Aceleracifn
de 1ls gravedad: Tiro vertical, durscifén del movimiento
v altura méxima alcenzada. Principio de independencia
b@? ~ de los movimientos. Composicifn de velocidades.

Dinémica: concepto. Principio de inercia y de masa.

#\Q%Q Unidad II ' !



<,
by

Eod 3

i

g‘%

@/’ Uinisteria do CO‘ tine 1y Gelcaciin

Relscifn entre el peso de un cuerpo, su masa y la
aceleracifn de la gravedad. Comparacibn de masas.
Sistemas c.g.s. de unidades. Unidades fundsmentnles

y derivadas. Relacibn entre las unidedes del sistema
métrico v las del c.g.s. ’Impulsn de una fuerzs vy
centidad de movimiento. Trabajo mecénico. Su expre-
sidn general. Unidades. Potencia. Unidades. Ener-
gia: concepto. Energia cinética. Ffuerza viva. Tea-
rems de lag fuerzas vivss. Energis potencisl. Trans-
formscifn de la emergia. Ejemplos.

Unidad III .
Mwrimiento de rotacidn. Movimientos circulsr unifarme.

Velocidad sngular y tasngencial. Periodo vy frecuencia,
Aceleracifin centripets. Fuerza centrifuga. Pbndulo
simple: Décilaciﬁn, emplitud y perfoda. Leyes del
pénQulo y férmula. Su aplicécién a la medicidn de 1a

aceleracifn de le gravedad.

‘Unidad IV

Rcistica: concepto. Produccién y propagecifn del so-
nido. Ondas longitudinales. Velocidad de propagacidn,
Movimiento oscilatorio. Amplitud, perfiods y frecuen-
cis. Carscteristicas de un sonido. Sirena de Cagniard
de Latour.. Inscripcitn de las vibracicnes de un dia-
pasbn. Reflexifin del sonido. Eco. Interferencia.
Vibraciones del dispesfn y de tubos abiertos y cerra-
dos. Efecto Doopler.

Unidad V )

- Magnetismo: concepto. Imanes naturales v artificiales.

Ley de Coulomb. Unidades de masss msgnéticas. Campos
magnéticos. Vector campo. Line=s de fuerza. Induc-

cién magnética., Espectros magnéticos. Comportemiento

de los materiales en el campo magnéticc. Imanes— -
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guebrados. Campo mzgnético terrestre. Declinacidn
e inclinacidn. Variaciones del campo magnético te-

rrestre en un lugar.

Unidag VI
Electrostftica: nociones generales. Electrodinmics:
concepto. Corriente eléctrica: sus efectos. Fuerza
electromotriz e intensidsd. Unidaces. Calids de
potencial. Ley de Ohm. Resistencis eléctrica. Uni-
dades. Resistencia de un conductsr en funcifn de
sus dimensiones, Influencis de ls temperatura. Co-
rrientes derivsdas. Aplicaciones Puente de Wheatsto-
ne. Energia de una carriente eléctrica. Ley de

Joule. Aplicsciones del efecto de Joule.

Unided VUII

77 Campo magnftica de una corriente rectiiinea. Campo
magnético de uns corriente circular de un solencide.
Electroimén. Campanilla eléctrics y telégrafo. Accio-
nes entre corrientes parslelas y-cohchrrentes. Accidn
de un campo magnBtico sobre uns corriente rectilines.
El motor de corriente continua. Principio de los ins-
trumentos de medicidn a cuadro mbvil.

Unidad VIII , )
Induccidn Electromagnética. Ley de Faraday. Regla de

lLenz. Corrientes de Foucault. Autoinduccifn. Extra-
corrientes de cierre y apertura. Bobina de Ruhmkorff:
esquema y funcionemiento. Teléfono y micr6fono. Co-
- rriente inducida em un conductor mdvil en un campo
bﬁg , magnético. Fuerza electromotriz de induccifin.e Co-

~ rrientes alternada y continuz. Transformador eléctri-
(&\ C@x co: su splicscitn.
{
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Ohijetives

‘1.
Ze

3.

b

Comprencer la accidn de cargas eléctricas entre si.
Comprender el concepto de potencial, trabajo eléctrico,
diferencis de potencial, capacidad eléctyica y leyes
de Far=aday.

Comprencder los procesos de un circuito pscilante y on-
gdas herzisngs.

Comprender los diferentes fenfSmenos producidos s tra-
vés de gases.

Ccnucér gl fenfmeno de la radiectividad.

Conocer los fundementos de la Gptica geomEtricea.

Comprender el fendmeno de reflexibm y refreccidn de

la luz y su eplicscidn a lentes.
Comprender el fenémeno de dispersidn, recomposicidn vy

-electroscopia.

Conpcer las nociones de Optics fisice y sus diferentes
fenbmenas. ' ) '
Valorar los beneficios de 1z luz y captecidn optics que

nos permite apreciar las bellezas de la crescin.

"Contenidos

dnidad I

Electrostitica: concepto. Electrizacién por frota-
miento, cempos conductores y aisledores. Electros-
copio. Ley de Coulomb. Unidades de cantided de elec-
tricidad. Electrfmetro. Densidad eléctrica. Poder
de las puntes. Campo eléctrico. Vector campo. L=~
ness de fuerzs. Influencis eléctrica. Caje de Fara-

day. Fundamentos de las méquinas electrostéticas.

Unidad II

Potencial elfctrico: concepto. Trabsjo eléctrico.
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Diferencia de potencial. Unidades. Cspacidad
eléctrica. Unidasdes. Teoris de los condensacores.
Capacidad de condensadores esféricos y plenos. Die-
léctricos. Energis de un conductor cergado. Electrd-
lisis. Teoris, Leyes de Faredsy. Aplicaciones de

la electrdlisis. Fendmenos de polarizacifn., Pilss y

acumulsdores. Agrupsciones de pilas y de acumulsdores.

Unidad IIT

Circuito oscilante. Resonsncia eléctrica. Ondas her-
zianas. Someras nociones de telegrafia y telefonia
sin hilos. Corriente de slts frecuencia: splicacio-
nes. Descargs a través de los gsses. Rayocs cstfdi-
cos, anfdicos y X: caracteristices. Nocicnes sobre

radipectividad,

Unidad IV

Optics: concepto. Fundamentos de ls Optice geométri-
ca. Propagacidn rectilines de la luz. Consecuenciss.
Velocidad de‘prcpagaciﬁn de la luz: fundamentos de
los métodasﬁpe Roemer y Fiseau. Fotometris. Leyes.
FGrmula general. Fotometros. Unidsdes de fotometria.

Unided V

Reflexidn: definiciones. Leyes. Espejos planos. I=-
mégenes. Espejos esféricos. Focos en los de pequefis
abertura. Marcha de rayos. Espejos esféricos cbn-
caves. Trazado de imfgenes. Deduccifn y discusifn
de férmules. Espejos esféricos y convexos. Trezado
de imigenes. Deduccifin de lss fdrmulass. Aberracién.

Unidad VI ]
( : Refraccifn de la luz. Definiciones y leyes. Lémina
) de caras paralelss, desplazsmiento del rayo. Refle-

8 | xifn total. Espejismo. Refrsccidn atmosférics. Pris-
ma. Marcha de un rayo luminoso. ‘Angulo de desviacifn,
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Lentes delgadas: definiciones y clssificacibn. Fér-
mulas. Centro dptico. Plano principal. Ejes secun-

darios. Focos., Plsnos focales. Marchs de rayos.

Unidad VII .

Lentes convergentes. Imagen de un objeto. Deduccidn
de las fdrmulass. Potencia de una lente. Aberracic-
heso_ El ojo cesde el punto de vista Gptico. Acomo-
dacibn. Ojos em&trope, miope, hipermétrope. Pres-
bicie. Correcciones. Poder separador. Ls senszcién
de relieve. Lente de sumento, microscopio compuesto.
Anteojos astrondmicos y terrestres. Mguins fotooré-
fice.

tnided VIIX

Dispersifin de la luz por el prisma. Recomposicidn
de ls luz. OColores complementsrios. Electroscopia.
Espectros de emisidn y de absorcin. Nociones de
Gptics fisica. HipOtesis de Newton y de Huyghens.

Fenbmenos de interferenciz. Ideas de polarizacidn.

* Quimica: 49 afio
LSRR D owe

Dbietivos

1. Conocer los gistemas materiales, procesos de separacidn
de féces,‘fenémenos quimicaos -y fisicos de las reaccio-
nes, su clasificacifén y composicidn de los elementos
guimicos.

2. Conocer las leyes generales de la quimics, diferentes

' teories etdmicss, leyes de los gases, sus derivaciones
v variedades.

3. Conocer la clesificacifin perifdica de los elementos,

de la estructura y modelos atdmicos.
L, Conocer las uniones gquimicas, sus variedsdes, postu-
lados y aplicaciones. S
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.;S.4C5mpfen&ef el equilibrio quimioo, sus relsciones de

) p%opordionalidad,'energia de las reacciones y leyes
que los rigen.

‘6. Conocer édluciohés, tipos v su expresifn en unidedes
de concentracibn, la cinétics guimicas y los factores
gue inciden en ells,

7. Conocer las principales leyes y teariss que rigen
el equilibrioc quimico.

8. Conocer las. func ones redox, potencial hidrégeno vy

) soluciones reguladoras.

8, Conocer el potencial eléctrico, compuestos y aplica-~
ciones, de los elementos de los grupos 7R =21 3R y 1A
al 3A. |

10. Conocer las diferentss técnicas en el anflisis guimica,

| condiciones y constsnte de equilibrio.

11. Conocer los electrolitos, variedad, relacidn con la

- concentracifno y el efecto de las soluciones del &cido

; sulfﬁripo. ,

~ 12. Conacer 1la clasificacifin, leyes gue definen su =zctivi-
dad y aplicscifn de los iones. | .

13. Dempstrar habilidsd psra realizar los trzbajos de la-

. boratorio propios de la materia ssi como pzrz resolver
problemss.,

Lontenidog

Unidad 1

Sistemas materiales. M=zteria, masa y peso. Materie
y energis, propiedades, estado de agregacibn, cambio
de estado. Sistemas materiales: concepto. Composi-
cibn, clasificacifn. Separscifn de fases. Fraccio-
nsmiento de fases. Solucifn. Sustancias buras, pro-

piedades. Fenbmenos quimicos y fisicos. Reascciones
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quimicas. Descomposicién y combinacién quimices. Sus-
tanciss: clasificecidn. Elementos quimicos, alotropie,
abundancia, clasificacibén. Composicifn centesim=z1l ce

“un sistema materirl.

Unidad IT

Leyes gravimetrfa: Ley de la conservscifn de mzss, de
lss proporciones constantes, de las proporciones mil-
tiples, de los pesos eguivalentes. Ley de las combin-
naciones gasseosas. Teoris stémice de Newton. Hipdte-
8is molecuiar de Avogadro. Peso stdimico, peso molecu-
lar, molécula. Nimero de Avogsdro. Vollmen molsr.
Valenciss. Leyes de los gases, ley de Joule vy
Marriotte y de Charles Gay-lLussac. Ecuacidn nesneral

de un gas ideal. Teoris cinética.

Unidad I11

‘Tsbla perifdica, de Mendeleiev, Grupds periodos,
clasificacifin de ocho columnss, importancias, incon-
venientes, estructura atomica. Material de electri-
fcidad.‘ Descubrimienta del electrfin. Modelos atfmi-
cos, de Tgmshon, Rufharfcrd, de Bhor. Dimensiones
del &tomo, nlmero atbmico, mésico, isltopo, unidad

de masa atdmica. IsObasros. Niclidos. Relscibn
entre estructura stdmics vy 1la tabla periodice. Gzses
inertes. Ifn. Octeto electrdnico. Redio .atfmico.

Energias de isnizascifn. Modelo atdmico actusal.

Unidad IV

Uniones quimicas. Idnicas. Covalentes. Coordinadas.
Metélicas. Puentes de hidrdgenos. De Van Der Wasls.
Uniones quimicas y velencias. Compuestos binarios:

6xidos, hidruros, hidrdcidos, compuestos ternarios.

Oxoécidos, hidrHxidos, sales.
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Unidad V

Estequiometris: relaciones e%tre masas, entre vollme-
nes, entre masa y vollmenes, entre masss voliimenes vy
nimeros de moles, correcciones de volimenes. Energia
de las reacciones quimicas.' Calor de resccifn. En-
t4lpicos. OCozmbios entélpicos. Ley de lsvoisiar-La-
place. rLéy de Hess. Diagramas entflpicos.

Unidad VI

Soluciones: Solubilidad. Curvas. Concentrscifn.
Molaridad. Formuleridad. Modzlidad y Normalided.
Equivalente gramo. Valumetris y alcalimetria. Ebu-
lloscopia y criocscopis. Presifn de vapor. Cindtica
quimica. Velocidad de resccidn. Factores. Catflisis

y mecenismo.

Unidsd VII

Equilibrio gquimico, en sistemas homogénecs, en fases
gaseosss. Ley de acci6n de masss. Equilibrio idnico.
Equilibrio 4cidg, base. Principio de Chetelier. Con-
cepto moderno de &dcidos y basses. Teoria de Arrhenius
y Briinsted Lewry. Producto ifnico del agua, Ph, POH.
Funsifn redox. CAlculos de pH a psrtir de concentra-
cifn de in hidrdgeno y viceversa. Soluciones regula-
doras BUFFER., Ejemplos. Hidr8lisis de sales: efecto
sobre el pH de las soluciones. Constante de hidrdli-
sis. Relacidn entre Ka o KB y Kw. Pilas, conductivi-

dad, polarizacidn.

Unidad VIII

Elemento. lectronegatividad y potencislionice. Pe-.
ricdicidad de las propiedsdes guimicas. Hidrbgeno,
propiedades, splicaciones, gases inertes, Conceptos
Propiedades. Elementos del grupo VII A, VI A,‘V_fb

IV A, 11X A, Principales compuestos, splicaciones.
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Unidad IX

Grupo Is, 11 A, II1 A. Principsles elementos, metz-
lurgia, propiedades. Aplicaciones, Reaccipones nu-

cleares. Radioactividad natural y artificial. Serie
de desintegracién. Nicleo. IsOtopos marcados, con-

ceptos splicsciones.

Unidad X

An&lisis quimico. Definicifin. Clasificacifn e impor-

tancis. Técnicas de anflisis, mascro, samimicro y micro-

snélisis. Condicién de equilibrio. Desplazemientos

del equilibrio. Constante del equilibris.

Unidad XI

Electrolitos, fuertes y débiles. Equilibrios i&nicos.

Ionizacién de &cidos débiles, monopr6ticeos y polipré-

ticos. Gredo de ionizacifin. 5u relscifin caon ls concen-

tracitn. Constantes de ionizacidn. Efecto de idn
comln; su influencis spbre las concentraciones vy sobre
el grado de ionizacibn. Soluciones de Acido sulfhidri-
co: regulecidn de ls concentreci6n de idn sulfuro.

Ejercicios de eplicacifn.

Unidad X11

Iones complejos. Definicifn. Clasificscifin. Apli-~
caci6n de 1a ley de accibn de masas. Constante de
inestabilidad o estsbilidad de un idn complejo.
Splubilidad de una sustancia por formacidn de ién
complejo. Disolucitn de precipitsdos. Aplicacién
de estos conceptos sl anflisis quimico cualitstiva.
Ejemplos. )

Unidad XIII -

Analisis gquimico. Toms de muestras. Preparacifn pe-
ra el anflisis. Discluci’on y dispregscifén: disgre-
gantes alcalinos, &cidos vy gaseosos. Destruccidn de
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la materis orginica. Eleccibén de 1a marcha sistemé-

tics v métodos =propiszdos.

* Inglés Técnico: 42 afio

Objetivos

1. Demostrar fluidez psra unz buena comunicscifn oral en
idioma inglés.

2. Demostrar capacidad.auditiva para reconocer los sonidos
extrenjerose.

3. Demostrar cepacidsd para captar el sentido de una con-
versacion, '

4, Conocer el vocshbularic técnico correspondiente 8 las

~ asignaturas de la orientacldn elegica. ’

5. Demcstraf capacidad pars empleesr dicho vocsbulario en

. lecturas y diflogos.

6. Demostrar cepacidad para emplear las formar més‘cample—

jss de las ngcicnes gramaticales,

Contenidos

Pronunciscidn: Intensificecifin de las nociones de foné-

"tica adguiridos en los cursos znteriores, dando especial

énfesis a la entonacidn y ritme del idioma.

Grupos Temiticos:

a) Pera las orientaciones: Produccién Agropecuaria y Pro-
duccidn Agroindustrial: Vocabulario, lectura y con-
versacidn sobre:

. Cosechas: de cereales: trigo, centeno, cebada.

2. Cereales: arroz, avena, maiz, sojs

3, Plantas forrajeras: trébol, alfelfa

4. Plantas szucareras: cafia de azficar y remolachs.szu-~

Carera, .
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d)

5. Otras plantaciones industrisles: algodbn y tabeco.
Para ls orientacifn: Laboratorio guimico de Produc-
cidn Rgraindustrial: Vocabulsrio, lectura y conversa-
cidn sobre:

1. E1 lsboratorio: Sus ceracteristices. Instrumentos
gue se usen en un laboratorio. Principsales sustan-
cims. Cuidsdo en su uspo. E1 hotiquin elementas
necessarios.

2. Termometria. Czlor. Presifn. Radiacidn. Instru-
mentos de medicifn. Combustibles: sblidos, ligui-

- dos, gsseosos. Caracteristicas generales. Princi-
pales fuentes de produccifn en Argentina.

3. Procesos gufmicos: evaporscifn. Simples y miiltiples

~efectos. Destilacifn. Su importancia en la indus-

tris. GSistemas de destil=acifin.

Para la orientacibdn: Electromecénica: Vocabulario, lec-

“turs y conversacifn sobre:
1. Mecénica: E1 sutomdvil: sus psrtes. Herramientas.

El taller mecinico.

2 Electricidad. Fundsmentos de electricidad. GSiste-~
mas de unidades.

3 Modulacién. Amplificacidn. Resanancia. Transmi-

sores. Usciladpres.

Para lss orientsciones: Prepsracidn de Alimentos y Ad-
ministracidn del Hoger: Voczbulario, lectura y conver-
secidn sobre:

1. Cocina: principios de la buena alimentacidn. Uten-
gilios de la cocina. Recetas: tortas, masitas, pa-
nificacién. ‘

2. VUslor vitaminico de los alimentos. Regetas: platos

principeles en basse a verdures y legumbres.
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3, Dietz norm=al: cOmo presentar uns buens mess. Re-
cetss: paostres y entradas.

Nociones de gramitica: E1 verbo. Tiempos condicionales.

‘Verbos trensitivos e intransitivos. Voz pasiva. Conjun-
ciones. Uso idiomftico de lss preposiciones. La oracifn
vy la cléusuls. Oraciones simples y compuestas. Anflisis

de las'mismas.

* Tnnlés Técnico: 52 afio
i r NI TN

79bigtivos

1. Demgstrar fluidez para una huena conversaci6n oral en
idioma inglés. | '

2. Demostrar cepacidad auditiva para reconocer los soni-
dos extranjérns. |

3. Demostrar capscidad para csptar el sentido de una con-

 versacifin.

4, Conocer el vocabulario técnico correspondiente a las
asignaturas de ls orientsci6n elegida.

5. Demostrar capacidad psra emplear dicho vocsbulario

" en lecturas y diflogos.

6. Demostrar cspacidsd pars emplear las formas més com-

plejas de las nociones grematiceles.

Contenidos

Pronunciacidn: Intensificacifn de las nociocnes de foné-

‘tica sdguiridos en los cursos anteriores, dando especial

énfasis a la entonacidn y ritmo del idioma.

Grupos "Temfticas:
@) Para las orientaciones: Produccidn Agropecuaris y |

Produccidn Agroindustriel: Vocabulario, lectura y. _
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converseseidn sobre:

4. Horticultura: Tubérculos: pspa, zenzhorisa, pimientao,
berenjena.

2. Frutas: frutilla, grosells, manzana, pera, nueces,
uvas, frutas tropicales.

3. Enfermedades de lés hortslizes. Insectos enemigos

de lzs plantes.
. Ganaderis: animales de CE8rgs, g=nado vacuno, oving

y equing, aves de corrsl. Medicina veterinaris.

b) Psra la orientacidn: Laboratorio Quimico de Produccién

)

d)

~Rgroindustrial: Vocabulario, lecturs y conversacién
sobre: :

1. Calidsd: cantrol y criterios de inspeccifn. Hate-
ris prima y materiales de embalaje. Control de
materiales terminsdos.

€s Acidso sulflirica; hidrfxido de sodio vy carbonato

- de sodio. Su obtencifn. Posibles usos. |

Rlimento: definicidn. Materias primas y productos

~de alimentacifn. Leche. Az{cares. Carnes y pes-
cados. Frutas y verduras. OConservacién y conser-
vadores.

Para la orientacifn: Electromecénics: Vocabulsria,

= lectura y conversscidn sobre:

1. Generadores. Televisifn: partes principales, el
receptar de televigifn.
2. Medidas eléctricas. Antenas. E1 radar.

3. Computadoras digitales. Radionavegscitn.

Para lss orientnciones: Preparacifn de Alimentos vy
Administracifn del Hagar: Vocabulario, lectura Y
conversacifin sobre:

1. Principios dea la buena alimentacifin. Elementos_ no-

sivos pers la salud. Condimentos: saludables vy
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2. Nutricidn y dietas. Dietas especizles para nifios,
embzrazadas y dizbéticos. Recetas para las cdis-
tintas dietss.

3. Seguridad en el hogsar. Accidentes m3s comunes.
Primeras suxilios. Elementos principales de un
botiguin de primeros suxilios. Diet=s especiaies

para hepaticos: recetezs.

Nociones de oramftics: E1 verbo. Tiempos condicionsles.

Verbos transitivos e intransitivos. Voz pasiva. Conjun=—
ciones. Uso idiomético de las preposiciones. Lz ors-
cibn y la cléusula. Oraciones simples y compuestas.

An&lisis de las mismas.

* DRIENTACION: Produccifn Agropecuaris

* Bpténica v Zoologis Agricolas: 40 afio

DObjetivos

1+ Conocer la anatomis vegetal de les especiés de cultivo.
2. Comprender los procesas fisioldpicos de las referidas
| especies,
3. Conocer la anatomis animal del ganado bovino, ovino y
7 equing. .
L. Comprencerlos procesos fisipldgicos del ganado bovino,

) pvino y equino. .

Zz ‘5. Aceptar el poder creador de Dios manifasﬁado en las
' plantes y los animales.

M Contenidaos
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Unidad 1

Nociones de morfologia, anztomia y fisiologis vegeta-

les referidas a lss especies de cultivo. Partes de

las plantas: raiz, tsllo, hojs, flor, mecanismo de

ls reproduccibén. Crecimiento y desarrollo de las par-
tes de 1s ﬁlanta; El movimiento del sgua en las plan-
tas: difusibn, y Gsmosis. Mecanismos de absorcidn,
retencifn y pérdida de agua. Fisiologia de 1s foto-

sintesis. ‘Respiracifn vegetal,.

Unidad 11

Nociones de morfologia, anatomia y fisiologis animal
referidas 8l gasnado bovino, ovino y egquino. E1 cuer-
po animal: huesos de la cabeza, tronco vy extremidades,
descripcifin y cantidad de huesas més importantes.

Las articulaciones: definicidn, clases. Los misculos:
generalidsdes, principales miisculos de bovinos,

ovinos vy eguinos.

Unidsd II1

Anatomia del aparaﬁn digestivo de los snimzles bovings,
ovinos y'equinas: boca, faringe, esGfago, cévidades
intestinos. Los dientes: estructure, funcidn y re-
camblo.. La edad de los animales segiin los dientes.

Formula dentaria.

Unidsd IV

Fisiologia del gparato digestivo de los rumisntes.
Le prehensifn: definicifn y funciones. La mastica-

cidn: descripcitn, funciones de los Grgancs de ls

. boca. Insalivacifn: definicién, funciones de la sa-

liva, regulacidn de la secrecitn seqln el tipo de
alimentos ingeridos. La deglucifn: concepto trin-
sito y velocidad. E1 esffsgo: funciones. E1 rumen:

mecanismo, diferencis entre animsles bovinos, ovinos
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v equinos; el movimiento rumusl. E1l cuajsr: defini-
ci6n, sus gléndulas, jugos géstricos. E1 intestino:
movimientos intestinales, secreciones del intestino.
El péncress: jugo pasncredtico, elementos enzimiticos
més notables. Ls bilis: #cidos biliares, impartan-

cis en la digestifn.

Unidsd V

Aratomia del sistema respiratorioc de los animales
bovinos, ovinos y equinpgs: nsriz, laringe, pulmomes,
Anatomia del sistema circulatorio: corazén, venss,

arterias. Fisiologia del sistems tirculatorio.

* Horticulture y Fruticulturs: 40 afio

ijativas

(R
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6.

Comprender le importsncie de la produccidn de frutes
y hortalizas como fuente de slimentacifn.

Comprender 1s influenciz de los factores climdticos
regionales gque afectsn los cultivos de hortslizas

y frutales.

Conocer lss condiciones del terreno y 1s influencia

de las plagas para obtener una produccifn Sptima.

Describir lass labores propiass de la produccifin de

hortalizas y frutales. _

Describir las instslaciones y equipos para el trahajo
horticolas y fruticola.

Conocer el sistems de comercializscidn interno y ex-
terno de hortslizas y frutas.

Valorar la sabidurfs divina manifestsda en el ciclo
del crecimientn y produccifn de frutos de las plantses
creadas con fines de alimentacidne.
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Unidad I

Importsncia de lass hartalizas y frutas como fuente

de alimentacibén. Produccifin familisr y comercial.

Influencia de los factores regionsles en la produc-

cifn srgentina de frutas y hortalizas.

Unidad II

Efecto de los elementos climfticos en los cultivos

de frutes y hortalizas: luz, celor, humedad, vientos,
heladas, grsnizos. E1 terreno para su cultivo: ti-
pos, ubicscifn, temafic. Plagas gque afectan el culti-

va de frutas vy hortallzqs, modos de combatirlas.

Unidsd III |
Preparacifn de la tierrs, siembra, cuidado, riego,
fertilizecidn v cosecha de hortslizas de hojas, de
raiz, de bulba, de tubfrculo, de fruto y perennes.
Preparacidn del suelo, plantacifn, riega, abono,
- poda, pulverizacifn y cosecha de frutales de pepita,
de caroza, citricaos vy vid. '
Unidaed IV
Instalaciones: galpones y depfsitos, su conservacifn
y mantenimiento. Maguinarias y herramientas psra el

trabaje horticola y fruticola.

Unidad V
Bomerciallzac1un de Frutas y verduras. Consuma inter-

no: caracteristicss, mercsdos y medios de transportes.

Kﬁﬁg Consumo externo: caracteristicas principales mercados
%r§ﬂ§ y medios de transportes.
&r/ * Agricultura v Banaderiz Benersles: 50 afio

Objetivos
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3

L.

6.

7

Comprender ls importencis de ls produccidn agricoclo-
gahadera y la influencia gue en ells tienen los face
tores climbticos.

Diferenciar lmss distintos tipos de cultivos y de ganada.
Comprender la influencia de los factores climiticos vy
cuidado propiocs de la produccidn agricols y gansdera.
Conocer lss tareas propiss del trabasjo =gricolo v gana-~
dero. | |

Describir lss instalaciones, maquinsria y herramientas
para el trabsjo agricoln~ganédern.

Conocer el sistems de comercializscidn interno y exter-
no del producto sgricolo y ganadero.

Valoraer 1la importancié de la sgriculturs y gasnzderis en

1s economia regional y nacional.

Contenidos

Unidad I

Importancia socioecondmica de la.agricultura y la gs-
naderia. Zoness agricolopgansderas. Influenciss de
los factores regiocnales en la sgriculturs y gsnaderia

argentinas.

Unidad II

Tipos de cultivss: ceresles, gramineas forrajeras, le-
guminosas forrajerss e industrisles. Influencis de

la luz, temperaturs, sgus y stmisfera sobre los orga-
nismos vegetales. Cuidados cultursles. Trabajos
sgricoless: siembra, riego, fumigscibn, cosecha y alma.

cenamiento.

Tipos de ganado: bovingo, ovino y equino. Principales
razas de cads uno. Influencia de la temperatura, agua )

y atmisfera en los animales. Cris y reproduccidn de
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ganacdo para carne y leche. Alimentacifn, Trsbajos

estacionsles: vacunacifn, bafios, servicio, engorde.

Unidad IV ‘
Instalaciones psra el trabajo agricola: pslpones, si-

lps, magquinaria, herramientas. Instzlaciones para el

trabsjo ganadero: corrsles, mangas, bafios, galpones,

aguadas. Elementos de trabajo.

Unidad V
Clasificacidn comercial de los productos sgricolo-ga-
naderos. Su comercislizacién. Principsles mercados

internos y externos.

* Avicultura v Apiculturs: 5Q afio

Objetivos
- 1o Comprender la importanciz de la produccitn avicola vy
apicola y 1z influencis gque en ellss tienen las facto-
res climAticos regionales.
2. Diferenciar los diferentes tipos de aves dom@sticass.
‘3. Conocer las taress propiss del trabsjo svicols y api-
cola.
L. Describir las inst=zlacicnes, mzguinaris y herramientas
pera el trabsjo avicols y zpicola.
5. Describir las tsrees de preparacidn del producto avi-
cola y zpicola para su comercielizacin.
6. Conocer el sistema de comercismlizacifn del producto
avicola vy =picola.
7. Aceptar el valor de la aviculturs y aspiculturs como -
fuentes de l1ss economias reg onal y nacional.
Contenidas
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Unidad I
Importancia de la aviculturs y apicultura como fuen-
tes de slimentscifn. Zonas del pais aprapiesdas p3ars

ls explotacifén de la avicultura y ls apiculturs.

Unidad IT
Explotscifn avicola: concepto. Clases, razas y cru-

zss de aves domésticas: gallinas, pavos, pstos v gan-

sos. Ballinss ponedoras: seleccifn, cria, recris v

postura. Seleccidn de mechos: formacidn de plante-
les, edad de los reproductores. Alimentacidn y sani-

dad. Cris de pollitos BB y parrilleros.

Unidad ITI .
Explotacifn spicola: concepto. Individuos que hzbi-

 tan la colmena. Viviends de las abejas. Alimenta-

cibn natural y artificial. Tresbajo epicola: instals-
cidn del colmenar, revisifn otofial vy primaveral, en-
jambrazén natural y artificial, cris de reinas, cose-

cha de-miel, produccién de cera.

Unidad IV

Instelaciones svicolas: galpaneé, dormidercs de cris,
recria, postura y reproduccifin, nidales, comedores,
bebedores, pargues. Instslaciones apicolas: galfidn
de trabsjo, sitio del colmenzar, herramientss de

trabajo.

Unidad V
Preparacidn de sves para comercislizar: sacrificio,
desplume, scondicionamiento. Preparacidn de huevas

'Y [ 4 [ d s -
para consuma: revision ovocepica, seleccion, clasi-
ficacifn, embelaje vy conservacifn. Preparacifn de
miel pars el consumo: destilacién y envasado. Cower-
cializecidn de aves, huevos y miel. Principsles

mercados. Medios de transpprte‘
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A

 Bbietivos

1.

2.

3.

Aplicar en forma prictica los conocimientos de las
agjgnaturas Botfnica vy Zuolog{a Agropecuarias, Hor-
ticulture y Fruticulturse, Agricultufa y Ganaderis
Genersles y Aviculturs y Apicultura.

Demostrar dedicacidn y espiritu de colsboracidn al
realizar las taress =ssignsdas.

Manifestar hibitos de orden, al realizar cada trabajo
asignado. ,

Vslorsr la importancis de realizar el trabsajo con la
mayor responssbilidad.

Actividades

Realizar tareas relacionades con:

1e

24
s
L.
5,

6.

La siembra; cuidado, riego y fertilizacidn de hortsli-
z88. |

Le plantacifn, riego, abonado, poda y fertilizaciln

de frutales. ’ '

El cuidado especifico del gansdo bovino, ovino y equino:
cria vy alimentacidn.

La cria, recris, posturss, recoleccifn de huevos vy
alimentacidn de les sves.

Instalecifn, revisiones del colmensr, enjambrazfin vy
cosecha de 1ls miel.

El cuidado de la maquinaris y las instalaciones para el

trebejo agropecuario.
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* Orientacifin

Produceidn Agroindustrial

* Industria Anropecusria

Lo afio
Objetivos '
1.

Conocer el desarrolls histdrico vy 1ls evolucibn regio-
—- 2+ G

nal y nacionsl de ls industrias egrepecuaris.

Conpcer los pormenores del accesoc de la materia prims
sl establecimiento industrisl.
3. ©

Comprender los diferentes procedimientes para la conser-
zado.

vac ion, envasado y transporte del producto industriali-

Conocer el sistema de comercializscifn interns Yy eX=-
terna del producto agroindustrial.

Valorar la influencis de ls industria sgropecuaria
para el degsarrollo nacional.

- Contenidaos

Unided I

Importancis de 1a industrislizacidn del producte soro-
pecuario. Desarrollo de la industris agropecusrias en
la srgentina. i

Industrias =sgropecusrias regionales vy
nacionales: principeles centros de industrislizacidn.
Unided II -

La materia prims para la industria agropecusris.

Nor-
mas para obtener materis prims de zlta celidad. Trans-
porte de la materia prima hasta la fBbrics: medios,
material gue se emplea; condiciones gue deben reunir.
Control de celidad de 1z mzteria prima gque llepa a
fébrica.
Unidad JIII

Procedimientos de coneervaclun. por frio, calor, dese-
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cacidn, antisépticos, recipientes para el envassdo:
clases, materiales. E1 empeque del producto elabors-
Co: materizles. Medios de transporte pars su comer-

cizlizacibn.

- Unidad IV
Comercislizacidn del producto elsborado. Consumo
interno: carscteristicas y mercados. Consumo ex-

terno: csracteristicas vy principsles mercados.

~* Panificacifn: L0 afio

Dbjetives

Te

2

3

be

5.

7.

Apreciar el valer nutritivo de los distintos tipos de
pan; 7 o '

Conocer el desarrollo de laz industria de la panifica-
cibn en el pais. |

Diferemcisr el grano de distintos tipos de ceresles y
las harinas que de ellos se producen.

Congcer las materias primas gque se emplean en la in-
dustria panificadors.

Conocer los procesos de panificacidn y la magiinaria
requerida pars ellas. ' '
Detectar cualidédes, defectos Bel pen vy su punto de
envejecimiento.

Valorar la imporiancis de emplear en la industria de
panificscidn productos gue contribuyan 31 mejoramiento
de la selud.

M |
Contenidos

Unidad I
Valor nutritivo del pan para la alimentacin. Tipos
de pan. Otros productos de panificacién. Dessrrolla
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de la industria panificadora en |la argentina.

Unidad 11

Cereal es y noliendas conposicién del grano de tri-
go centeno y cebada. Mlturaci én, caracteristicas
de las harinas de trigo, centeno y cebada. Defectos
de la harina. Aparatos y métodos de ensayo de hari -
nas. Les materias primas para |a panificacion: |e-
vaduras: concepto, tipos, defectos; sal; agua; malta:
concepto, tipos; |acteos lactens; grasas: concepto, tipos;
nmej oradores: concepto, influencia en |a nasa, tipos;
Los aparatos y métodos de ensayo de |a materia prima.
Ferment aci 6n' : concepto, distintos sistemas,

Unidad |11

Procesos de panificacion: sistenmas de panificacion:
convenci onal, a base de esponja. Procedimento de
pani ficaci 6n de energencia, Recetas, Modi fi caci ones

quimecas y fisicas en |la masa: procedi mento de ana-

sado tradicional y con esponja.

Uni dad 1V

Envejecimento del pan: |a corteza y la miga, Medi-
da del envejecimento. Procedinientos para evitarlo.
Cual i dades y defectos del pan

Uni dad _V

Hornos: tipos. Diferentes tipos de conbustibles para
el funcionamento del horno. Mecanizaci 6n: al macena-
do y distribucion de harina, naquinas amasadoras,
maqui nas divisorias y maduradores internmedi 0S, pmpde-

| adora, corte del pan, enpaquetado.

“ Industria Léctea: 50 afig

Qoj etivos
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. Reconocer la impeortancis de los productos lécteos coms

fuente de slimentscidn,,
Congcer el deszrrollo regional de 1z incustria liciea.
Conocer los procedimientos pars determinar el estaco

y composicifin de ls leche gue se industrislizs.

4, Corocer los procedimientos para la elzboracifin de leche
pssteurizada, cremz, ma2nteca, duice de leche, y guegsos.

5. Conocer el sistema de comercializscidn interns y exter-
na de los productos lécteos.

6. Velorsr ls importrncia de emplear en ls industris l3c-

| tea aguellos productos que contribuyan sl mejoramiento
de la salud.

Lontenidos

‘Unidad T

Importencia de la industris léctea como fuente de ali-
mentacib6n. Industrializecién fsmilisr y comercial.
Influencis de los factores regicnales'en le produccidn
-lechera y en el establecimiento del pafque industrisl

pars su procesamientag.

Unidad II
~ Composicifin y prdpiedades de la leche de vaca. An3li-
sis de la leche: densidad, msteris grasa, acidez e
impurezas sblidas. Pruebas de lactofermentscifn,
reductasns, catsloss y slecohol. La fermentacidn léc-
tea: mecanismos y aplicacifdn. MEtodos de pasteuriza-
cifn. Envssado de leche. Elsboracifin de yoourt: pro-

cedimiento, cflcoulo de rendimiento vy envssado.

Unidad 171
Descremado de la leche: concepto y formas de realizar-
lo. Anflisis srganoléptico de 1s crems. Determinacidn

de materia grasa y acidez en ls crems. Envasado, _
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Eleboracifn de manteca: etapas, célculo de rendimiento.
' Determinacifn en materia grasa y humedad de la mante-
ca. Elaboracifin de dulce de leche: proceso y célculo
de rendimiento. Elsboraci6n de guesos: procesos y

etapas. Tipos de gquesos. Madurscidn v preparacidn de

los quesos pars la ventsa,

Unidad IV _
Control de cslidad: métodos. Organizacifn, lsborasto-
rio, inspecciones y controles y estedistica. Expedi-

cién del productoc elaborsdo. Medios de transporte.

Unidad V
Comercializacifn del producto lécteo: problemas.
Consuwn interno: caracteristicas y mercados. Censumo

externs: carascteristicas y mercedos..

" * Industriz de Frutas vy Verdurss: 52 sfio

.jggetivos

1e

Lo

5e

6

o

Conocer las ventajas e inconvenientes de los diferentes

recipientes que se emplean para el envasado de frutas

vy verduras.

Cémpiender 1z accifn de microbios vy bacterias en los .
envassados de frutas y verduras.

Conocer las etspas y procedimientos para el envasado
de frutas vy verdurss.

Conocer el modo de almacenar los productos envasedos vy

-la maners de evitar su deteriora.

Eonocer los procedimientos de control de celidad de
los envasados de frutas y verduras.

Conocer los sistemas de comercializacifn de las frutss
v verduras envassadss.

Vglorar la importancis de emplear en la industrias de
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-~ frutas y verduras productos gue contribuysn al mejora-~

miento de ls sslud.

Lontenidas

Unidad I

Recipientes de alimentos envasados. Reciplentes de
hojalata: corrosifn del terro, atribuible a pricticas
de envasado o almscenzdo, barnizedo interior, inspec-

‘cibn del cierre; de aluminio, de vidrio.

Unidsad 11

Microbiologis de élimentos envasados: concepto. Con-
slderaciones sobre el PH. Bogtulismo. Carscteristi-
cas de los organismas de detefinra. Estéandares micro-
biolbgicos de los ingredientes. Fuentes de contamins-

cion de frutss y verduras,

Unidad III

Uhéraciones de envasado: recepciﬁn vy almecenado, la~
vada, seleccifn, blangueado y pelado, lsvado del ta-
rro, llenado y exhauster, codificscibn y sellsdo. Es-
terilizaci6n: concepto. Métodos: zutoclave, bsfio
mariz. Ingredientes: agus, sal, carbohidratos, espe-
‘cies, colorantes, preservantes., Envasado de frutass v

verdurass.

Almacenado de producfas envassdos: cajas y plataformas,
cantrol de temperstura y humedsd. Deterioro del sgli-
mento envasado: hinchsmierito, perforasciones. Control
de caslidad: organizscifn, laborstorio, inspecciones

y controles, estadisticas.

Unidad V

Comercislizeciln de lss frutss vy verduras envasades.
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Consumo interno: caracteristicas v mercados. Can-

& :
sumo externc: caracteristicas y mercados.

* zbaj fctirps: 4O 9 =i
Jzzbzigs Pricticos: 40 v 50 afios

s,

Objetivos

1« Aplicer en forma prictica los conccimientos de las
asignatures Panificacidn, Industriz LActea e Industria
de Frutss y Vercuras. ’

2. Demostrar dedicascifn y espiritu de colsborscifn sl rea-
lizar las tasress asignadas.

3. Manifester hébitos de orden € higiene al reslizar el
trabsjo encomendzdo.

4L, Valorar la importsncis de realizar el trabesjo con ls

mayor responssbilidad.

* DRIENTACION: Laboratorio Quimice de Produccibn

Agroindustriasl

* Procesos Quimicos: 40 afio

. , Objetivas
v 1. Conocer las unidsdes gue rigen los sparatos de medicidn

termométrica, los valores de las energis cslorifica vy
las corticiones que deben reunir los combustibles.

- 2. Diferenciar los hornos guimicos vy los genersdores de
vapaor.

/ 3, Diferenciar los procesos de separacidn, de evsporscién

y destilacidn. )

4, Diferenciar los procesos de la moliends v los mftaodos
de extresccidn.

)%, 50WDiFerenpiar los procegns de oxidacifn vy reduccifn.

T O e = ~e v W IR
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- 6. Conocer los procesos de polimerizacifin y condensacidn.

7. Conccer las splicaciones industriales de las calderas,
y hornos quimicos, de los procesos de separacifn, eva-
poracidn y destilacidn, molienda y extraccifin, oxida-

cibn, reduccidn, polimerizacidn y condensscin.

Contenidos

Unidad I

. Termometris. Escalas termowétricas. Termfmetros.
Calor. Caior especifico a presidn y volumen constan~
te. Presifn. Unidsdes. ManOmetros. Vacufmetros.
Tipos. Humedad sbsoluta y relastiva. Diagrama psicro-
métrico. Higrémetros. Medicifn de flufidos. Apara-

tos medidores o contsdores de fluldos. Medidor de

e e+ s s

Venturi. Tubo de Pitot. Rotémetro. Trensmisifn de
: ' . ' iarenergia calorifica., Transmisién por conduccibn.
lfwr'Ley'de Fourier, Coeficiente de conductividad térmica.
Transmisidn por conveccifn. . Coeficiente de conveccidn.
Radiacidn. Energia radiante. Aisladores térmicos -
usados en la industria, Combustifn. Combustibles
y comburentes. 'Temperaturas de inflamzcidn v com-
' ' | bustitn. Condiciones que deben reunir los combusti-

bles para uso industriasl.

Unidad I1

Hornos quimicos. De calefsccifn directa: de solera,
de cuba, de criseles, de mufls, de retorbtes. Hornos
eléctricos, Tipos més utilizados en 1z industris
guimica. Genersdores de vapor. Complementos y acce-
sorins de lss cslderas. Diversos tipos de calderss:
horizontales, verticales, de eslta presifin.e Eleccifn

de lg csldere pafa una industris.
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Unidad III

Procesns de separscidn. Decsntacifn. Filtracidn.
Teoris de filtracifn. Medics filtrzntes. Tipaos.
Centrifugscitn. Centrifugos de cesto horizontzl, de
cesto vértical, continuas. Centrifugss de platos.
Cristslizscidn. Flotacibn. Evapafacién. Tipos de
evaporadores. Simples y miltiples efectos. tros
métodasrde sprovechamiento sucesivos del vapor. Se- -
cada. Ben@rélidades. Secedores de aire y de vacio.
Distintos tipos de secadores. Calefacecidn por con-
tacto directo, por medios indirectos, por transpor-

tadores de calor. Tipos mis importsntes.

Unidad IV
Los resctores. Mzterial de construccidn y forma,
‘Clasificacifn de los reactores, GSistemss de inter-
cambio de calor: serpentinas, camisss, etc. Destila-
cibn. Destiloacidn simple. Rectificacifn. Deflegme-
cibn. Sistemas de destilacifn continua. Destilacién
por arrastre con vapor. Regla de During. Condensa-
) cién, Distintos tipos de concenssdores. Intercam-

‘ biadores de ceslor, de superficie, de mezcls, de aire,
. ' de agus. Alto vacio y altss presiones. Produccidn/
Compresifn: isotérmica, sdiabstics y politrfpica.

La compresifn en’la practica. Compresores. Rendi-

Z/ miénto.

Hnidad U }
Molienda. Trituradores, guebrantadores, molinos
‘ discontinuos, molinos cnntinucs, maolinos atomizasdo~
(}LP res. Tamizado. Tamices estacionarios, vibrentes,
C%%S : oscilantes, rotatorios. Extraccifn. Métodos de
Ex) Q : extraccifn: gasses por liguidos, sdlidos por liquicos,
i}, liquidos por liquidos, otros. Procesos v equipose-
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Objetivos
le Conocer los Fundamehtos de la seguridad e higiene del
trebajo en un laborstorio guimico.

"2« Conocer los cuidados gue es necesario tener al trsba-
'~ jar con sustsncias quimicas.

3/ Demostrar habilidsd paras realizar los primeros auxilios
‘ en casos de sccidentes con sustancias guimicas.

L, Conocer 1z legislacifn sobre seguridad industrial.

5. Valorar la importancis de evitar sccidentes de trsbajo
mediznte el uso racional de las sustanciass quimicas del

lahorataorio.

Lontenidos

Unidad 1 )

Fundamentos de seguridad: conceptos, definiciones.,

Investigacién de accidentes por csusas guimices.

Costo y repercusifin de laos accidentes. Fundementos

de higiene industrial: concepto y definiciones. Viass
. ) | de ingreso: clasificecifn y efecto de los afentes

~ ambientzles. Control médico de los trabajzdores del

‘ laboratoric. Métodos de prevencifn de enfermedsces
profesionales. : ‘
( Unidad IT |
__ Meznejo de las sustancias y materisles guimicos del
: laboratorio. Cuidados especificos en caso de sustan-

ciss peligrosss. Almacenzmiento de sustancias y ma-

terisles: requerimientos especificos pars cada uno

‘ \° de ellos. :
Unidad ITI
5 Primeros suxilios: concepto y principios generazles.
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Examenidel paciénte;“ Envenenamiento e intoxicasciones:
tratamiento'general. Antfidotos y contravenenos para
" lss sustancizs guimicas mAs usuales. Manerz de elimi=-
nar los toxicos del estémego. Envenenamiento sgudo.
EY botiquin: contenido para suxiliar accidentes pro-

du01dos par sustancias guimicas.

Unldad IV

Seguro socizsl obligstorio contra sccidentes: concepto.
Contingenciss cubiertass. Disposiciones generales.
Legislacifn sobre seguridad industrisl: Decrets 351/78
(Ley 15587): principios enuncisdos, registros y esta-
disticas.

* Duimics Analitica I : 50 sfig

Objetivos

1.
2e

3.

Congcer la divisifn sistemftica para el anflisis de los
cationes, sus reactivos vy efectos.

Conocer la preparacifn y el uso de 1los reactives en los
ensayos.

Conocer el reactivo general, las rescciones caracteris-

~tices, lz2 mercha sistemética y los métodos de identifi-

L

5’0

Ela

cecifn de los cinco grupos de cetiones.

Conocer los fundamentes de cads uno de los cinco grupos
de cationes y splicarlos en la chservacion en laborato-
rio.

Conocer el reactivo general, las rescciones caracteris-~.
ticas, la resolucifn de problemas de mezclas de los
cuatro grupos de aniones,

Diferenciar en el laborstorioc los diferentes procesos de

andlisis de aceros y sleaciones.

Ebntenidas
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Unidad I

Divisidn sistemftica pars el anflisis de los cztiones.

GBrupos de cationes y sus reactivos generales. Prin-

clpales re=sctivos y sus efectos en la marchs sistemf-

tica de los iones. Prepsrscifn y control de ls pure-

za de los reactivos comunes y/o especiasles. EX uso

de los reactivos frgfnicos en el snilisis guimico.

Ensayos preliminares.

Unidad II
Primer grupo de cationes. Reactivo generasl. Rezccio-

:'nes penersles y especiales de Ag+, Pb+, Tl+. Marchs

sistemftica a identificscifn de los iones. Fundemen-
tos y observesciones. Ségunda grupo, de cetiones. Con-
trol de la acidez. Reactivo genersl. Reacciones cz-
racteristicas y- especiales del sibgrupa IIa, Hg++,
Pb++, Sii+, Cu+, Cd2+. Reacciones caracteristicas y
especiales del subgrupo ITh: As3+, y 5+, Sb3+ y 5+,
Sn2+ y L+. Marcha sistemiftica e identificacién de
ambos subgrupos. Fundamentos y ohserveciones. Iden-
tificacifn de arsénico por los métodos de Marsh y

Guizeit. Tercer grupo de cationes. Precipitsciones

- con NHLCI y NH4LOH, Posterior precipitacifn con SH2

en medio =lcalino. Incompatibilidades, por la pre-

sencia de Gcidos orginices,  siliconados, borstos,

fluoruros y fosfatos. Su resolucidn. Reacciones ca-
racteristicas y especificas del subgrupo III a: Fe3+,
Al3+, Ti3+, Cr3+, UG+, VU5+. Reacciones caracteris-~
ticas 9 especiales del subgrupo III b: Ni2+, Co2+,
Mn2+, Zn2+. Marche sistemdtica e identificacifn en
embaos subgrupos. Fundamentos y ubservacinnes. Cuarto
grupo de cetiones. Resctive general. MEtaodos posi-

bles. Métodos de solventes no scucsos. Reacciones de
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caracterizscifn y especificas del : Ca2+, S5r2+, Ba2+.
Marcha sistemftica e identificacidn de los iones. Fun-
damentos y observaciones. Quinto orupo de caticnes. .
Reacciones caracteristicas y especificas del Mg2+,
Na+, K1, NH&4+, Interferencias. Marcha sistem8tica
e identificacisn de los ipnes. Fundamentes y obser-
vaciones. E1 anflisis espectral. .

Unidad II1 -
DivisiGn sistemftics para el anflisis de los sniones.
Clasificacibn m3s sceptables. Enssyos previos. Divi-
gidn en grupas: 1) los gue se ﬁescompunen con 4cidos
dande grasas, 2)_precipitebles paor Ca+ y Ba+, 3)
precipitables por Ag+, 4) no precipitebles. Primer
grupo de aniones. Reactivo general. Reacciones ca-
racteristicas de: carbonatas vy bicarbonatos, sqlfitos,
tlosulfatos, sulfuros, cianuros y nitratos. Problemss
- de mezclss. Segundu grupo de aniones. Reactivo gene-
ral. Reacclones carscteristicas de: borastos, fluoru-
ros, exalstos, tartratos, silicatos, fosfatos, arse-
niatos, cromatos, sulfatos. Problemzss de mezclas.
Tercer grhpu de aniones. Reactivo general, Reaccio-
nes caracteristicas para cloruros, bromuros, ioduros,
éulfocianurus, ferro y ferricisnuros. FProblemas de
mezcla. Cuarto grupo de aniones. Csaracteristicss v
solubilidad de lss sales. Reacciones para: nitratos,
acetatos, clorataos, percloratos; Problemas de mez-

clas.,
Unidnd IV )
Anflisis especisles, Disglucifn y forma de encarar los

snilisis de aceros vy aleaciones (concepto genersl).
Anglisis de un silicatag.
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* Quimic= Incustrig

1. Diferenciar los controles de los procesos desde su ini-
ciacibn hssts 1l obtencidn de los prmductds terminales.

2e« Conocer los diferentes tratamientos pars ls obtencifn
de aguas puras. '

3. Conocer las propiedades del &cido sulflrico, hicdrdxido
de socdio, clars, Acido clorhidrics, carbonsto de sodio,
amoniaco y derivados del nitrbHgeno.

i, Diferenciar los métodos de ohtencifn vy aplicacifn del

dcido sulflrico, hidrdxide de sodio, cloro, fcido clor-
~ hidrico, carbonsto de sodio, amoniaco y derivados del

- nitrfigeno. ' '

5« Valorar la importancia del &cido sulflrico, hidrdxido
de sodio, cloro, fcido clorhidrico, carbonato de scdio,
amonisco y derivados cdel nitr&geno.

Contenidos
Unidad I
Calidad: definicién. Calidad de . producto. Control
de calided y control estadistico de la calidad. As-
pectos econfmicos de la calidad. Control de calidad
totsl. Materizs primas y materiales de emhslaje.
Criterios de inspeccidn por muestreo. Recepcifn por
muestrea, por atributos y por variables. Seleccidn
de muestras. Nivel aceptzble de calidsd (AQL). Sis-
tema de muestred. Tablas de muestreo, distintons ti-

pos. Control durante el proceso de fsbricacibn: par
&gﬁ ‘ variables, por atributos y limites de control. Ca-
pacidad de miguinas y del procesa. Control de mate-
.¥“\ \ riales terminados: por variables y por stributos, _Pla-
?g nesmiento de pautas para control de productos termina-
A

dose.
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Unidad II

Acicdo sulflirico; difixido de szufre: cbtencifn. Tridxi-

—  do de azufre: obtencién por el método de contacto. C=z-
taslizadores. Equipos. Absorcidn de los gases. Acida
sulfliirico vy dleum  Resefia del método de les cimzras

de plomo.

Unidsd III

Hidrixido de sodioc. Obtencifin por el méiodo electroli-
tico. Preparacifn y purificacifn de ls salmuera.
Célules de diafragma, de campana y de cétodos circu-
lente. Concentracifn y purificaci6n del hidrdxico ce
sodio. Cloro y dcido clorhidrico. Cloro. Purificz-
cifn, slmacenamiento y transporte ¢zl cloro obtenido
por via electrqlitica. Propiedades decolorantes.
-Acido clorhidrico: chtencidn por el método sintético,
shsorcidn de los gases.

Unidad IV
Carbonato de sodio. Obtencifin. y purificacifn del
difxido de carbono. Procesos Solvay: saturadores de
amonisco, absorbedaores de difxido de csrbono, obten-
cion del carbonato de sodio. Purificescifn y cristeli-
- zacitn. Prqﬁugﬁoé derivados del nitrfBgeno. Amoniaco
sintético; catalizadores, condiciones quimica-fisiczs
del sistema. Acido.nitrico: obtencifn a partir cel
nitrato de sodio, condensacifn, blanquen y rectifica-
ci6n. DObtencidn por oxidacifn del smonisco: eouipo,
catalizadores, sbsorcidn vy oxidacifin de los gases,

* Trebajos Pricticos: 40 y 50 afios

Qbietiqgg

v Y1e Aplicar en forma prictics los conocimientos de las- -
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asignaturass Procesa Quimic::, Seguridsd e Higiene Llzbo-
ral, Quimica Industrial I y Quimica Anslitica I.

', . . . : ]
2. Demostrar dedicacidn y espiritu de colaboracién sl

. realizesr las tsreess asignadas.

v d

3. Manifestar hfhitos de orden e higiene sl reslizzr cada
trsbajo encomendzdo.
4, VUalorar ls importsncis de realizar el trabajo con ls

mayor respons=2bilidad,.

“Actividades

Reslizsr teress relacionazdas con:

1. Lz recoleccifin de muestras para los diversos zn&élisis.
2. Confeccifn de registros, informes y envic s los inters-
" sados. '

3. E1 anflisis de embalsje.

4. E1 mantenimientc de los équipbs de frabajn;

~* DRIENTACION; Elsctromecénica

* Mechnica General: 40 afio

T RRES

Bbjetivos

1« Conocer las leyes de rozamiento de primers y segunds
especie y sus splicaciones.

2. Conocer los principios y splicscifn de las poless, apa-

~ rejog y tornos. _

3. Comprender los mecsnismos de transmisifn y sus usos me-
cénicos. .

4. Conocer los diferentes tipos de mfguinas y sparatos

elevadores y sus aplicaciones.

Lontenidos
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Unidad I

Rozamiento de primers especie: leyes. Medicifn de
potencia mediante el freno dinompomé&trico. Rozamiento
de segundo especie: leyes., Resistencis total s 1a

traccifén de los vehiculos.

Unided 11

Principio de los trabsjos virtuales. Poleas fijas vy
mbviles. Aparejos: factorizl, potencial y diferencials
Rendimientos. Torno simple y compuesto. Plang incli-

nado considersndo el rozamiento.

Unidad III

Transmisifn por correa vy cable. Transmisidn por cade-
nas. Ruedss de engransjes: cAlculo de los dientes.
Roscss: distintos tipose.

Unidsd IV

Maquinas y aparatos elevadores. Elementos fundaments-
les: motor, tren de engranaje, hecanismas de cambio

de marcha, Frenos,'grﬁas, montacarnoas, elevadores y

transportadores: descripeifn y tipos.

urided Lrbar°1 L0 - sh0

Objetivos

1. Conocer las medidas & tomar en casos de sccidentes e

2.

3e

incendios.

Comprender el valor de ls prevencidn de accidentes y
sSUS nNOTMas. '

Comprender las medidas de seguridad a tomar cuando se
trabhaja con miguinzs y herramientss, =1 trensportar
materiasles y realizsr instalaciones eléctricas y de g~
gua.

L., VUalorar la necesidad de emplear elementos de pruteaéién
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.. para eviter sccidentes.

Lontenidos

Unidad I

Segurided. Crusnms de sccidentes. Definicifn de acci-

dentes. Herids. AcciOn insegura y condicidén insegura.
Inmediata czuse del sccidente. Accidente vy resultado
del sccidente. Costo de los accidentes. Estudio es-

‘ . tadistico de zccidentes en y fuers del trabsjo. Prin-
cipios bf#sicos de prevencidn de msccidentes. Entrena-
miento de los opersrios y del personzl de seguridsd.
Papel del supervisor en seguridad. Comité de seguri-

.. dad. Normss. Falta de cumplimiento de normas en

supervisores y empleados. Accidn-disciplinaris.

Unidad 11

Seguridad en m2quinas. Instalacifn correcta. Ele-

mentos de defensa. Eguipos para prevenir srrares hu-

manos. Protecciocnes de movimientos. * Interruptores

de seguridsd. Interruptores de limites. Controles

de emergencia. Secuencia segurs de operacifn. Colo-
' : res de méguinas. Iluminacidn adecuada. Seguridad
en herramientas: métériales adecuadbs, empleo correc-

to, limpieza, ubicscifin adecuada.

Unidad ITI
Seguridsad en la circulscifin y transporte de sflidos.
Seguridad en eguipos de izar. Accesorios para el ma-
‘nejo msnusl, C=rgss y descargas correctas. Empleo
de diversos tipos de vehiculss. Segur dad en el al-
mscensmiento. Materiales peligrosos, sblidos, liqﬁi-

dos y pgsses.

linidad IV

Instalaciones de 1{quidas, vspores y gsses. Conduc-
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cidn adecusda. Msnejo correcto. Normas pars el ma-
nejo de elementaslliquidas, vapores y Qases peligru-'
sos. Instalacicnes eléctricas: correctss e incorrec-
tas. Desperfectos frecuentes. Normes correctss de

trabajo.

Unidad V 7

Inéendib. Factores desencadensntes. Estudio del fue-
go como elemento de siniestros. Elementos para ata-
car el fuego de distintos origenes. Instalacidn
enti-incendio. Sistemas de alarma. Organizacibn de
la evacuacién. Distribucidn de tareas en caso de

siniestra o asccidentes.

Unidad VI

‘Elementos de proteécién humana: cascos, antipsrras,
miscaras, gusntes, delsntales, calzado de segurided.
Equipos de proteccifin totsl parz el individuo. Em-
pleo correcto. Educscifn pars el uso de los elemen-
tos de seguridsd.

*'Electrdnica Genernl: 50 afio

‘Dbjetivos

T

w2

3’.

L.
51:

b.

Diferenciar los diodos de vacio, termifinicos y semicon-
ductores y sus curvas caracteristicas.

Conocer los triodos, tetrodos y pentodos y sus curvss
caracteristicas.

Conocer los semiconductores, sus conecciones y utiliza-
cibn en circuitos.

Diferenciar los tipos de células fotoeléctricas.

Conocer las viloulas de gas y los circuitos que lsgs uti-
lizan.

Conocer los diferentes emplificadores, osciladores 'y mo-
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dulzdores con sus ¢ ircuitos.

pontenidns

Unicdsd 1 .
Introduccidn. Diodos de vacio termeifnicos. Funcio-
namientno. Curvas carscteristicas. Planteo de ls
ecuscifn psra uns recta de carga. Generslidades sobre
Tiltros. Dipndos semiconductores, de punts, de con-
tscto, metflicos, de unidn.

Unidad II

Triodos, tetrodos vy pentodos. Funcionamiento y cur-

vag carsacteristices de czda uno. Aplicaciones.

Unided II1

Semiconductores: funcicnamiento comparéndolo con 13

vélvula en las configuracionés NPN~PNP, Caracteris-
ticas. Factores. Conexidn base comin; emisor comin
y colector comiin, circuitos fundamentales, curvas
caracteristicas. Enlarizacién base. Comparsciones

vy ejemplos.

Unidsd IV

Células fotoeléttricas: generalidades. C&lules foto-
conductivas y fotovoltszicas. V&lvulas de gas: limi-
tacibn de corriente por cargs espacisl. Efecto del
gas en un diodo termoifnico. V&lvula con mercurio.

Tiratrdn, circuitos de control medisnte CC y CA,

Unidad V

Amplificadores a8 vélvula:'clasificacién, circuitos de
una etispa con sus componentes. Amplificedares 0pefa~
cionales: fundzmentos de su necesidad, Ecuscifn de
equilibrio sefial-salida~componentes., Cirguitos divi-
sores, sumadores,media aritmétics. Derivadores,. in-

tegradores. Ejemplo de aplicacibn analSgico.
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Unidad VI

Osciladores: funcionamiento del amplificedor resli-
mentado. Ecuscidn de smplificscifn con rezlimenta-
cibn positiva y negativa. E1 oscilador. Ecuacién
de Barkausen. Criterio de estebilidad de Nyguist.
€1 multivibrador. Criterio de técnica digital y

funciones lGgicas.

Unided VII.
Moduladores: peneralidades. Tipos principsles. Mo~
dulacifin de amplitud, fase y frecuencis., Megdulacifn
de pulsose.

* Electrotecnia I: 50 asfio

DObjetivos

1« Conpcer las leyes de la corriente continua,, v 1la maners

de resolver circuitos.

2. Reconocer los principios generzales del magnetismo vy

>
-

electromsgnetismo.
3. Conocer los principios de funcionamiento y las caracie-
risticas constructivas de los generadares v motores de
corriente continus.
L, Comprender la interaccifn entre la energia eléctricas,
magnética y mecénica.

pmntenidus

Unidad I

Leyes fundamentales de corriente continua. OCircuito
serie, paralelo v serie paralelo. Resistencis y con-
ductibilidad de los elementos de un circuito. Leyes

de Kirchoff. Resolucifn de circuitos.
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Unidad II

Campo magnftico. Comparscidn de los circuitos eléc-
tricos 'y magnéticos. Trabajo electromzgnéticoc. Ener-
gia de un campo magnético. Fuerza electrodingmics.
Induccidn electromagnética. Ley de Faradsy. Ley de

Lenz.

M&guins de corriente continuz. Generacifn de une
carriente continua. Cara;téristicas constructivas.
Funcionsmiento como motor y generador. Momento re-
gistente bara generador vy momento motriz pars motor.
Reaccifn ce inducido. Principios de conmutacidn. Pao-
lps de conmutacidn. Generalidzdes sobre arrpllsmien-
tos del inducido. '

Unided IV

Generadores de corriente continua: diferentes tipos

de excitaci6n. Condiciones de sutoexcitscifn. Estu-
dio de las caracteristicas en vecio y en carpgs. Ge-
neradores especizles. Generalidsdes y campp de =pli-
cacién. Reguladores rotativos (metadina, amplidins

y rotitrol). Generadores pars soldsdura.

Unidad V

Motores de corriente continua. Diferentes ‘tipos de
excitacifn., Caracteristicas diferencisles. Compor-
tamiento en carga. Carscteristicss de velocidad 1Y
par motor, como hsse para ls seleccifn de miguinss,
Arrangue y cembio de rotacifn, dispositivos (selec-

cifn). Regulscifin de velocidad (Sistems Ward-Leonard).

* Trebajos Pricticas: 48 y 59 mfios

ijetivms

oz 4
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1. Aplicar en forms practice los conocimientos de lzs asig-
naturas Mecfnicz Gemeral, Seguridsd Laborsl, Electrd-
nice General, y Electricidad I,

2. Demostrar dedicacitn y espiritu de colzboracifn sl res-

~ lizer las tareas.ssignsdss.

3; Manifestar hfbitos de orden e higiene =sl rezlizar cadz
trabajo encaomendado.

L, Vslorar 1z imporitencis de reslizsr el trabsjo con 1z

mayor responsabilidad.

Actividades

Realizar tareas relacionsdas con:

1. Desarmsdo de motores y miguinas de diversos tipos.

2. La preparacién‘de repoestos para diferentes trabajos

-gue esté reslizsndo.
3. L= reparacifn de partes de complejidad en motores o
miquinas.

* ORIENTACION: Prepzr=cidn de Alimentos

*

T4

* Nutricion v Dietas I: 40 =zfig

Objetivos

1s Conocer la importancis de un=z adecu=sds nutriéiﬁn y su

 influencia en lea salud de las personas y lss poblscio-
nes. ~

2. Conocer las exigenciss de urna diets complets y equili-
brads para asegurar una hbuena nutricidn,

3. Comprender la maners de estructurar uns diets gue satis-
faga las necesidades energfticas del cuerpo humano.

L, Velorar la importzncis de una dietas corrects para ase-

gurar una buens szlud. , C e -
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gontenidas

Unidad I

Nutricidn: concepto. Importancia pszra la selud. Ti-
po de slimentscibn pers uns buens nutricibn. La des-
nutricién: concepto, efectos sobre 1s s=2lud, proble-
mas que acarrea. Lz desnutricifn en la argentina y en
el munda. |
Unidad II

Dieta: concepto. Importsnciz pars unz2 nutricifn sde-
cuadas. Elementos de uns diets equilibrade: proteinas,
vitaminas, szles minerales, gllicidos. Valor nutriti-

vo de los alimentos. Finalidad de 1ls alimentecifn.

‘Unidad 111
Necesidad energética del cuerpo humano. Factores gue
° determinan dichss necesidndes: clims, edad, peso, es-

tado de salud. Valor energético de los slimentos.

"~ Unidad 1V
Los alimentos bAsicos pars uns buena dieta: sus fun-
ciones en el orgznisma. Fuentes de los alimentos:
orgénicas e inorgfnicas. OGrupos bisicos de slimentos.
Importancia de un régimen equilibrasdo. Necesidad

- a8limenticia disris de unz peréona: componentes y can-
tidad. Un modelo de diete eguilibreadz.

* Higiene de 1as Alimentacifn: 42 eafio

Dbjetivos
1. Canocer la funcidn del sistems digestivo v la maners de
 adecuar la slimentzcifn s 13 misma.
2. Comprender la impmrtancia de la higiene del sistema di-
' digestivo pars esegurar su buen estado de salud.
3. Comprender les impnrtancia de 1s higiene de los alimentos .
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vy los utensilios usados en su preparacién e fin de sse-
ourar una vide Sande.
ts Ualorer la necesidad de conservar adecuzdamente los 21i-

mentas pera evitar enfermedndes.

" Lontenidos

Unidad I

Funcifn del sistems digestivo; cuando y cdmo debe co-
merse. Leyes fundamentzles de lz slimentacifn: canti-
dad, calidad, armonia, adecuacifin. La combinzcibn

de alimentos: prop8sitos, problemss.

¥
Unided II

Higiene del sistemaz digestivo: importancis del estaco
de los §rganos para una buena ssimilazcifin de los ali-
~mentos., Enfermededes producidas por la mala diges-—

tidn de los alimentos., Alimentos que dafian el siste-

ma digestivo.

Unided III .
R Higiene de los slimentos: su importsncia. Enfermeds-
des tranemitidas por los alimentos crudeos. Limpieze
de los alimentos gque se consumen crudos: precaucio-
nes. Higiene de los utensilios emplesdos pars coci-

nar los alimentos: importsncis, cuidacdos especiales.
Unidad IV .
“La conservacidn de los alimentos en buen est=zdo: con-

cepto. Formas de conservar alimentos, tiempo de du-

racifn en cads ceso. Enfermedades producidss por con-

(ﬁﬁ ——  sumir alimentos en mel estado. Precauclones pars evi-
\ 7 ' tar intoxiczciones.
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Ubjetivos

B

‘
L]

Comprender la importancia de una slimentacidn adecuada
2 las exigencias de las diferentes etapss de 1z vida.

Canocer las dem=zndss alimenticiss de nifins, adolescein-

~tes y ancisnos, vy la maners de darle solucifn.

Conocer lss exigencias slimenticiss pera diferentes

enfermedades del sistems digestiva y circulstorio.

Conocer lss necesidades slimenticiss de enfermos en

estado de convalescencis,

Demostrar hzbilidad para preparar diferentes tipos de

‘menlies seplin_lds circunsisncizs para las que sean reque-

ridos.
Uzlorar la importancia de ofrecer siempre menfies de =lta

calided parz la salud.

Eggwtenidas

\dy
| N
{

Unidad 1

Necesided de una =decuads slimentacibn en la infancia,
sdolescenciz, vejez y estedos de enfermednd. Diver-
508 tipos de dietm: su importancia, cuomponentes gene-
rales.

Unidad 11

Alimentacifn del nifio. Dietss para nifios de 8 a 12
meses, de 12 a 18 meses, =fio y medio a dos afios, des
a tres afios. La slimentacidn del sdolescente. La
alimentacidn pera ancisnos. Tablas de mlimentos
recomendsbles en cada edad. Elsborzcifn de un menit
de tres comidass pare cada edsd.

[
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Unided 171

Alimentocitn de enfermos del higado, de Olcerss gis-
tricss, alta presidn, csrdiacos: generzliderdes. Els-
boracion de un menll de tres comidas para cade casa.
Régimen para convalescientes. Elsboracifn de un mend

de tres comidas.

Regimenes especiales para deportistas, para disminuir
'y aumentzr de pesg: condiciones que deben reunir

cade unc., .Tablss de slimentos recomendables en cada
caso. Elsborecidn de un menlt de tres comidas disriss

pRIT8 csds Cas0.

* Arte Culinario I: 50 afio

EXG DA R DML TS WS

EEjetivas

”
la

2.

3

L.

Conacer 1= importsncia del arte culinario para 1z buena
sa2lude A
Demastrar cspacidad perz orgsnizar y elsborar un meni
familiar p=ra divers=as ocasiones, '

Demostrar cspracidsd para emplesr vy limpiar los equipaos

-y utensilios de cocina.

Conocer los ingredientes wfs empleados en la prepara-
cidn de alimentos y 1s forms de medirlos.

Demostrar habilid=d para interpretsr recetas.
Apreciar el valor de 1ls creativided y responsabilidad

psra preparar menles spetitosos y saludables.

Egntenidas

Unidad I
Arte culinario: concepto e importancis pzra el logro
de una buens salud. Forma de organizar un menl dia-

rio: principios y componentes. Elaboracifn de un ®

- -
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ment familisr pars una semana.

Unidad II
El equipo de cocins: tipos de utensilios, materinles:
més sdecuados para los diversos usos. Equipos psra el
trsbajo culinario: modo de emplesrlos. Higiene de

los utensilios vy artefactos.
Unided I1T )
Ingredientes mbs comunes empleacdos par=s la prepara-

itn de slimentos. Forma de medirlos. Tahles de me-

f=Ts}

s s . * . = > & Pd - I 4
idzs y equivolencias. Definicidn de términos més

uszdos en arte culinario. Interpretacidn de recet=zs.

Unidad 1V
Prepzracidn de zlimentos pars el desayuno, slmuerzo y
] > & > L4 - x A
cens. Preparacion de comidas r2pidss. Preparzcibn
de comidas para estar al =zire libre. Preper=cidn de
~comidas pars fiestas. Elsboracidn de un menl para
ceda caso. Presentscifn de los slimentos: su impor-
tencis. Decoraciﬁn de comidss salazdas y dulces:

materisles mbs convenientes en cadz caso.

* Trshajos Pricticos: 42 y 50 afios
UGS OISR - N

Objetivas

1« Aplicar en forma practica los conccimientos de las
asignaturas Nutricidn y Dieta I y II, Higiene de la Ali-
mentacibn y Arte Culinsrio I.

2. Demostrar dedicacifn y espiritu de colsborscién =21 rea-

lizar las tareas assignados.

3. Manifestar hfbitos de orden e‘higiene 81 reaglizer cada
trebajo encomendado. .

4, Valorar la importancis de reslizar el trehajo con la

L3

mayor responsebilidad, - -
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Actividacdes

REﬂ izar toeress relacionsmdss cone

ml‘

—

2 seleccibn vy limpieza de verduras, frutas y demfs

incredientes para la preparacidn de =limentos.

-2+ EY pipedo, rsllzdo, molido, etc. de los ingredientes =

emplear en la preparacidn de alimentos.

3, Le limpieza de los utensilios y artefactos de trabajo

en la cocina.
L., EY1 =lmacenamiento de comestibles de diverso tipo en

sus respectivos lugares.

¥ DRIENTACION: Af?'nlatrnCij del Hao=y

TS IR AR BN o TN AT T S AR PRI TS

jggietiucs

1. Conocer la importmnciz de 1ls economisz doméstics en el
contexto de lz sociedad =ctual. ,

2. Comprender lzs importsnciz de un hogsr bien constituldo.

3. Describir las condiciones fisicas de lz viviends fami-
liare.

L. Comprender la importsnciz de prepsrer =limentos salu-
dables, presentarlos en unz mesa atrayente y reslizar
culdadpsamente 1z higiene de 1la cocina.

5. Describir el modo de cuidar ls rops pars 2SEBQUT3T SU
mayor durabilided.

6. Uzlorar la importanciz de lograr lz mayor funcionsli-
dad, celidsd vy economlia en todes lms éreas del gueha-

cer doméstico.

‘Contenidms

Unidad I
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Economis cdomésticz: concepto, relacibn con otras

s - - £ . »
ciencinss. L= preparscion gdoméstic=: su importon-
cia. Necesidad de Tormar hébitos de laboriosidad,
orden y limpiezs. Valor de la educacién prictica

para el hogar.

Unidsad II
El hogart como bzse de la sociedad. . Condiciones pars
establecer un hog=r. Cuslidaces del hogsr ideal.
Lz viviends: ubicacidn, dependencims. L= viviends
‘ en e} csmpo y la ciudad: carocteristices. Cuidrdo
de los muebles, 0Orden y cecaracidn de los interiores.
Efectos del =specto msterial de l=2 viviends sobre el
‘desarrolo del corhcter. L= economis y Tuncionali-

dad de los materiales y el mobiliario.

Unidad II1I

Relacifn entre los alimentos y la salud. Leves pars
una buens slimentacibdn: ceantidad, calidad, armonia
adecuacifn. El arte culinario: pasns y principios-
gque facilitan la preparacifn de una recets. Modo de
Mecir los ingredientes. Ecanomia}y czlidad de los
alimentos. E1 servicio de la mesg: mantel, vajills,
cubiertas, modo de colocarlos, ornamentacidn seafin
el smbiente. Limpieza del servicio y elementos de

1z cocina.

Unidnd IV

Cuidado de la ropa. Procedimientos psra lavar ropa
de diferentes materiales. Formes de plancher distin-
tas prendss. Productos pera desmanchar, blanguear

vy almidonar ropa. Cuidsdos para guardar ls rops lim-
pis. Instrumentos pars el lavada y planchads de 1la

ropz. El culdzdo de la ropm vy la economia familiar.

L3
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Objetivos
s s I e 8 AT sanf P

1. Comprender ls necesidad de la higiene para la buens sa-
lud de 1s femilia.

2. Comprender la impaortencis de respetar les leyes para una
vida sanz y acdguirir los hébitos saludsbles gue ellass
implicen.

’ | 3. Dcmpfender 1s necesidad de alejsrse de los enemigss de
l= salud.

4, Comprender 1las influencis gue tiene el hoger en la educa-
cién para ls higiene y la salud.

5. Valorar la s=zlud como un don divino gue el hombre debe

cuidar para su felicidad y bienest=r.

Contenidos
Unidad 1
Concepto de higiens y sanidad hogarefia. Funcifn edu-
cadora de la higiene. Importancie de la higiene para

la prevencidn de enfermedmdes. Higiene y salud fzmi-
: | -~ Unidad 1I

Factores de salud: concepto y repercusifn en el ser

humeno. Leyes pers uns vida skrnz. Los agentes de la

salud: el sire purs: ventajas, formas de obtenerlao,

ventilacifn de la cass; el sol: importancia para ls
salud, rops sdecuads; el agua: importsncia para el
trganismo y 12 higiene personzl; la slimentacifn: im-
portancis para la conservacifn de ls salud; alimentos
gue deben incluirse en ls dieta diaris; el ejercicio
fisico: beneficios pars el orgenismo, forma de reali-

zarlos, precauciones indispenssbles; el descanso+y- la

%
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recreacifn: conceptos, importancia para ls szlud.

Higiene mentsl: influencis de 1= mente sobre el cuer-
pa, ftactores cde la sslud mantnl., Consecuenciss de

lae formacidn de habitos saludshles.

Unidad 111

Enemigos de la salud: concepto. L= salud y los mslos

hébitos: feltas de regularidad, alimentscidn incorrec-
ta, falte de ejercicio fisico, fslta de descanso vy

rabraaciénj automedicscidn, pesimismo y prencupaciones
El @lcohol, taba-

co, estupefacientes, café, té v mate, efectos scbre

excesivas, sentimientos negastivos.

ls salud, modo de evitarlos y abandonarlos.

Unid=ad IV

Lz

familie como sgente en la aplicscifn de los princi-

El hogar como fsctor de educscidn pars 1s s=2lud.

pios de higiene vy salud, - Ambitos y etapss de =plics-
cifn de los principios de higiene en los componentes
del’grupo familisr: edades, condiciones socioeconfmi-
cas, oficlos y profesiones. Patrones condicionantes
del ambiente famili=ar. Importanciz de 1la relrcidn
padre-hijo en 1ls formacifdn de hZhitos de sslud. Res-
ponsabilidad de los padres en laz educscifén fisics,
afectivs, morasl y espiritual de los hijos: cu=lidades

que deben desarrollarse en cada érean.

* Cocinm y Aliment=zcifn I: 50afio

pbjetivos

1. Conocer la relscifn que existe entre la salud y la ali~

2

‘ew

. P
mentacion.

Comprender la impaortsncis de lzs proteinns, fcidos gra-

sos, vitaminss, minersles e hidrotos de carbono p§;a_la
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Comprencer la importancis de prepsrzr un men equili-
bredo prra las principeles comidas del dis.

Demostrar habilided pars interpretsr y preparsr recetss
CE cOCcinze.

Uslorar la necesidad de preparar alim

+
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ent
ando los medios que Dios puso en la nsturslezz parsz

ello.

sontenidos

[>

Unidad I

Los alimentos: concepto. Alimentacifn y nutricidn.
Grupos de alimentos: reparadores, energéticos y regu-
ladores. Anstomia y fisiologia de la sliment=cibn.

El metabolismo y las calariss.

Los alimentos feparadcres del orgznisms: concepto.
Cla-
Czntided de prateinaé

Importancia de lss proteinas en la aliment=zcifn.
sificacidn de lss proteinas.
gue necesits el orgsnismo. Enfermedzdes por falta ce

proteincs., Las grasas: concepto. Clases oe graszs.

Acidos grasps necesarigs pasra el organismo. E1 coles-

tercl.

Unidad 117
Las vitaminas: concepto y funciones en el organismo.
Clasificacifin de las vitaminas. Enfermedzdes produ-

cidas por fslte de vitsminas. Los minerales: concepto

y funcifn. Minerales necesarios psra 21 organismo.

‘Los hidratos de carbona: concepto y funcidn. Impor-
tancia para la sslud.

Unidng IV

Principios para planificar una buena comidsa. l“nlfl-
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i6n ge un men( pare el desayuno, slmuerzo, merien-
da y cens. Prepsracién de slimentcs pars el cesayu~-
no, almuerzo, merienca y cena., Higiene y mantenie-
miento de lps Qtensilios vy epzratos de la cocins.

* Geleccidn v Confeccidn de Rops I: 52 afio
. Pt s T S e zayy o gro e R S o

, 1.- Conocer la func &n v usos de la ropa, =zsi como los
. matm zleg qixe pugden emplermrse para confeccionarls.

2. Conoecer los elementos necesarios pars ls costurs.

3. Demostrsr habilidad para realizsar puntos sencillos,
coser botones, ganchillos, broches a presidn, aplicer
cierres, y realizar dobladillos.

4, Demostrar habilidad pars unir piezas de una prenda, co-
ser ls cintura y un cinturdn.

5. Demostrar hazbilidad parz confeccionar tablass y volados

B Demostrnr hzbilidad p:ra tomar medides y confeccionsr
un molde de pollera,

-

7+ Demostrzr cepacidsd para confeccionar unz pollera.

Lontenidos

Unidad 1

La ropa: concepto, funcifn, requisitos gue debe cum=
plir. HMeterisles pzara su confeccidn. Tipos de rope
seglin 12 edsd vy actividad que se realice. Telas:

concepto,  tipos.

Unided II ‘
Elementos necessrios de costura. Manejo de 1s miguina
de coser'. Posicién ideal para coser. Puntos mis sen-
cillos: punto sdelante o bsstilla, hilvén, flojo,pes-

punte, strés, sufiledn, pata de gallo.
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Unidad 11T
Cosidn de botones: sin prtas, con patas. Cosido de
- ganchitos. Cosido de broches a presién. 0jsl borde-
go. Cierres: splicscifn visible a mfquinz, invisible
a migquins y & msno. Dohladillos: para prendas de ves-
tir, para lencerie o telss livianss (arrollsos), =
méguina, Unidn de piezes: costurs sencills, doble,
doble plana (camisas). Cintura parz polleras: doble
y reforzsds, forrada con gros-gran. Cinturones:
‘ . recto forrado, plaho anulado (lszo). Costura de hebi-
n llas.

Unidsd IV
Tablas: indicasciones generzles, clases. Pliegues
sueltos y cosidos. Tsblas encontrzdas. Tebl6n. .
Vpledos: forms de certarlos. Doblsdillo pars volzdos.
Aplicacifn a la prenda. Bolsillos: eplicados forre-
dos (con y sin refuerzo), con fuelle, simulsnco tzoa,

con taps.

Unidad V
Medidas: forma de tomarles: largo de pollerz, contorno
de cadera, contorno de cinturz, alto de caderas. Ta-
‘ / - 1lles bfsicos para pollerss vy su conjunta de medidss.
Adeptacién de tellas » medidss propiss. Disposicifn
de los pestrones sohre la tela. Interpretscidn ce los
A moldes adguiridos o ce=lcados. Forms de tratar dife-
rentes telas en la confeccibn. Realizacifn de un
molde bisico de pollera: recta, evsssb, rects cruzads,
bgj . tableada, fruncida con volados. Confeccin de uns

pollers.

) -
‘q * Trabnjos Pricticas: 40 y 50 Afigs
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Objetivos

“e Aplicar en forma prficticz los conocimientos de lss zsig-
naturss Economies Dmméstica, Higiene vy Sonidsd Hoosrefia
I, y Cocinzs v Alimentzcidn I.

2. Demostrar dediczcifin v espiritu de colebaorecifin. nl res-
lizar las tarezs asignadas.

3. Manifestar hébitos de orden sl realizsr cads trzbsjo en-
‘comendado. ’

L, Valorar la importzncis de realizar el trabajo con lsa

. ' mayor responsabilidad.

Actividades

Rezlizar taress rvelscionsdes con:

1. La limpieza profunds de las residenciss estudisntiles
y sules. ) ‘

2. Ls limpieza sencills de lss dependendias administrativas.

3¢ La limpieza sencills de la cocina y sus in=talsciones.

4, La limpiezz sencills del comedor. '

5. E1 lavado vy plenchado de ropz més complejs (bluszs, ca-
misas, pantalones, vestidos) en el lavaderc de 1z insti-
tucidn.

. ! ' 6. Lz prepsrscidn de slimentos sencillos en 1z cocina de

le institucifén.

/?7 t) Programas del Tercer Ciclo
NQ Tienen contenidos nusvos las siguientes msignzturss:

* Metodologin de 1a Investig=cibn v del Trahajo Cientifico:
62 Afg d

£§ljetiuos
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Conocer los conceptos de ciencin, métoco e investigz-
cibn.

Conocer los métodos, instrumentos y forme de interpretsr
los datos propiss de csda ciencis.

Demostrar cepacidac para el manejo estadistico de los
d=tos,. .

Conocer ls forms oe reslizar la presentscifn escrits de
una investigacidn. |

Apreciar el vzalor de l2 sistematicidsd, crestivicrd y

exactitud al rezlizar el trabasjo de investigscibn.

Contenidns

Unidad 1

Ciencin: concepto. Clasificacién seolin su objeto.

El método cientifico: su adesptacibn e lzs diferentes
cienciass. Las ciencias naturales: su ohjeto y méto-
dos. Las ciencias del espiritu: su objeto y métcodos.

Investigacién: concepto, tipos.

Unidad 11

£l prmbiema: cdncapto, importencis pars 13 investigs-
cifin. Su seleccifn. Enunciado del problema. Evalua-
cidn del problemn. La hipAtesis: conceptn. Su formu-
lzeibn. E1 disefio de le investigacifin: sus partes.
Seleccifn de un problema, formulacién de l=s hipftesis

y disefio de’ uns investigzcibn.

Unidad III
Tipos de investigacifn: experimentsl, descriptivea, his-
tbérica. Mbtodos porpios de lss. diferentes cicnciss.
Instrumentos de investigacifn: su importancia para ls
obtencidn de los datbs. Interpretacibn de los datos:
descripcibn vy cuantificacifn. Criterios de interpre~

tecifin en las diferentes ciencias.

e o e
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Unidsd IV
Andlisis estzdistico de los datos. Nociones
distica: percentiles, medidas ce desvincifn

y dispersién. Desvisciones y puntuscicne

(4]

distribucifn normel v sus =aplicaciones.
‘de varisbles. Chlculo de correlaciones, cosfi

de correlacibn. Confeccién de grificos.

s
Unidad V .
La monografia: concepto. Tipos de monografir. Parp-
Redaccidn y estilo. Notes sl pie ce pSpinss.
‘Abrevisturas y signos prepios de cads ciencia.

bl=s e indices.

* Antropologis Culturnl: 60 Afig

jgbjeg}vus

1.
2.
34.
L,
5 *

Conocer el ohjeto y métodos de la antropologiz =si como
su relscifin con otras ciencias.

Conocer el concepto y aslconces de la sntropologia cul-

Comprender la relacidn entre razas, culturs y spociecsd.
Comprender la influencis entre la familis vy 1z culturs.
Comprender el comportemiento culturzl de l=s comunicdades
urbonas y rurales asi como de'las diferentes inmstitucio-
nes de una sociedsd.

Vzlorar el respeto y compresién de los comportamientos
humanos en las diferentes culturss pars pooer aceptsr

el hombre como persona en su situscidn existencisl.

Lontenidos

Unidad I

0 edval .ol
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Rntropologiz: concepto y objeto.

de la antropelonis. Relecién de

Principales remas

ls Antropologiz con

las demfis ciencias. Antropologis y expansidn social.

b

“Unidad IT

‘Culturs: conceptg. Relscibn del

_con lz expensidn del campo ce la

_teristices: concepto totalizador,

 tura como concepto zntropaoldcien.

cancepto de culture
antropologia. Carsc-
relativismo y cul-

Cultura v subcul-

tura. Pautas cultureles. La cultura y 8l grupg so-

cizl portedor de la misma. Trznsmisidn de 1z cultu-

Ta, proceso de socislizacifin.

Unided III

Raza, cultura y sociedad. Concepto de razs.

‘cias entre razas, rsza, nacifn vy

Diferern-

lengua. Apsricidn de

antagonismos rztiales entre grupos humsnos. Relscidn

‘entre culturas y raza. Lz orgsniz

- distintos grupos humanos.

Unigad IV

Femilis y culturs. Matrimonio vy

lescencia en distintss cultura,

Unidad V

acidin mental de los

org=nizacifn del gru-

__po familiar de diferentes sociedades. Infanciz y ado-

Parentesco vy descen-

‘dencis. Lz familis en ls sociedsd zctuzl. Los roles

~ del hombre y la mujer en la sociedszd hoy,

Antropologia aplicsda. Emmunidaaes urbonas v rurales:

caracteristicass sntropolfgices.

socisles: escuelas, hospitzles, clubes. Las relmacio- -

nes soglzles en ellas.

lL2s instituciones

-

o oo
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Chietivos

1. Conocer el cbjeto, principios y tipos de recrezcifin.

- : 2. Valorar los efeccos de una sans recreacibn sobre l=

salud.

3. Mznifestsr actitudes positivas en cuanto =1 uso del
“tiempo libre

. L. Poseer Gappcu:iad para realizar actividades de recrez-

-~ cifn fisica, socizl vy mentasl. '

5. Demaostrer hsbilidsd pars programsr sctividades recres—
tivaes de distinte tipo.

6. Demostrar gusto por reslizsr las sctividades recrezti-

vas programadas.

Epntggiﬂas

Unidad ¥

Conceptu de sa2lud y recreacidn. Influencis de la re-
creacidn en lz szlud. Objeto de 1a recrescifn. Prin-
cipiog de 1= recreacifin., Formas b&sicss de recreacidn

El ocio como recreacidn. Usc del tiempo libre.

tnidad IT )
Tipos de recrescidn: eminentemente fisica, eminente-
mente socizl y eminentemente mentzl. Organizacitn y
- - P . . - Y . »
realizacion de actividades recreativas: principiocs v

procedimientos.

Unidad III

Actividzsdes de recrezcifn eminentemente fisicas: mbje-

} to. Lugsres donde pueden reslizerse. Tipos: depor-
X tes, destrezss fisicas, juegos, caminatas, -cempaman-
ﬁ/( tos. Progremscifn y realizacifn de sctividades de

\ o | | -
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este tipo.

Unidag IV

Rctividades de recrescifin eminentemente socisles:
objeto. Lugzsres donde pueden reslizarse. Tipos:
Juegos, converssciones, pgsigs y excursiones, schi-
vidsdes estétibo-expresivas, lantropi=. Programs-

fi
cifn y realizecifin de actividedes de este tipo.

ZUnidaqmg” _

Actividade§ de recrescidn eminentemente. mentales:

- objeto. Lugsres donde pueden reslizsrse. Tipos:
lecturs, cmleccimnismo,~conferéncias, juegos ge in-
teligencis, T.V. Progrsmacidn y realiz=zcifin de scti-

vidades de este tipo.

¥ ORIENTACION: Produccidn Aoronecuanria

* Maneio v Conservacifn de Suelps: 60 Afio
LRSS e PRI S S edmacs, ey g

1o Ecmpfender la importonciz del suelo z2gricols y lz2 in-
fluencia gue sohre &1 tienen los factores fisicos y nt-
mosféricos.

2. Conocer en sus diferentes aspectos la composicién org3-
nica del suelo.

3. Comprender los efectos de la =zccifn hidrics vy eflica
sghre el suelo. ‘

h; Describir diferentes formas de trabzjo sgricoln parp
contrarrestar ls erosifn hidrica y eflicz del suelo}-

5. Describir lss tereas propiss del trabajo agricéla y

las herramientes gque se emplesn en cads czso.

6. Describir las principsles maguinariss y herramientas
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-Que SB usen paTa Aarsr, rotursr y sembrar l= tisrre.
7. Vzlarsr la importaznciz de renlizar con dedicecidn
- los trzbnjos de prepsracién de 1a tierra vy siembra del

gra3no para lograr una? maysr productividad.

Lontenidog

Unidnd I

Importsncia del suelo. Formecidn y evolucifn del
. suelo. E1 su=lo agricola:' definicifn. Factores que

inciden: f§sicos y atmosféricos. Llos elementos que

los conforman: aluviscifn e iluviscidn.

Unidad Il
Le materia'ﬂrgénica del suelo: concepto, diferencis
entre suelos orginicos y minerzles. Los hidratos
-~ de czrbono, l= celuloss, ligninz y hemiceluloss,
Los compuestos nitrogenados. Los 1ipidos v el tanina.

El humus: definicifn.

Unidng III
Ln erosifn del suelno per el sguzs. E1 imp=cto de la
lluvia sobre el suelo. Sedimentzcifn dzl materi=l
_ ' erosionado. Dafios gue ocasionan 1z erosidn y sedi-
@ - | i - |
/ mentacion,

Unid=d IV )

Erosifn del suelo por el viento. Accifn del viento
y movimiento de lss particulas cdel suelo. Influencis
en el estado y superficie del terreno. Daﬁps que

&JQ‘E ’ : causae.
\

Unidad V .
{( - El lsboreo sgricela: su influencia en la productivi-
Q ~ dad del suelo. Herrsmientss indispensables. Ara;n

e —

{
J
A%/ ~ vy roturacidn del terreno: concepta, &pocas, tipos

N 1 i
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* Losech=

de zcciohes necesariss. Formz de trzbsjar la tierrs
parz evitsr la erosifin hidrice: cultive cruzado en
pendiente, en contorno, en ferjss, en fterrzznse. Fore-
mas de trsbajsr 1s tierra pars eviizr la erosibn
“eblica: eleccifn de rotzciones, labranza minims, cul-
tivo en fajas. Ls siembra: seleccifin de semilles v

trab=jos especificos.
J

Unid=d VI

Mequinariz y herrsmientss =20ricelss prra arar, rotu-
TaT ¥ sembrar 13 tierra. Inst=laciones p=ro su con-
servacifin. ' ‘

v Almacenamientg: 60 ARD
2L} R I LT A

Dbjetivas

1. Conccer los tipos de praderszs, los cultives apropiados

3,

b

He

-eibn y renovacidn.

a lmsg mismas v los procedimientos psre su conserva-

Comprender la importsncia de unz buena administracidn

del riego natural y artifici=el.

Comprender ls importancis del busn uso de fertilizantes
sapropiscos a. los cultivos de la zona. :
Comprendsr 1ls necesidsad de luchzs contrz las mzlezas

aplicando fertilizentes espropiados a lss plsgas mfs
comunes de la zona.

Describir los tipos vy procedimientos de cosechs y al-
macenamiento de cereales, graminess forrajeras y legu-
minoszss forrsjerss. ‘

Desecribir lss principasles maguinariss y herramientas.
que se usan para cosechar y almmcensr la cosechsa.
Vzlorar la importencis de reslizar con dediczcibn los

trabajos de cosecha y almacenamiento pars logrsr uns
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Lantenidos

Unidad II

caso.. Maquinaris y herramientss necesarias pzrs €1

© Unigod 1

ci
vos apreopisdos
cibn de las pr

El riego: definigifn., Tipos de riego: neturrl y ar-

tificizsl. Instslmciones de riego artificial. Lps for-

tilizentes: definicidén. Apliczcibn de fertilizantes en

“la zons.

Unid=d 111

Lzs mrlezas: tipos, defios que ceusan. Luchz contra
las malezss. Los herbicidas: definicifn, clssifica-
cibn, oportunided del tratamiento. Aplicacibn ce
herbicidas en la zona. Peligro de l=s sustancizs no

metabolizshles.

Unidad IV

Losechzs de ceresles, gramineas forrajeras vy legumino-

'sas forrajerss. Tipos de cosecha: mznuzl v 2 granzl.

Epocs vy rendimiento. Procedimientos empleazdos en ce-~
d2 caso. Msguinarias y herramientas necessriss pzr=z
el trzbajo de cosecha. Czusas sdversas de origen

vegetal, znimal y clim&ticss.

Unidsd U

Almacenzmiento de cereales, graminers forrajeras v
leguminosas forrasjeras. Acondicionzmiento y almsce-
naje de ls produccidn. Galpones, tinolados, estibes,

silos de chscre. Procedimientos emplesdos en czda
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trzb=jo ce almzcenzmientino.

* Genftic= Rnimel v Ueaetnl: 69 Afn

Uhietivos .

19 Conpeer la estructurz vy componentes genéticos de lzs
célulss.

2. Comprender el'prccesa de la reproduccifin veget=l y =ni-

mal. s

Conocer los spories de la genftice vegetzl y anim=al

© para el mejoramiento de las especies.

Q, V=lorsr la sabiduris divina 1 poner en los seres vi-

~— vos el proceso de le herencia para trensmitir sus mee

=} Jjores cuslidades.

~ Unidad I

Genftica: concepto, objetivo vy métodos. Lz especie:
cancepto, importzncis. L= rrzs: concepto. L=z femi-
lia y el individuo. Citoguimicz del ADN, Contenido
y duplic=cifin del ADN. Los cromosomas: morfolcgis
w.. y estructurs. Aucromftics y heterocromatinz. Cromo-
‘— — somzs politécnicos y plumulsdos. Disposicifn cel ADN

en el cromosoma. Los genes: concepto.

Unidad I1

La reproduccidn vegetzl: conceptoc. Especies =utbge-

nas, preponderantemente autfgzmas vy =ldgsmas. Pole-
+= nizecidn artificial: procedimiente. Mejoramiento

de las especies sutfpemes: seleccidn, hibridacién y

recruza: técnicss propiss 2 cads ung. Hibridos comsr-

ciales. Mejoramiento de espec es alégamasﬁ tipos de

seleccibn. ) -
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Unignd TII
El biotipo constitucional de los =nimales, Aspecto
exterior. Nomerclsturz de las reniones exteriores
~de un animal. VUslorzcidn genoctipics: examen de 1z
genealogia. Los libros genéalﬁgicas. Examen de la
gescendencia.

Unigad 1y

L= reproduccién animzl: cencepto. MEtodos de repro-

duccitn wis importsntes en zootecnia: criz purz vy

cansanguinéa, concepto de czds una. Cruzeamientos

y meztizasjes: conceptos vy procedimiente prbpios de

caga uno. Alcznces de estos sistemas y su =plicacibdn
regionsl =21 genzdo bovino, ovino y eguino. Impor-

tanciz de la fertilidad.

* Sanidod Animnl v Vepet=l: 62 Afio

Ohbietivos

To

- 2o

3 —c

Describir 13 sintomzatologi=z de las princip=les en?erﬁe—
dades de plantas vy snimales.

Capacidad psra realizsr un disgndstico de enfermecsces
psrasitarias y virdsicas, tsntp en plantzs como en sni-
males, y determinar el trastamiento s splicar en cz=ds

L
C350e.

Desarrollzr les hebilidades necessriss pars reslizar
unz revisscidn anim=l y los primeros suxilios en casos
de sccidentes.

Valorer la importancia de ls- prevencidn de enfermedades

tanto enlas plantss como en los zanimales.

Cantenidos
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Unid=nd I

El1 reconocimiento de las plantas smn=s y enfermas.
Agentes{adversos 2 1a vids de lrs plentas. L= plants
enfermag concepto, l sific=cifin de los principzles
fitcpatﬁganos, sintomas generales. Recmnccimiento ge
plantas con sintomas de enfermedzd. Enfermedzdes
psrasitarizs: definicidn, tipos, sintomatologia de
cada unz. Accifin psibgenz de los virus. Control de
enfermedades en less ciferentes especies. Toreplutics
vegetsli cdhceptm, procedimientos. Productos fito-

. . ’£ - - -
sanitarios: carzcieristicas, cump051016n, emplen.

Unidnd I1

El1 reconocimiento cde los snimnales sanos y enfermos.
El snim=l enfermo: concepto, comporti~miento en el gru-
po. Recanocimienté de animnles con sintom=zs de enfer-
medad., Profilsxis: definicifn y alcences. El animrl
muerto: concepto. Medidas precautorins. HRecropcie:
concepto y formas corrientes de revisacidn de 6adé~‘

veres. Desinfeccifin y profilzxis de lss enfermedzdes

infecciosss ocasionadss por virus. Concepto de virosis.

lLa fiebre aftoss. Administracibn de medic=mentos por

via oral, rectml, cutfnea y perenteral: tipos, forms

de administracidn e instrumentos necesarios. Trata-
miento de cuerpos de snimszles muerios por enfermedades

infecciosas.

Unided ITT

Revisscifn anima2l. Sintomas de enfermedrd. "Signos

. vit=les: temperatura, pulso, respiracién,‘tensién

arterisl: conceptos. Elementos necesszrios y posos 2
seguir en la revisscidn. Cusdro demostrativo de los
valores normzles de temperzturs, pulso, respiracidn,

ritmo. cardisco segin especie, sexo y edad. E1 estado
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* Sepuridac e Higiene Labornl: 60 Afio

de nerviosis o estres.

Vggid?d IV

Primeros zuxilios: cancepto. Herids: definicidni ti-

pos: sucia, limpis, con hemorregis; curzcifn. Ele-

mentos necesarips. Frectures: concepto; tipos: cerra-~

da y expuesta; curzcidn. Elementos necesarios.  Lu-
b

xsclones: caoncepto, tipos, pssos 2 seguir. Envenena-
miento: definicidn, sintom=s mfis comunes, snticotos.
Picrduras q:mordedurav: cencepto, pssos = ssguir.
(luemaduras: concepto, pzsos 2 seguir. Intoxicrcidn
por insecticides o plaguicidnsﬁ concepto, prsos =z

seguir.
Unidad V
Parfsitos del gznzdo: definicidn, tipos. Peresitosis
ectoparasitosis: definicifn, su ciclo, tipos més
I8

importantes. La sarna: concepto, importancis y @gen-

_tes gue ls provocsn. Prevencidn dz la s=rna. Medidas

pars tratar lz sarna. Antiparssitesrios y =ntisfrnicos

més usados: preperacifn v forws de hacer balnerciones
control oficizl. Enfermedzdes ocasionsdas por psré-

sitos internos: larvss infecisntes y su relscidn con

- el estedo nutricionzal y factor alimenticio. Perisitos

intestinsles, gfstricos, hefifticos vy pulmoneres. For-
mas de realizsr el diagnostica. Prevensifn vy trota-

miento de los parisitos en lms diferentes especies.

Ohjetivos
1. Conocer las exigencims de higiene individual y leborsl
para poder reslizzar un mejor trebajo sgropecuaric.

2; Conoecer las enfermedades propias del medio rurzl v el
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Cemprender 1s importsncis de l=z buena slimen
higiene del hogrr como un medio psre evite

Vzlorar la imporit=znciz de evitar sccidente

tan la s=lud del trabsjzdor rur=l: tabaguismo y alc
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modo de combztirl=s.
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Lontenidos

Unided I

Higiene l=borsl: concaptd, importancis de su estudic,
factores gque cohbribuyen z ells. Seguridsd l=zboral:

definicién, impart=anciz, s=spectos que contempl=, EI1

Medio ambiente rural vy el trabsjo sgropecu=rio cong

fuentes de enfermedades. Enfermedsdes adguiricd=s en

contscto con el suelo: anguilostomiamsis, téiancs,

mngrenan, csrbunclo, mal de las rastrojos; el =zcus:
[} ? =

N

5 FOLIO
\i ):

disenterias, fiebre tifoidea y psratifoides; y el cli-

ma: bronguitis, resfrios, insolscifn; y la vivienaa

ens
rural: enfermedsdes infectocontagiosas, tuberculosis.

Unidad I1
Higiene individual del trsbajo rursl. Lz vestiments:
componentes segiin el tipo de trabajo y materiszles

N « # ’ - + .
para su confeccifn segln las zonas. Le aliment=cion
m&s ndecuada psra el esfuerzo del trzbzjo =gropecus-

rio: hidratos de carhono, proteinzs, vitaminos s=zle

u

minerales, grases: slimentos ricos en crds . uno ce

estos componentes, csntided de caloriss gue =ports
cads uno, caloriss necesariss segin el tipo de trzb=-
‘jo y las regiones donde se realiza. Vicios gue afe

holismo.

Las instalaciones psra el trabajo rural: sslubricad,

meterisles de construccitn, dependencizs, ilumi ~cidn
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y ventiloscidn. Lo viviends del pelsanﬁl materizles
nes; dispasicién; dzpendenci~s: hzbitzcio-

nes, cocina, sonitnrics; =srtefacitos del hoger; venti-

l=cibn e ilu mlnﬁulun.

Unidad 1Y

Prucedimientas‘para lograr uﬁa mayor seguridsd en el

trab=jo. Los accidentes ce trabz=jo: clases, cousas

y prevencifn. Problemas de segurided en relacifn con

. el trabsjo rursl.
* Seminario: Acminisirocidn d l= Empres~ floropecusrin:
B B e T o A N Al R e S e i S A SR AT T L LA €2 ST R MR SR T AT S TR s
69 Afio
Ib ietivns

1. Conocer el funcionemienta de una empress de praducccifn
agropecuaris. ‘

?. Demostrar capacidad pars plsnificar diferentes rspectos
de les sctividades de unz empress sgropecuaris.

3. Demostrar cepscidmsd par2 organizar, cenducir y controlsr

| los diferentes =z=spectos de lss actividsces de unz em-
presa sgrgpecuaria,

L, Conocer los pormenores del mercado zgropecusrio.

5. Aplicar los conocimientos sobre investigacifn cientifi-
ca en un trzbzjo de investigacidn.

6. Vzlorer lz importsnciz de unz buens =dministrzcibn de

las empresa sgQropecuaris.

-

Lnnieni dos

Unicad I ,
La empresa sgropecusris: concepio, funcibn y objetivos.
Ubicacitn en el contexto cel sistema econdmice. E1

proceso econbmico: produccidn, distribucibn vy consumo.
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Unidgad II

Firnific=zcifin de 1= cmpresa agropecusrine. Planesamisnto
concepto. Plenificscibn vy progranacidn. Tipos de
“plenes. ‘Etapas'déi plonesmiento: formulmcidn ce obje-
tives, eleccidn del método, formulacifn del modelo

de lm empress, formulocitn de planes y programas.
Plznificzcifin ¢e la produccidn mgropecu=riz. Respon-

ssbles de 1z plsnific=cibn.

Unigad 111

Orgznizaciin de une BMPIES3 agropecu=riz: estructurs.
Formas de orgenizecidn: line=l, funciona2l, conjunte,
par comités, con especislizaciln de lzs operaciones.
lLzs funciones en lz empresz. Administracibn ce las
taress de compra, produccifn y ventas: procedimientos
Yy Cronogramas. Bcministracifdn del personal. Control
del procesn productivo. E1 =dministrador: perfil

profesional.

Unidnd IV

Anflisis e investigacicnes de mercados. Nocion de

mercacdo. Competencia perfecta e imperfectz. Mono-

polio y oligopolio. Dfefta y demande. Estudic de
‘// : o mercada: encusstas, publicaéianes, estedisticzs. L3

publicidad: medios de publicidzd.

Unidsd V _
Conceotp de investigacifn. E1l método cientifico apli-
cedo = la investig=acitn en acministrzeifn. Tipos de

investigacifn., Disefio de un proyecto de investige-

\RR cidn: seleccifn del problems, formulecifin de hipote-
\/ sis, recoleccidn e interpretacibn de los dstos, rea-
[ \ lizscibn del informe de ls investigacidn. Realiza-

cibn de un trabajo de investigscidn sobre uno de los
A/ o temas de las unidades II a IV. -
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Objetivos
1. Aplicsy en forma prfctics los conocimiuntos adguiridos.
en les siguientes asignzturas: Manejo v thservacién
de Suelos, Cmsatﬁa v Almacenamiento, G:un&tics Animal
y Vegetal, Szniced Animzl y Vegetal, y Seguricad e
Higiene Labaorzl.
. ii. Demostrsr su iniciativa persocnal =1 reslizar las tareszs
asignadas.
3, Manifestsr hfébitos de orden y prolijidsd =1 realizar
cadas trzhsjo encomendado.
L. Sentir un compfomiso perscnal con el proceso pfaducti—
vo en el gue estd inserto.
R Expresar su autodeterminzacidn de remlizarse profesionzl-
mente a través de 1z ejecucidn de taress agropecusrias.
6. Expresar su respeto a Dios mediznte el culdado gque ma-

nifieste en su tretc con lss plantss y los animzles.

Actividrdes

Reaslizar tzreas relscionades con:

1. E1 lsboreo agricola: erads y/o roturscibn de la tierrs,
siembrs, recoleccifn v szlmzcenzmiento de pasturss, ce-
reales y/o leguminosas forrsjeras.

2. E1 manejo de lz m=quinaris y herramientss agricolas gue
se emplean en csda c3s0. ‘

3, E1 mejorsmiento genético de las especies snimales (gz-
nedo bovino, ovino y eguinao, aves y sbejzs). y vegetasles
(cultives para cosechar y/o pesturss, hortalizas y/o
frutzles) que se explotzan en 1is institucidn. '

4. La sznided de las especies =nimales (ganzado bovino, ovi-

no vy equino, aves y abejas) y vegetsles (cultivos pars

-
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cosechas y/o pacsturas, hortalizes y/o frutales) gu.

se exploten en lz institucidn,
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Lhietives
1. Conoccer el msrco conceptusl de le Quimics Bioldgica.
;

9. Conocer los elementos guimicos que composen el organis-—

K ‘mo del hombree. . \

3, Comprender la estructura guimice de las proteinas vy vi-

 t=zminas.

"L, Conpcer l=zs proteinas y vitzminas gue el orgsnismo ch-
tieng de lz leche, 21 pan, las verdurss vy frutss.

Se Ualmfar 1z sebiduriz divins manifestrdz en el sistema
de alimentocidn para el ser humanog.

Unidad 1

Ls GQuimice Binlépics: concepto y objeto de su estudio.
Relacifin con otras ciencizs. FMétodos de estudia.

Unignd II

Elementos guimicos gue componen los seres vivientes:

compuestos guimicos orgfnicos e inorginicos. E1 agus:
estructurz vy propiedzdes. Srles miner=les. 0Oligo-
elementos: estructura y propisdzdes.

Unidad IIT

Estructure vy propiedades de las protein=s. Composi-

cifn general v constituyentes bfsicos de las protel-
nes. Los eminofcidos: propiedsdes fisicas y guimicas.

Estructura general de lss proteinss: estructurz prima-




rin, secunderia, tercisriz y cuaternariz, Cl=sifi-

cacifn de lzs proteinss: en base a 1a compaos sicifn,

~ forma y solubilidad. Estructurz de los nucledsidos
monoe- ~-di y trifosfztos. Estructurz de los nucledtidos
di- fosfc~azu:?res. Biosintesis de lms proteinzs de

1z leche vy sus ‘derivados.

Unigdnd IV

Viteminzs vy cocnzimas: conceptos. Vitaminas en fun-
cibn de cognzimas.’ Estructurs v funcifn bicguimics
de cadz una de las viiominss. Biosintesis de las
vitsminas obtenidas del pan integral, frutzs y verdu-

TAS .

* Proce~ﬂm1Lntn Industrlql ge Blim entos: 62 Afig
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ggjetzyas

Conocer los principios y procedimientos de higiene en

una planta industrial de slimentos.

2. Diferenciar los procedimientos de conservacién por
deshidratacifdn, salazdn, enfrismiento v congelacidn,
sccifn del cslor v liofilizacidn empleados en la indus-
tris del alimentos.

3. Congocer el efecto de las radiscicnes icnizsntes en ls
canservacidn de =limentos.

L, Mmnejzr correctzmente los materiales para el embalsje
de los productos yz elaborados.

5. Vzlorar la necesidad de splicaer los mejores procedimien-

_toé de conservacién de =2limentos pars asegurser uns buena
salud de sus ronsumidores.

Contenidos
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Unigad 1

Higiene de 1ls plantz de alimentos: concepto. Aspectos
gue contempla: las instzlaciones y el personal. Con-
trol de microoroanismeos, insectos y pl=ges.  Agentes
‘sznesdores: desinfecizntes, deterpgentes. Procsdi-

mientos de 11 iezm ¢e los eguipose.

Unignd II

Conservecitn por ceshidratzcidn: principios de deshi-
. dratacién, -eveporacidn, métodos ce deshiératecién,
operaciones posteriores = la deshidrztmcifn. Conser-
vacifn por salazfin: principios del sslsdao, salzzln,
curado, =humado. Conservacidn por enfrismiento vy

‘" gongelscifin: nociones tedrico-précticss, cristaliza-
cifin, -di=zgrzmss de congelsdos, factores que afectan
l2 velocided de concgelamiento, tratosmienta de precon-

gelado, envassdo.

Unidad 11X
La liofilizacifin: principios, prepsracidn del produc-
to, proceso de'liofilizacién, envasado, almeacanamien-

to y rehidrstzcidn. Conservacifn del slimento por

. . accifn del cslor: principios, preperacifn del slimento,

proceszmiento, procesos continuos, EnNvases.

Unidad IV
Procedimientos de conservacifn splicados en menor
escala: preservadores guimicos, lss especies, dismi-

nucibn de 1z actividad del sgus, otros.

Unigad V

Radisciones ionizantes en 1z conservacifn de ”llnen—
tos: efectos qu1m1c05, zccibn sobre los microorganis-
mos y componentes de los slimentos, efecto sobre dis-

tintos elimentos, espectos positivos y negetivos de ls

-~ —
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Unid=d VI
Materiales de envase y embalaje: c=ajss v cartones,
papel celofin, mzteriales plisticos, otros. Propie-

dzdes de borrerss.

il
4%

" Bzomtologia: BR Afo :

1. Conocer la imporitanciz de la bromatologis pars el me~
jorzmiento de l= industriz slimentaris de productos
BO0TOpECURTiOS.

2. Comprender el procesoc de control de 1s materiz prims y
de los productos lfcteos, pan, frutss y verduras,

3. Conoper 1z legislacidn zlimentsriz en cu=nio =z 1o pre-~
servacin de alimenios,

L. Comprender la necesidad y el proceso de control de cz-
lidad como un medio pors ssegurar gue ingresen @l mer-
cado de consumo slimentos de altza czlidad.

5+ Valorar le importznciz de proceder con rectitud v hones-
tidad 21 reslizar los controles bramatolfgicos,

Lontenicos

Unidad I - ‘
Bromstologis: concepto, relzcifn con otrzs ciencizs.
Importencie de la bromatologis psra2 13 industria sli-

mentaris. Lz breomstologlz en 1z argentina,.

Unided IT
Anslisis de la meteris prima vy los productos alimen-
ticlos: finmlidad, precaucionés, preparacidn y tomo

de la muestra. MEtodos fisicos, fisico-guimicos, vy
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biclégicos de splic~cidn en =limentos. Fundsmentz-

- P 2 .
citn de los metodeos pars cdeteominsr contenivos =cun-
sos,mrterins minersles, hidrztos de csrhong, sustan-
cias nitrogenadas, grasss y vitsminas. Expresidn de

esult=dos vy su interpretzcifn.

Unidnd IIT

Relacifn entre lz composicitn cuimics de 1o meteria
prima, los productos =limenticios y la propensidn =
contaminrociones y slterccionss de orden fisico,qui-~
mico vy biélﬁgica. Aditivos alimentarios: cancepto,
tipos, exigencizs de identidasd y pureza, prush-ms de
toxicidad, 1ngesb10n dizriz admisible y mirgenes de
sequridsd. Legislzcifn slimentsria: tendencizs =zc~
tuzles en la legislacitin zlimentzris nacionnl, regiq—
nzl e internacional  Alterzciones; sdulteraciones vy

fréudes. Contrpl de productos alimeznticios.

Unidad IV

La leche y sus derivados: composicidn quimica, fac-
tores de variscifn, contsminacién, altersciones y
adultersciones, ensayos de reconstitucidn, lesches

fermentadas, Quesos: composicién guimics, contamina-

_ctiones, alternciones y mdultersciones. Anflisis fi-

sico, gquimico y microbioldgico de la leche y sus de-
rivados. Legislzcidn. Frutas y verduras conserva-
das: preservacidn, =adultersciones, rspectos microbio-
l6gicos, legislacifn, Panificacifn: aspectos micro-
bicldgicos, polvas pars harnesr, legls; cifn. Cor-
nes: composicién guimica de los diferentes tipos de
carnes, valor nutritivo, élteracinnes. An4lisis de
carnes: determinaciones especifices en relscifn =21
estado de conservzcifin yv cslidad. Aspectos microbio-

16hicos. Lenislscibn.
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Unidng V

e, et -

Control de c=alided. Necesidzd. Releciones entre as-
0

pectos higiénicos, s= , composicifn guimi

1 C
procesos de elshorecidn, envascdo, Rlmecenimiento
distribucidn, valor nutritivo, texturz, viscosidez,

consistencia, tamnfio, form=, colar, seber con la n"CED-

mhilidsd. Productos normalizedos. MEtodos objestivaos
\ subjetivcs de apreciscidn. Criterios de cslicd=c.

TR T <

LChjietivos

1e

Conocer los reguerimientos psrs 1z loc=lizacifn y cons-
trgcciﬁn de la plente industrirml teniendo en cuents el
proceso de procduccidn gue en ells se reslizsrf.

Conocer las exigencias.parm'el eguipsmiento de lz ma-
guinariz y elementos de servicio psrz lz industri=s.
Describir los principsles eguipaos de una fabric= de
productos 1a cteas, panificsdora, procesmdora de fruiszs
y verduras. 7 ]

”Comprender la necesidnd de splicer los mejores m&tocos

parna resolver el problema de los efluentes.

Lontenidos

Unideg 1

Localizacidn de l= planta: fmactores gue influyen.
Construccifn de lz pl=nta; consideraciones bfsicas,
gsitio de ls construccién, planteamientd.y construc-

cifn de los edificios.

Unid=d I1
Equipsmiento: requerimientcs segin el rubro. Construc-

cidn ssnitzris del eguipo. Disefio del egquipo. Crite-
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Tiog de limpiezn de cmfierizs, vZlvulsas y bom b=zs.
Corrosidn del equipo. Eguipos unitarios mfs comunes
pmra 1a industris de psnificncifn, lfcteps, fruiss

y hortelizzs. Transporte v nlm=cenamiento de m=ztio-

== - rizles liquzdas, s8lidos o 0RSe0s0s.
Unidad 113
Requerimiento de vepor: formas, propied=des y produc—
cibn de vspor. Estimncifin de 1s cantidad de vapor
‘ necesariz, Conservecifin de energia: vepor, luz,

agua. Reguerimientos de energia eléctrica: defini-

“-  giones. Distribucifn de 1s energia. Proteccién cel
sistems. Tendido eléctrico, métodos. Motorés, carec-—-
teristices y eplicaciones. Jluminacibn: distintos
gistemss, requerimientos. Autoabastecimieptu ce
energis o dependencia externa. Reguerimientos de

’ gas, refrigeracidn, scondicionamiento de ambientes.

Unigad IV

Aguzs de cansump: estimacidn de l= eantidad neceszriz.
Distribucifin de 1s fed de sgu=2. Los zfluentes: fsc-
tores » considerar en relscidn con el problems de

los =fluentes. Mbitodos de tratzmiento de los eflu-

entes. Tratsmientos quimicos y biolfigicns. Legis-

lacifn.
* Sepuridad e Hiogiene lLsborzl: E8 Afio
SRESTER A ———can Eeo S S
Dbjetivos

1. Gonocer los fundamentos de 1la seguridad e higiene lz-
" borsl.
2. Comprender lss procedimientos pars eviizr accidentes al

“usar ls maguinariz y herramientzs de trebszjo.

3. Comprender los procedimientos 2 zplicar en caso de in-
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v ncoidentes eléctricos.

pe
accidentes de trabajo donde se producen

cendins

ealizar loc

L}
I
+

primeros ~t
en csso de

heridas, contusicnes, Trecturas, guemsdurss,

mientos, parzlizacidn pulmanar v cardiacr.

5. Conoocer los 71c7ncts del seguro,sdcial contra accicon-
‘ s,
6. Conocer la legislacifin sobre segurided industrizl.
7. Usalorsr lz importencie.de sviinr sccidentcs de frﬁbajo
mediante g1l wuso racionzl de las instalacimﬁes, ecuipos
vy herrsmientas.
ganteniﬁcs
Unid=d I
Fundamentos de seguridad: conceptos, definiciones.

Investigocifn de maccidentes. Costao y repercusifn de

los =ccidentes. Fundamentos de higiene indusirizl:
conceptos. Vias de 1ngre o: clasificzcidn v efecto
de lps sgentes ﬁmbl ntzles. Control médico del

trabsjador. Iluminscifn, ruidos, radiscidn,

cargas térmiczs. MEtodos de prevencifn de en-

fermedades profesionzles.

Unidnd 11

Prevencidn de riesgos en maguinariss: conceptos.
Acciones inseguras.

cibn de maguinarias. Reguisitos generszles bfsicos
de las protecciones. Prevencion de riesgos en el
-uso de herremientas de mano: concepio.
genersles psra prevenir sccidentes con herremientas

Teco-

de mzno. Herramientas de mzno m3s corrientes:

mendsciones. Adiestramiento para evitar accidentes.
Prevencidn de riesgos ce incendio: concepto. C=zusas

de incendio. E1 fuego: clases y caracteristicas.

uxilips

ENVENENS~-

ventila-

Concucciones inssguras y protec-

Disposiciones
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Mecznismos de extincidn del fuego. Seleccibn, c=nti-

dzd v ubicacitn de eguipos extintcres. Precrucicnss
. - A . 1B md 3

genersles. Prevencion de riesgos eléctiricos: conceEp-

tos fundsmentales. Chogue elécirices. Frctoves vy

efectos de 1z energls eléctrice. C-uz=s ce =cciden=-

tes, Rzscate. Rocomendrmcoicnes y prevencidn c2 =ooi-

dentes por ensrgis elfectrica.

Unidad I11

Pimeros auxiTiﬁs: concepto. E1 botiguin de primeros

&

auxilios. Heridas vy vendsjes. Respirscifn aztifi-
‘cisl y masaje cardizco. Quemaduras, envenenzmiento,’

intoxicscicones. Trensporite de heridos.

Seguro socisl obligatorio contrz accidentes: concepto.
Contingencizs cubiertas. Administracidn y finzncis-
mientg del segurc. Disposiciaones generzles. Legis-
lacifin sobre segquridad industrisl: Decreto 351/7%
(Ley 18587): principios enuncisdos, registro vy esta-
disticn.,

* Seminarig: Administracifn de l= Emnres- Anroincustrinl:

68 Afin

Objetivos

1. Conocer el funcionamiento de une empress =zgroindustrisl,

?. Demostrar capacidzd prra planificar diferentes aspectos
de las actividades de una empress agroindustriszl.

3. Demostrar capscidad psra organizar, conducir y contro-
ler los diferentes zspectas ce las sctividades d= una
empressa agroindustrial.

. Conocer los pormenores del mercado del producto agroin-

dustrial.
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5. Apliczr los conccimisntos sohre investignceidn cienti-
fica en un trabnjo de- investigzcidn.
6. Valorar 1z importsncia de une buens rmdministracidn de

1z empress =groindustrial.

- Lontenidas

Unidad 1
La empress =groindustrisl: concepto, funcidn y obje-
tivos. Ubicscifn en el contexto del sistema econd-

s ' & . . 4 12 - -
mica. El proceso econdmico: producclicn, cistribucion

V CONSumo.

Unidad 1T
Plznificacidn de ls empresz agroindustrial; planez-
mientoc: concepto. Plosnificacién y programecifn. Ti-
pos de plenes. Etepas del planesmiento: formulzcién
de objetivos, eleccifin del método, formulacifn del
modelg de ln emprees, farmulrcitn de plznes v progro-
mas. Plenificecidn de la producciton sgroindustrisl.

Responsables de lz planificacibn.

Unidad 111

Organizacifn ge uns empress sgroindustriasl: estructu-
ra. Forms lineal, funcionzl, conjunts, por comitds,
con especizlizacin de las operaciones. Lzs funcio-
nes en la empresa. Administrzcifn de i=zs te=reas cel
compra, produccién y ventas: procedimientos y crono-
gramas. Administracidn del personal. Ceontrol del
Proceso productivo. E1 zdministrador: perfil profe-
signsal.

Unid=ad IV

Anflisis e investigsciones de merczdos. Nocifn de
merczdo. Competencia perfecta e imperfecta. HMonopo-

lio y oligopolio. Oferts y demands. Estudio de- -
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merc2dos erncuestns, publiczciones, estrdisticss.

Lz publicidzd: medios de publicid=c.

Unigsd V

Concepto de invest igzcifn. EY mdtodo cientifico apli-
T =

cado 8 l= investigrcifin en zcministracifn.

Tipos de
in vectlg cibn. Disefic de un praoyecto de investigs-
citn, seleccién del problemz, formulacifén de hipbte-

s - 4 +
sis, recoleccifén e interpretzciln de los dotos, re=-

lizacidn del informe de lm investigmeibn. Resli

L]

z
de un trﬂb :jo de investigzcidn socbre ung de los temas

<
.

de las unidades II o I

* Trebejps Précticos: 68 Afio

Ehjetivos

. 1a Aplicer en formz préctica los conocimientos sdouiridos

| en l=s »51gn :turas Quimicn DlDQlu?, Procesamiento
Industrial de Alimentos, Bromztologis, v Sepguridad e
Higiene L=zboral.

2. Demostrar su inicistiva personal =1 re=zlizar las ta-
rezs asignzdzs. 7 .

) 3. Menifestsr hfbitos de orden y prolijidsd 21 renlizar
cads trabszjo encomendzdo.

L, Sentir un compromiso personzl con el ‘proceso industri=l
~en el gue estd inserto.

5. Expresar su sutodeterminacifn de realiznrse profesio-
nalmente 2 través de 1z ejecucidn ce taress industris-
les. . . , ,

6. ﬁanifestaf’su interés y deseo por producir alimentos -

gue contribuyan sl mejoramiento de la sslud de 12 po-

blascidn.
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Actividades

ealizar tmrezs relacion-dss con:

1. E1l onussado de frutzss vy hortslizas empleando diferentes
' procedimientos.

2. Remzchedo y esterilizado ce los envases.

3. Anflieis, pruebss y esterilizscibn de lécteos.

L. Elsborscifn de yogurt, mantecn, dulce de leche y uesos.
. Hornemdo v cortz=do de pzn.

6. AnZlieis de productos léctecs, de ceremles'y harines vy

isis da productos azucérados, zguas de consumo vy
Orasus. '

8. Experimentacidn y znflisis con aditivos.

S. Control de calidad.

* DRIENTACICON: L-mbor=torio Quimico de Procuccifin

Agroindustrial: 60 Afg

* Ouimige Anslitic= IT: 692 Afo

waeblvu_

.1« Conccer las : pllG?CanES de 1lg qu1m10” en el =nflisis

. cuz ntitativo. . ,
2. Conocer 1a c;asificscién, métodos vy cflculos de reaccio-
" nes de volumetris.
3. Conocer los efectos de neutralizacifn, vslorocidn y los
factores gue modifican sus resultzdos.
4. Aplicar los diferentes mftodos de volumetris de preci-
- pitacifn y redox para determinaciones de precipitados
enturb11mlentas, curvas de valorecifin e indicadores
TECOX.

5. Aplicar los diferentes métodos de voloracifn pars ls
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argentometris y permegnsnimeiria como principaies usgos,
reactivos y derivades.

Aplicar los diferentes métodos de valorncidn pars 1z
dicromatometris vy vodometria como princip=sles usos)
recctivae y derivados:

Aplicsr los difercntes mecznismos ge renccidn parn yodeo-
to y bromztimztris como princip=sles usos, resctivas
y derivados. |

Conocer los distintos m&todos v su o

dos para lz Heterminscidn de lr grovimetris.

Conpcer los procedimientes psre 1s determinzcidn del

fcido sulflrice vy cderivsdos del szufre, hisrro, =lumi-

nio, magnesio, calcio, niguel, silicstos y plomo.
Conocer los principios gue rigen la electrometrias, sus
principales‘reacciunes v determinaciones electrogrepvi-
métricas.

Conocer los principios gue rigen ls patanciometris, Bpa-

ratos para su medicidn y técnicss d2 trzbrja.

Conocer lz clasificacidn de los métodos calorimétricos

efectuando cetermin=ciones czlorimftricas de pH,

_amoniaco, hierro, msnganeso, nitrntos, glucosa y vita-

13,

1‘{"

minas.

Conprcer 1os div&fsusvtipos y. técnicas de cramatogrzfia
v 13 aplicecidn de los resultmdos en cromaiogramas.
Demostrar habilidsd para ressclver problemas de indole
velométrics, de vzlor=cidn de los reactivos inorginicos,
considerarlos y cslcularlos psre 1z cdeierminscifn de 1s
electrometria, potenciometris, cerlorimetriz y cromoto-

grafia.
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Epntenidos

Unidnd T

Quimics Beneral, splic=ads 2l andlisis cumntitativa.
Ionizacifn de fcidos polibfsico; 1

ssles. Constantes de hidrblisis. E1 ana
titativo. Métodos macro v microouimicos: fundementos

y limitaciones. Métodos del snilisis volumeiriz, gra-
vimetfia, electrometris, otros.  Ejemplos. MNormms ge-
nersles en 21 anflisis cuantitetivo. Aparatos, mate-

rial y resctivos usados. Téecnicas utilizodes en la

volumetriz v gravimetria.

Unideg 11 ‘ _
Volumetris. Clasificecibn de las rescciones utiliza-
dzs. GClsse preparscidn, conservacifn y titulo de l=s
spluciones o usar. pESDS‘EqUiUGlentESZ deduccidn por
lz ecuscifin iénice en gue intervienen lzs sustsnciss.
Saldcinnes'y sustancins patroneé,primarias. CAlculos
estequiomftricos. Titulo y factor de una solucibn.

Eguivalencias.

'Lbjdad ITI

Acidimetria y alcalimetriz. Indicadpres de neutrali-
zacibn: constitucibn, intervelos de virajes, facto-~
res que modificsn su estructura y su coler. Indics-
dores mezclz y universsles. Curvas de neutralizacitn.
Uzlorscidn de écidos y bases; distintos tipos, curvas
de neutralizacidn. VUslorncidn de soles hidrolizzbles,
desplzzamientos posibles. Vsloracidn de sales de
amonio vy de nitrstos. Valoracidn de cerbonastos, bi-
carbonatos e hidroxidos y sus mezclas. Valoracidn

de fcidos polibisicos.
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Unigad IV

Volumetris de precipit=ecifn. Apliczciones del produc-

to de solubilidead. Titulacicnes can formscifn de

precipitados y formulacidn de complejos. Curvas de

vzlarecidn. Determinzcifn del punto finz1l, Entur-
vismientos. ‘Indicadpreé de adsorcidn (Fgjsns), cons-
titucidn, condicicnes de adsorcidén, preparacitn,
Unlumetria fedax, ~VUsrigcidn del potencisl de electro-

do durente una valoracidn. Curvas de valoraciln en

procesos redox, punto final, titulaciones potenciomé-

"tricas. Indicadores redox.

Unidnd iy

Argentometria. Vazloracidn de la solucidn de nitrsto
de platn. Métados de: Gay Lussac, Mohr, Volhard, Fa-
jsne y Liebig, para hzlurgs, sus mezclas vy c13nuros.
Mercurio v mercurimetris. Nitratos y perciorstos
mercurioso y merciirico. VUsloracidn de zinc con ferro-
cisnuroc y.piridina. Permagnanimetriz. Preparacifn,
valoraci6n, titulo, conservaciln de compuestos de
hierro. Reductores. Valoracifn de calcio, perfixidos,

didxido de mzngsneso, minio, formiatos y selenio.

Unidad VI

Dicromztometria. Vzsloracidn del hierro en minersles Y
cementos, vy del cromo. Indicedores internos. Ceri

vy titznometriz. Vslorzciones més importantes. E1
réductor'de Jones en la determinacifbn de ursnio, ti-
fanio, molibdeno y vanadio. VYodi y yodometrias. Punto
finzl en las vsloraciones: almiddn. Prepesracitin y uso
de la solucifn de arsenita. Vsloracifn de cobre, ar-
sénicao, antimonio, estsfio, hipocloritos, perfxido de
hidrbgeno, Acido sulfhidrice, sulfuros y fertricianu-

TOSe
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Unidad VII

Yocsto y bromatimetriz. Mecanismos de resccidn, indi-

czdores. Determinsciones mfs imporisnies. Uso de 1s
B-hidraoxiguinoleins y su zplicacifn en laz determina-

cifn de cationes.

~Unidnd VITI

- Gravimetria. Métndos utilizedos: clasificscibn.  Sz-

vturacién, sobresnturacidn, formacidn y purezaz del
precipitado. Coprecipitacibn. Postprecipitacidn.
Precipitecidn fraccionzds. Fzootores gue intervienen
en le precipitscifn. Filtrscién. Lsvado de los pre-
cipitados. C#lculos en el anflisis gravimfirico.

Factor gravimétrieco.

Unidag IX )

Determinzcidn de 3cido sulflirica, sulfztos, sulfuros,
sulfitos, tiosulfztos y sus mezclas. Determinzcidn

de hierro y sluminic como hidrfxidos y su preparacidn.
Determinacidn del.magnesio como fosfeto smbnico magné-
sico y boma pirofosfato. Determinzeifin del calcio
como oxalato, vy del niguel como nidimetilglioxima.
Determinzcidn ce silicatos, tuncstztos y carbonastos.

Determinacidn de plomo como sulfsto de plomo.

Unidad X

Electromet;ia.. Potencial de electrndn y de descompo-
sicifn. Re=cciones de los electrodos. Sobretensitn.
Caracteristicss de los deplsitos metfAlicos. Reguls-
cidn del,potencisl cathdico. Determinzciones electrn-
gravimétricas en un latdn, bronce, soldadura. Poten-
ciometriz, donductimetris y smperometriz. Aparatos
utilizedos y mediciones efectuzadas. Titulaciones
potenciométricrs vy conductimétricss, técnicas usuzles

de trabsjo. Determinaciones mis importanfes. _ _
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Unid=d XI

Colorimetris. Clasificacifn de los métodos. Colori-
metros; distintos tipos, 21 uso de 1a cfluls fotoello-
tricz. Determinaciones calorimBiricss de: gH, mmonisco,
hierro, ma2ngeneso, titsnio, nitrstos. glucos~ v vitz-
minzs.
ynidpd ALT

~ Cromstografiz. Crom=tografis de adsorcién vy de parti-~
cidn. Tipas de cromstogratis: schbre: papel, en colum-
na, en capa dETg“dn, por intercsmbi vénicc; en fase
gasenss. Técnicss crcnztngr ficas: desmrrollo por

elucifin, anflisis front=l y por desplazsmientg. Cro-

matografiz en fase gzseoss; stemas ges-liguido v

gzs-sblico; elementos principzles; nases transportado~

res, column=zs detectores, registr=zdores, shsorventes,

 termbstatos, muestras, etc. Cromatogramas.
* Quimic= Industrizl II: 60 Afig
Bbijetivos
1. Conocer lz composicifin, propiedzdes, prepsrscidn y varie-

dades de lss pinturazs y bazrnices, cerfmicos y vidrios,
Jjabones y detergentes.

2. Conocer la naturalezz guimica, industrimlizncoibn y pre-
parsrcidn de la maders,

3. Conocer 1s éompusicién v zplicaciones agropacuafios de

los insecticid=s, fungicidas, rodenticidszs y herbicidas.

Conocer la compasicidn, splicrciones y variedndes de

los fertilizantes, ‘

Conocer los elementos de lz industriaz fotografica, sus

variedades de industrizlizscidn.

propiedzdes, Y Drocesos
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Pinturas vy barnice

filmbgenos, diluye

3J 0 w

u
tes, secantes, plgm
tds vy cnlorsntes i g a
cifn de pinturas. Ber
Peparscifin. .lzcms cel

Otros tipos de pinturs
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Unidsd 11

PR e

Yigrio e industriz cerfmicr. Propied=ces y compasi-

cibn del vicdrio. lateriss primes. Coloracién y deco-

lorzcidn. Elsborecidn de vidrioc. Tipos d2 vicrios.

Miguines y eguipos pmra 1= produccidn en serie. In-
dustria cerfm ica. M=teriss primas y elaborscidn de
productos cerémicos. Clssificscifn de los procuctos

cersmicos. M=mterisles refrsctsrios.

Unidad I11
Jabones y detergentes. Elsborascifin de jabones: mste-
Esencins y perfumes, materizles ce rao-

lleno. Desdoblamiento de las grasss en autoelrve, por
Fl

el proceso Twitchell, enzimftico. Obtencifén y purifi-

cacién de lz glicerina. Elsborzcifin del jabfén.

fceite sulfonsdos. A

VO

tergente: distintos tipos.

coholes grasos, sulfonados. Aril-Alguil sulfonztose

Unidsd 1V

Industria de 1z mader~, Nzturaleza quimica de l= m=2-
dera. fazbric=cidn de p=stz y de paﬁel.- Preparzcibn
de ls msdera. Pastss mechfnicss vy pastns gquimicas.
3lzn-

Elsborzcion de pastas & partir de gtros mzte-

Temizsdo y purificacitn de lss pastss de madera.
guen.

riales.
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~ Unideg V
' Insecticidzs: concepto. Fungicicdes: concepto. Rocden-
ticidzs: conceptn. Herbicices: concepto. Inssctici-
dss orofnicos e inérgénicds. Fungicidns orpfnicos.
Rodenticides orgfinicos e inorpinicos. Fertilizantes:
concepto. - Fuentes de nitrfgeno, de fhsforo vy potssic.
Fertilizantes mixtos, orginicos, natursles vy sintéti~

COS5e.

Unid=d VI
‘Industris fotogrificm. Preparnciln de emulsicnes pars

"placna y p=2re pnpel. Reveladores,

H

reforzadores, lava-
dores y fijadores. Prpeles fotogréificos: sencibili-
- dad, distintos tipos. Popeles. pars2 color, distintos
tipos. Pelicula en bl=nco y negro y para colnf, dis~
tintos tipos. Revél?dq. Peliculs reversible. Cor-
tado, perforads, m=rcsde, enrollsdo, empsguetnds, du-

racitn v conservacifn de les peliculzs.

* Quimicm Industri=l Anlicnd=: 69 Afio

DObjetivos

1. Conocer las caracteristicss, procesmmiento y splicacio-
nes de los distintos tipos de combustibles,

2, Conocer l2s carzcteristicas, vesrisc=des, procesrmientos

" apliczciones, industrializscidn y usos de los diferen-
tes tipns de combustible.

%. Conocer ls obiencidn, purificmeibén vy usos de los produc-
tos derivados de l= industriz petroguimica.

L. Diferenciar los mftodos de palimeriz=cifn y el trsta-

- // miento de2 los diversos tipos de resctores.
4?\ 5. Conccer los métodos de clasific=cidn, transbBormrcidn,
M obtencidn, variedndes, splicazciones y propiedades da

‘X/, : © - 1os plfsticos, lftex y cauchao. : .
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7. Conocer los tipos, veriedsdes v usos de los mets

‘g,

>

Conogcer 17 es tructurs cristlins de los metns y 1
o

nicss ge ~nflisis v cdeterminzcicnes metnl:

ferrosns.

8. Aplicear diferentes méindos par:z el tratamiento de meta-

les ferrosos.
Conoser los méiodos de sbtencién y usos correspondien-

tes de los distintos tipos de2 slesciones.

10. Aplicer distintos métodos de ens=yo de resistenciss

de matcrisles guimices y mecfnicos.

Laontenidns

Unidacd T

- Combustibles sGlidos. Distintos tipos. Genermlidsades
sobre carbones fisiles: turbz, lignito, hulls y an-
tracitz. C=racteristicas. Yszcimientos (Y.P.F.)
AnSlisis de combustibles, Pocer calorffico. Destila-
cifn vy coguiz=zcifn de lz hulls: procesnos y eguipos.
Obtencifn del ges de hulls. Recuperncifin de las aguss
smonizcales. Purificrcidn fisica y guimice del gass’
de hulla. Destilmcidn del slgquitrfén de hulla. Pro-
cesos de destilmocifin. E1 proceso americsno. Sepsra-

~cifn de l2s distint=s frsccionas: rectificacidn y
purificacifn de las fraccionss sepsrzdss. Usos vy

aplicasciones dz los productos obtenidosz,

Unidnd II

Combustibles liguidos. Petrblen. Yacimientos (Y.P.F.)

Transporte vy almscensje del petrblec y de los subpro-
ductos. DOrigen vy composicifn. Carscteristices. Des-
tilzeifin simple o Topping. DObtencidn de =cpeites lu-
bricantes. Eguipos. Destileacifin cestructivs o cre
cking del petrdleo. Crecking té&rmico. Cracking

térmico v n presifn. Cracking catalitico. Cetnli-
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zrdores. Reformzdo v ultras rcformndo.  Solventes.
e

r's ]
C=zrzcteristicas. Usos. Re

£
rosengs, Antidetansncin, in
tono. Procesas de slcohilac

)

Geos 0il., Fuel oil. Czract

lubriczntes y parafinns: coracteristicss usos.  Com-
bustibles gosepsos. Gsc nertursrl y ges de refineris

L

trat=miento v usos. BGesificzci Lie

Us
o}
(B
0
e
)
o
0.
C
o
r’.
O
0
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O
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dos y liguidos.

Unideg IIT°

Industris Petroguimics. Metano: obtencifn. Etilsnp
vy zcetileno: obtencidn vy purificacibn. Productos.

Productos v derivados: hzlopenuros, alcoholes, glico-

les, éteres y esteres glicblidos, poliestireno, poliszti-

leno, Acido abético, cloruro de vinilo, claroprens, bu-
tadieno. Hidrocarburos =romdticos, benceno, tolueno vy
xilengs. Obtencidn, purificacidn, usns. 0Otros com-

puestos. Negro de humo: obtencifn, purificacidn, usps.

Quimica de los =ltos polimetros: mecromoléculas. Dafi-

nicidn, Caracteristicss. Polimerizacidn: en block,

« & -’ N .
-en suspension, en emulsian. Re=ciores, catslizadores,

cgiluyentes, emulsionantes.

Unidad V.

Plésticos. Generalidades. Clasificscidn. Plistices
termoestables: fenol~formaldehido, ures~formelcehicdo.
bbtencién, propiedemdes, apliczciones. Otros pl&sticos:
silicones, resinas, epoxi. MBtocdos de transformscidén:
generalidedes sobre comprensifn, inyeccibn, extrusifn,
calendrado y termoformado (por vacio y por sopl=co).

Plisticos termcplfsticos: polietileno y poliestirenc,
policloruro de vinilo, acrilicos vy poliamidicos. Oh-

tencifn propiedades y eplicsciones. Elastfmeros:
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Generslidrndes. Ltex. Preparacién.del caucho crudo.
Uulcanizacién. FPropiedades del czucho vulcrnizado.
Manufsctura de la goma. Usos del czucho. C=zucho re-
genersdo. Derivados del caucho. Cauchos sintftidos

mAs importsntes.

Unidsd VI

Metnlografia: definicidn, dessarrollc e importsnciz.

Cristalizacidn ce los metales: formacidn y crecimien-
to.de los centros cristslinos. Estructurs dedritica.

Temafid de grano. Macroorafin. Seleccidn de muestrss.

Pulimento y =tsque de la superficie. Microorafia.

Atsgue vy observaciﬁn_dc probetas. HMicroscopio metelo-
gréfico. Fotomicrografias.
Unidad VII

Disgrama de eguilibrip. hierro-carbono: Acerecs y fun-

diciones: ferritas, cementits, perlits, sustenita,
martensitz, grafito. Inclusiones no metslices. Tratz-
miento térmico v termogquimico. Recocido. Revenido.
Curgzs S. Hierro dulce. Hierro electrolitico. Ace-
ros: distintos tipos. Obtencitn, composicidn, usos.
Cobre. Refinacibn electrnlitica. Aleaciones. Alumi-
nio. Obtenciftn electrolitica. Aleaciones. Anpdi-
zado: bafins, coloracién, sellado. Estafin. Recupera-
ci6n a partir de los productos de desecho. Aleacio-
nes. Hojalsta. Cing; cinc electrolitico. Aleacio-

nes. Plomo. Aleaciones. Uranio; obtencidn.

-Unidad VIII

Resistencia quimica de los materiales. Generalidsdes

sobre corrosidn y resistencia gquimica. Atsgue de los
materiales inorpinicos no met3licos y de los metales.

Ataque de los materiales orginicos. Ensayos de

-resistencia quimica. Eleccifn de los materisles para

-



los aparatos quimicos.

* Tecnoloois e Alimentos: 68 Afo

DObjetivos
1. Conocer los mecanismnos de =zccidn, factores de rezccifn
vy funciones de complejos enzimfticos.
2., Conocer diferenteé tipos de microorganismos wutilizedos
en lz microbiologis industrial pers la fermentzcidn 2i-
cohflica y su destilacidn, rectificscifn vy subproductcs.
3. Conocer el método de pregaracién; elsboracifn v paéteuri-
zecifn de la cerveza. ‘
L, Conocer los diferentes tipos de cereales, su composicifn
quimica, subproductes, industrimlizacibén y v=zlor nutri-
" tivo.
5. Conocer ls composicifn, propiedsdes, industrislizscifn
-y carocteristicas de la leche.

6, Conocer los procesos de pr;duccién industrizl, clasifi-
" cacifn y eplicacifn de los antibifiticos.

7. Lonocer diferentes procedimientos para la obtencibn de
-sziicares, fuentes de obtencidn y asplicaciones. -

8. Conocer los procesamientos psra el envssado, elebora-
cifn, conservacifn y usos de los derivados de lss frutas.

9, Conocer los métodes de obtencifin, purificacién, uses vy
variedades de aceites y grassas. '

10, Conocer las variedasdes, valor zlimenticio, proceszmien-

to, subproductos, envagado y ponservacidn de 1ls carne.

Lontenidos
Unidad I
Estructura celular: nociones generales. Enzimzss: es-

tructura general. Coenzimas y grupo prostético. La

S
s
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binlogiz de lzs enzimess. Mecanismo de ls2 accidn en-
zimftics. Energia de sctivacidn. Formecifn del com-
plejo enzima. Sustrato. Grupos sctivos. Frctores
pgue influyen en ls velocidad de resccifn. Coenzimas
y orupos prosifticos. Nociones fosffricas de slto
valor energbtico. ATP. Estructura y rol bioldgico.
Transporte de electrones entre el sustrato v el oxi-

geno., Cadena respiratorio.

Unignd II

Microbiologis industrisl. Distintos tipos de micro-
orgenismas, levasdurzss, mohos, bacteriss (serobios y
énaerobias).v Ferment=cidn alcoh8lics. Sustancias
Fefmentesdibles. Preparacidn de los mostos: per ls
malta v por los Acidos minerales.. Otros métodos de
szcarificacidn. Alcohol de melszss y de mzsieries ce-
luldsices. Destilacidén del slcohol y rectificacitn
Subproductos. Aleohol absoluto. Aceftropos. Recti-
ficecifn. Fermentacifn butilico-acetdnica. Otras

fermentnaciones.

Uidad 111 , .
Levadura de cerveza. reparacién de ls malts. Ela-
boracién de ls cerveza. Atenuacidn de los mostos.
Envasado. Pasteurizacifn. Levadurs para pesnifics-
cifn. Su obtencitn. Envasado. Control. Panifica-
cién. Ccresles., Distintos tipos. Trigo: composicifn
‘ guimica. Harina: obtencifn, herinzs integrales. Sub-
( productos: sémola, fécula, maicena. Los procesos de
moliends. Grado de extraccidn. Valor ﬁanaderu. Blan-
L%X gueadores y mejorndores quimicos, su investigacidn.:
Maiz: su industrializacifn y derivsdos. Arroz y otros

cereales: vslor nutritivo, aspectos microbiolfgicos.
D
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Unidrd TV
Leche vy cderivedos. Composicifn y propiedasdes ce s

leche. Incustrirlizecidn v pasteurizecifin. Leoches

condensadas, eveapcorsmcoibn vy desecedss. Elsboracifn.

Carascteristices. Precipit=zcibn de lz czseinz, secaco,

moliende. Maeduracifn de ls cremz, batico y =ms=szco.

Elaborscidn de guesos: cusjedo de 1= leche, ferments-
4 " . . ~

clon de la mass, sslado, m=zduracion. Leches fernmsnts-

dzs, yogurt, kefir.

Uniged U
Antibifticos. WMétodos de aislsmiento, seleccién e
identificacifn. M&todos generales ce procuccifin indus-
na: obtencifn, mohos utilizados,

medios v métodos ce cultivo, materias primas ce zlimsn-
fébién-y Gésarrnllo, condiciones fermentetives inconia-
minacifn, purificscifn, recuper=cibn. Antibidticss

de peguefic: y de gran espectro. OClasificscifn. Ensz-
yos de sensibilidad y certificacidn de.los distintos
sntibifticos. Rplicaciones'bramatolégicas de los anti-

bidticos.

Unidad VI

Azlcares. Elsboracifn de azlcar de cafiz; primera concen
tracifn, cristsliz=cidn de 1s sacarosa, =szliceres ce
primerz, segunda y tercera.. Azlicar de remolechs: ob-
tencidn, subproductos. Obtencidn y utilizacidn de:

almiddn, dextrina y glucosa.

Unided VII

Frutes envasadas y duleces. Frutas envzsadass con jars-
be, con sgue, con jugos ce fruts, otros métodos. Se~
leccifn de 1s fruts, preparacidn, pelado, prepsraciin
fnal, envasado. Dulces y mermelsdas: prepsraciin-de

la frutas, test de le pectina, relacifn pectina-%cido N
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- poder gelificante, elzborscifn, envasszdo. DOulces t-
picos nacioneles, botats, membrillo, membrillo blanco,
leche, otros. Jugos de fruta no fermentmdos. Elabo-

racifn homogeinizecifn, conservsdo, envesaco.

Es y grasas vegetales. Elsbo-
on solventes y por extursidn.
acibn de los mceites comestibles.
e

s. Obtencifn. Sebos.

Unicdad IX

Csrnes y pescados. OCornes. Distintos tipos: composi-
cifn medie, valor caldrico. Alterabilided de lzs
carnes frescas: Tactores gque inciden. Csarnes conpels-
das por enfriamiento y por congelacién. Utilizacidn
de los subproductos. Alterabilidad. " Harins de pescs-
do. OConservas. Envassdo. Esterilizacidne. Colas de
pescado. Aceite de higado. Vitaminas. Conservacifn
y conservadores. Secado o curado. Acecinado. Sal-
prensado. Salpimentado. Ahumado. Embutidos. Con-

centraciftn. Adobao.

* Bromatolonia: 682 Afo

DbJ ivos

Te
Ze

3.

Conocer el mbgeto y @alcances de 1ls bromstologia.
Diferencisr métodos de enflisis de los productos alimen-
ticios pars determinar sus contenldos.

Establecer relsciones entre la composicifn gquimica de los
slimentos con posibles adultersciones de arden fisico o
biolbgico. '

Demostrar habilidad pars controlar posibles adulteracio-

nes de los sditivos de los productos slimenticios. |
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5. Ccnocer las reglamentaciones en el campo de los sditivcs.
6. Valornr 1s importrncia de velar por la produccién de
glimentos s=ludzbles denunciando los productos gue per-

Judicun el organismo.

Contenidos

Unidsd T

Brometologiz: contenico, fundamentacidn e interrela-
cifn de conocimientos respcocto de sus objetivos.  ARli-
mento: cefinicidn, velor alimenticio. Nublricin:

-~ principios slimenticios, eguilibrio energftico, re-
gquerimientos. Nutrientes esencisles. Valcr nutritivo
de las proteinas, factores hue lo afectsan, medida de
1s calidad de las proteinss. Desarrcllo de =zlimentos
ricos en proteinas: concentredos y =islados. Mecanis-
mo de fortificz=cifn: generslidades y objetivos. Otros
nutrientes: mgua, minerales y vit-minas: fuentes natu-

rales, requerimientos, estabilided.

Unidad II

An&lisis de materias primss y productos alimenticios:
finslidad del anélisis, preceuciones, preparscion vy
toma de muestras. Métodos Tisicos, fisico-guimicos vy
biolbgicos de splicecitn s slimentos: fundzmentecidn
de los méitodos para determinar contenidos acuosos,
materias mineresles, hidratcs de carbono, sustancias
nitrogenadss, grasas y viteminas.. Criterios en 1a
seleccifin de métodos, causas de Errof.e interferen-
ciss, frecuentes en alimentos. Expresion de resultsz-

dos y su interpretacibn.

Unidad 111
Relaciones entre composicidn quimica de materiass pri-

mes, productos alimenticios vy propensifn = contamina-
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naciones yralﬁeracianes. Alteraciones de orden fisi-
co, quimico y biolbgico. Fundamentscién cde los sis=~
temas de preseruaoién de msiteriss primss y procducios
glimenticios: wbtodos fisicos, guimices y fisico-gui-
micos. Desecacidn, deshidretscidn, liofilizecidn, zhu-
msdo, refrigeracibn, congelacién y conserva de slimen-
tos. Exigencias de los materirles y tipos ce envase

en relscitn =1 sistema de preservecidn y sl producto.

Unidad IV

Aditives slimentarios. Definicifn y filosofia de su
usp. Exigencias de identidad vy de pureza. Pruebzs
de toxicidzd. Ingestidn diaria somisible y mérgenes
de seguridade. Clesificacifn en relscitn = su finali-
dad de usO. Aditivos incidentzles e intencionales.
'Legislacién alimentaria: objetivos vy slcances, ten-
denciss actuzles en el campo nacional, regisnzl e in-
ternacional. Altersciones, adulteracicnes y fraudes.

Control de productos alimenticios.

# Semin=rio: Administrscifn del Laboratorig Quimice g2 °

EITATTERERS =

Produccién Aproindustrinl @ 69 Afa
pree S £ IO

ok L

Objetivos

1. Canocer lss funciones de un.labaratmriu quimico en una
fAbrice de productos agroindustriales.

2. Demostrar capacldzCc para plsnificar diferentes =spactos
de 1ss sctividades propias de un leboratorio gquimico

de esta indeols.

3, Demostrar capecidad pars orgsnizer, conduclir y controls:
lss diferentes tareas de un lzboratorio guimico de esis

tipo.
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Aplicarr los conocimientos sobre investigascidn cientifi-

ca en un trzbajo de investigacitn.

5,

Uslorasr lz importzncis de una buens zministracibn ce
las t=ress del laboretorio quimico cde produccifin =grao-

industrisl.

Lantenidos

Unidad 1
El lnboratorio guimico de una fébrica cde productos

agroindustrisles: concepto, funcidn, objetives. Ubi-

crcibn en el contexto del sistemns fabril. Contribucidn

sl proceso econfmico: produccidn, control de calicdsd.

Unidad 11

Fanificscidn de las taress del lsboratoric guimico.
Planeamientn: concepto. Planificscibn y programnacifn,
Tipos de planes. Et=pas del planeamiento: formulacid
de cbjetivos, eleccifn del m&todo, formulacifin cel
modelo de lsboratorio, formulacién de planes y progrz-
mas. Planificacidn del trabsjo del laboratorio. Res-

ponsahles de 1z plsnificscidn.

»

Unidsd IIT
. Organizecifn de un laboratorio guimico: estructurs.
Las funciones de sus integrentes. Administrscibn de
les tareas de comprs de msterisles vy realizacidn de
los trabajos: procedimientos y cronograma. Control
del trabajo en el l=zbpratoric. E1 jefe del lsborzto-

rin: perfil profesional.

Unidad IV
Cdncepto de investigecifn, E1 método cientifico epli-
gado a 1s investigamcién en administracidn. Tipos de
investigacidn. Disefic de un proyecto ce investigscidn:

seleccibén del problema, formulecifn de hipbtesisy
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recolecuién e interpretzcidn de datos, res=lizrcidn

del informe de la investigmcién. Realizacibn cde un
trabrjo de inveéstigreidn sobre uno de los temas de

lae unidades II y III,

BObjetivos

1. Aplicar en forma practica los conocimientos adguiridos
en lss asignaturss Quimica Anslitica I1, Quimica Indus-
‘trial IT, Quimicn Industrial Aplicada, Tecnologis de
Alimentos, vy Brom: tologia.

2, Demostrsr su inicistivs personzl 2l realizar l@s tzress
ssipnades. »

3. Manifestas h&bitos de crden y prolijidad al reclizer
cade trabsjo encomendado.

Q" Sentir un compromisc personsl con el proceso de LIFbGJD
en el cuasl est? inserto.

5. Expressr su sutodeterminacidin de realizerse profesionzl-
mente a través de ls ejecucibn de tareas de lsborsto-
rio guimico. .

6. Valorar lz imporianciz de la investigacidn del lsbor=to-
rio guimico pers mejmraf 1s cslided delos productos

Afabrlcados.

Retividades

Realizsr tareas de lsboratorio, en cads una de las indus—

triss, relacionedas con:

A vg 1. E1 8nAlisis de la materiz prims
2. E1 anflisis del producto terminsdo

lisis de =2gus y

A
N {EI 3. Microbiologis en peguefis escala en an
I\ cloro.
9{
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4. Cromatografia 1iguids de slte precicifn.
5. Parfmetros de planta.
Ge AnL11c1s psra lz inscripcidn oe productos bﬂonatolkgicos.

7. Otros estudips.

* DRIENTACION: Elecirzomecinica

fcdk syt ko E'ZZE' = N :rc__mw_._.:,-z.;.:.{’x‘:i

% Electrotecniz II: 68 Afio

Objetivos :

1. Conocer el comportasmiento de le corriente.

2. Conocer los diferentes circuitos de corriente alterna.

3. Conocer el sistemm trifésico vy sus diagrames vectorisles,

4. Comprender el funcionamiento_de los trans{ormadores
monofésicos, trifisicos y sutotransformacdores.

'5; Comprendar el funcionamiento de los moiores y generaco-

~ res de induccibn.

6. Comprender el funcionamiento de los motores de corrien-
te alterns a colector. X

7. Valorar los beneficios gue aporta 1z posibilidsd de trans-

- formsr la energiz mechnics en eléctrica y viceversa

Cun EﬂLdQS

Unidad T
Corriente alterna. Generacibn. V=lores instantfneas,
(4 . - - . .4 . »
7/ . méximos, medios vy eficeaces. Representscion vectorial
%{ - de centidades sltern=zdes. Adicidn y substrzccibn de
magnitudes alternadss. Ondas fundament=l. Circulitos
Lﬁp de corriente alterna.
Unidad 11

Circuitos fhmico puro, capscitivo puro, inductivo.
d/{ Ley de Ohm en corriente alterna, concepto e impendan-

cie y reactancia, vzlor medio y eficaz. Corriente_
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activa, sparente y rectiva. Resclucidn gréfica vy 2ns-
1{tica de circuito serie. Reseonancia. Resolucifn

grifica vy snslitics de circuiteo paralelo. Reson

Y]
3
a
(=0
B
.

Potencis en corriente slternz. Comparscibn de un

circuito en corriente continua y =2lterna. Potencis

w

activa v resctiva. Transformador de potenci=a.

Unidad I1T

i

Sistemas triffsicos. Propiedades. Conexibn de recep-~

tores a sistemss trifésicos. Tensiones y corriente

m

compuestss. Estudio de bobinm con nlicleo de hierro.
Curvas de fusrza electromotriz, temsidn mplicada vy
flujoc megnético. Pérdides por histéresis y por co-

rrientes de Foucault. Diagramas vectorisles.

Hnidad IV

Transformagores monoffsicos. Estudio asnalitico y vec-
torisl. Diagrams vectorisl para diferentes tipos de
cargs inductiva vy caﬁacitiva. Trifngulc de K=spp.
Circuito eqguivslente, resistencias y rectancizs egui-
valentes. Trensformadores triffsicos. Caracteristi-
cas constructives. Conexiones. Banco de trensformz-—

dores monoffsicos. Determinacifin de pérdides y ren-

dimiento.

Unidad V

Parnlelo de transformsdores monoffésicos vy triffsicosa.

Condiciones pars el parzlelo. Transformadores "boos-

ters" (reguladores). Autotrssnformzdores. Principio.

Rendimiento. Aplicacidn.

Unidad VI

Motores de induceidn. Principio de funcionamiento.
(campo giratorio). Rotor. Reshslemiento. Cupla. -
Potencis absorbido por el rotor. Circuilto equivalen-

te de motor de induccifin. Diagrams circular (interp.)
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Htpdos de srr=onoue.  Utilizscidn 2el motor e incue-
+

iin. Sistem=s parz regul=cidn de lz velocidsc. PNa-

Unidnd VIIT

Motores de corriente slternz = colector. OCerscteris-

ticaes. Motor serie. Arrocllsmiento cocmpensacdor. Con-
mutaci Control de velocidad. Motor de repulsifin.

*
5n
Motor triffsico a colector. Aplicnmcicnes.

* Materisles y Mfguin=s: 62 Afio

Objietivos

e

2e

Comprender el proceso para obtener los productos side-
fﬁrgicos. .

Conocer el proceso de splicscibn de diferentes tipos ce
trat=mientos térmicos psra los productos del hierro.

Conccer los metzles puros y sus szleacionss gue utilizs

la industris elfetrica. .

Cenocer le clasificacifn de los msterizles aislantes
y magnéticos. A
Describir las cmracteristices y tr=bsjos tipicos de

las mfgquinas-herramientas de movimiento continuo y

-alternativo,

Conocer lss méquinas para trsbajo en chepess v las ope-

raciones gue c=zds uns realizs.

Cantenidos

Uidad I

Hierro y sus =zleaciones, proceso de obtencidn de los

productos sider(rgicos comercisles. Hierro fundidos
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Aceros senin procesos Bessemer, Thomas y Siemans.
Laminaciones. Explicacifin somera del ohjeto, proceso
y aplicmcidn de los siguientes trestsmientos térmicos:
y ' normalizrdo, temple, revenido, cementscidn, nitrura-

cidn. '

Unidad II

Metales no ferrosos: descripcibn de las formas comer-
. tiales ususles de metzles puros y sus zlesclones, espe-
cielmente los utilizedos en 1a industria ellctrica.
Metalurgia‘general del cobre y sus formas comercizles.

Fundicifin de no ferrosos por inyeccién y otros.

‘Unidmg III

Materisles =islantes y magn2ticos. Clesificecifn se-

B

gln propiedades térmicas y eléctricess. Normas IRAM
pare aislantes elfetricos. Clssificacidn de materia-
les magnéticos segln sus diferentes utilizaciones.

Formas comercizles. Imsnes permanentes.

Unidad IV

Mdguinas de movimiento cnntinuo:‘descripcién te tor-
nus; talsdradorss vy fresadorss. Caracteristicas
principales y trabzjos tipicos. Méguinas de movimiezr-
to slternativo. Descripcifin de limzdores, cepillsdo-
ras y mortzjsdoras. Caracteristicss principzles vy

trabajos tipicos.

Unidzsd V

Maquinas para trabajo en chapas. Descripcidén de ope-

raciones de corte, matrizado y embutido. Descripcifn

de Gtiles y matrices. MAquinas de utilizacién: balan-

cines, prensas, etsc. Descripcifin.
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stiticn y Resistencia de l=aterinles: 69 Afio

ST

Conocer los concepios generales sobre fuerzas y la forma
de resolucifn grifica vy anzlitica de problemss.
Comprender el concepto de momento estftico y sus impli~-
czciones,

Concecer 1la czlifipacidn de los diferentes tipos de es-

fuerzos.

'Comprender los cefecios de ls flexidn torsifin simple
ju

en casos reazles.

Valorar ls import=ncis de los ens2yos de resistencia de

materizles en relacifin con ls seguridnd en less zplic=cio-

P4 -
nes tecnicas.

Contenidos

Unigng I

Objeto del estudio de la estéticz. Conceptos generales
sobre fuerzes. Representacidn gréfice. Poligono de
fuerzms. Fuerzas concurrentes. Colinesales, prralelss
Psr o cupla. Principio de zccifn y resccidn. Siste-

ma general de fuerzas en el plano y en el espacio.

"Unidad I1

Casos generales de fuerzss en el plano: resolucitn
por el método de proyecciones y momentos. Poligono
funicular. Momento estftico: teorems de Varignon.
Resplucifn de sistemszs concurrentes por el método ce

los momentos,

Unidsd II1
Momento flecior. Esfuerzos normales. Esfuerzo de cor-
te en piezes de eje recto, vigss. Determinacidn gri-

fica. Dimgrames
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Uideg TV
Clmsificacitn de los distintos tipos de esfuerzos: trac-

cifn. Compresifn. Corte. Flexifn. Pandes. Elns-~

ticidad. Ley de Hooke. Dizgramz de traccidn. Pro-

piedades mecfinices de los m=ierisles. Tensiones ede

misibles. Estudic de sistem=s .mecfnicos sometid
N . - . &

@ esfuerzos simples de traccion, compresidn y corte.

Problemass de aplicacidn.

Unidmd \

Flexidn simple. Fatiga por flexifn. Aplicscidn a ca-

= 4 . - . . s s
sos simples. TorsiOn simpie. Aplicacibn 3 cesos sen-
cillos de Arboles y ejes. Esfuerzos compuestos. Apli-

cacifn » casos rezles.

e |

* qunraua D de Mgdic nnes E1
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Obijetivas

1. Conoecer el funcionamiento de lass Tuentes de poder, los
' elementaos vy patrones utilizados en un laboratorio.

2. Demostrar Dapacidad ﬁara realizar mediciones.

3., Conocer 1s teorias elemental de los errores. .

» Donocer diferentes tipos de instrumentos de lzboratorio
téonico.

5, Comprender los procesos de medicifn ce resistencis, po-

tencis, energlz y temperaturs.
6. Vzlorzr 1la importsncina de un lsborstorio de med ones

eléctricas.

Eﬁgltenidos
Unidad I
Fuentes de poder. Elementos generales a utilizar, re-

sistencias de regulscibn, pulsadores, interruptores
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inversores. Pztron2s de medida. GSistemss de regula-
cifn de tensién y corrientes. Formes de realizar me-
diciones (métodos directos e indirectos). Consumo

de instrumentos.

Unidsd II

Teoria elemeﬁtal Ce BITOTES. Unlores ceracteristicos,
valcf medio, error relativo. Error sbsocluto. Cl=zsi-
ficrcifn generzl de errores desde el punto de viste

de lss mediciones eléctricas.

Unidad IIT . | ~

Instrumentos. Elementos gue los constituyen, cons-

tantes. Clasificascifn segln: 1) Clases de corriente,
2) Su precisitn, 3) Principio de funcionemiento. Ins-
trumento de imén fijo vy bobina mbvil, descripcifing
utilidsd como voltimetro y smperimetra. Verizcidn

de slcance. Aplicacién de rectificadores de medids.
Descripeidn de instrumentos de hierro mdvil, térmicos,
electrodindmicos, ferrodinfmicos, electrostéticos, de
~campo girstorio. Contraste directo, grifico de corro-
sibn. ’

Medicidn de resistencia. Clssificecifn e indicscifn
del método mis =decuado. Medicifn con voltimetro vy
amperimetro, estudioc del error sistemfdtico. Ohmetro,
puente de Whentstone, teoris, utilizacidn, sensibili-
dad. Puente de Kohlrausch y doble puente de Thomson.
Descripcifin general de métodos de falso cero. Puentes
comerciales. Determinecifén de sveries en cenzlizscio-
nes. Medicidn de resistenciz de unz toms de tierra.
Concepto de resistencis de sislamiento. Medicidn por
instrumentos de lectura directs. (Megger). y con vol-

timetro. : -
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Medicifn de potenciz. MEtodo con voltimetro y ampe-
rimetro, errores sistemiticos. Wettimetro electrodi-
rnémico, constaznte, Tormz de conexifn, varizcidn de
elcasnce, precsucliones.

Unideg VI

£
L

Medicifn ce emergiz. OClasificeocibn de cont=dores
Prihcipin ge funcionsmienta y descripcidn. Errores,
vcontrastes.' “edicibn de cﬁpeéidades. Con voltimetro,
amperimetro y wattimetro. Angulo de pérgide. Método
de puente. Medicifin de temperatura. MEtodos directés
g indirectos. Termdmetros. Variacién de resistencia.

Pirfmetros de uso industriale.

* Renaggciﬁn v V"Ptaanlenbo de Mwoulnw 62 Afig
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6.
7.

Conocer la forma de orgesnizar, cuidsr los eguipos, herra-
mientas y el stock de repuestos de un téller glectrome-
cinico.

Describir los procedimientos standsrd de repar=cibn v .

mantenimiento preventivo.

Describir los pesos de un progrem3 de repsaraclones y con-

trol de fellss electromecfnicas mis frecuentes.
Conocer los criterios de inspeccifin y mantenimiento pars
sparatos scsndicionadores y extractores de aire.
Conocer los principales tratsmientos protectores de
pinturss.

Conocer lz manera de llevar el control de stock,
Valorsr la importzncis de desarrollar hibitas de urdeﬁ,
prolijidad vy dedicacién para poder llevar a csbo las

taress de reparacifn y mantenimiento de méguinas.
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Drganlzaciﬁn gerneral del teller de mantenimiento elec-
.4

trico v mecénico. Organizecidn administrativa vy téo-
nica en relacidn de tamafio. M=ntenimiento preventivo.

Ventaj=s técnicas y econfmicas Historial de eguipos.

_Rn%%isis estadistico, ide=z de aplicacién.

>Un nidad 11 11

Procedimientos standard de repsoracifn. Normszlizacifn
de procedimientos con técnicas similzres. Forms vy
mbétodo de describir un procedimiento. HMentenimiento
preventivo. -Conceptos bfsicos. Método de determina-
cifn de estado de equipo en funcifin de nivel de vi-
bracién o niveles térmicos de los equ1pos. Determi-

nzcifn del momento de reparacifn.

Unidad ITII

Programacifin de reparsciones. Presupuestos de trabajos.
Criterio y métods de realizamcifin., Idee del métoco del
caminoc critico. Mantenimiento de controles &léctricos
y electrénicos, contsctos, bobinzs, relasys, etc.
Control de fallss més frecuentes. ' Anflisis de causa,

" " . & Ny .
efecto v solucion. Inspeccilon previm y programa de

trabajo.

Unidad IV

Mantenimiento de eguipos eléctricos. Control de pues-
ta & tierra, métodos. Reparscifn y controles tipicos.
Motores y generadores. Inspeccifn previa y programss
de trabzjo. Fmllas més frecuentes. Anflisis, causa
y efecto vy soluciones. HMzntenimiento de ccjinetes;
Acoplsmientos flexibles, correas. Anélisis de des-

gaste de engranzjes.
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Unidad V
Criteric de inspesccidn y mantenimiento de suminisiro
ge aire =zcondicionado v extractores, reductores, stc.
"Idea bfsica sobre trztsmientos protectores, pinturss,
fosfatizado. '
Unidad VI
Rlmacén de repuestpos. Ides de stock .minimo econdmi-
co. Sistem=zg de compros: directs, licitsciones, etc.
Inventearios. Standarizeciéin de repuestos. Forme de
almscenaje. Orden v limpleza en el tsller cde mznte-
nimiento.

* Seminario: Adminisiracifn del Tmller Electromecinico:

O Afig

Chietivos

1. Conocer el funcionamiento de un taller electromecénico.

?. Demostrzr cepscidad psra planificar diferentes scpectos

de las actividades de un taller electromecénico.
Domostrer cepacidad para crganizasr, conducir v controlsr

los difersntes aspectos de lss actividades de un t=llex

electromecinicn.

4, Aplicar los conocimientos sobre invectigacién cientifi-
ca en un trabajo de investigacidn.

5. Uslorar ls importzncis de una buens seministracibn de
las taress del taller electromecéinico.

Contenidos

Unidad I
El teller electromecénico como una empresa: concepto,
funcidn, objetivos. Su participscifn en el sistems

econfnico: sporte de serviclos.
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Oducaciérn

Unidad 11

Planific=cifn de lz2s tareazs del taller. Plesne=mienis:

concepto. Planificacibn v programscidn. Tipos ce
planes. Etapas del planezmientao: formulacidn ce ob-
jetivos, eleccifin del métoda, formulacibfn cel mocslo

de ls empresa, formulacifn ce planes v programes.
El responsable de ls planificacidn.

Unided 111

Orgnnizmcidn de los trabajos del tzller: estructura.
Las funciones de cada integrante. Administr=zcidn de

las tereas de compra y rep=araciones: procedimisntos’ -
Control

y cronogrsmas. Administrscidn del personal.

del proceso procuctivo. E1l sdministrador: perfil

profesional.

Unidsd TV

Concepto de investigzcifn. El1 método cientifico s3pli-
cado a 1s investigscifn en administrecifn. Tipos de
investigacidn. Disefio de un proyecto de invesitigs-~
cifn: seleccibn del problema, formulscifin de hip8ie-
sis, recoleccidn e interpretacién de los detos, rea-
lizacibn del informe de 1la investigaciﬁn. Realizacidn
de un trabajo de investigscifn sobre mlguno de los

temas de= lss unidedes I g ITI. .

* Trabajos Prfcticos: 62 Afio

Objetivos

“e Pplicar en forms practics

los conocimientaos =2dquiridos

en las asignsturas Electrinica II, Meteriales y MSqui-

nas, Estatica y Resistencia de Mrteriales, lLaboratorio

de Mediciones Eléctricss, y Repsracifin. y Msntenimiento
. )

de Migquinas. -
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Actividedes

2. Demostrar su inicistivs personsl =1 reslizar les taress

gnaduSe

3. Manifest=r hrbitUS ce orden vy pro ijidsg =l rTeslizsr

cada tresbsjo encomendnado.
. Sentir un cpmpromiso personal con el proceso procuctivo
en el gue estd inserto.
5..Expresar'su putbdeterminacifn @ reslizarse profesionel-
] .

mente = travfs de la ejecucidn cde las tares

Reslizar tareas relacionedas con:

1. La reparsciin de dlf@rentms miguinas, motores, =p3

T
3
H
2
o+
)
w

eléctricos, etce.

2., E1 armado de las piezas deszrmadss.

j3i La realizscidn de pruebss vy controles de funcion=miente.

* ORIENTACION: Produccifn de Alimentos: 62 Afio

* Microbioloniz de Alimentos: 68 Afio

Cble ivos .
1. Conocer los mlcrnargvnlsmos més importantes en browatu-

logiz.

-2+ Conocer dlferentes prucedlnlentoc parz CONsServer =11n=n-

tos.

3. Conocer lss sltersciones que sufren los alimentos preps-
red0Se

l,, Conocer los alimentos y enzimes gue sonvprsducidos por

' microorganismos.

5. Conpocer las enfermedades de origen alimenticio.

6. Comprender la importancis del control e inspeccifn de
los slimentos. A

7. Valorar la importancia de asegursr el buen estado de
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los slimentos que se sirven.

Contenicos
Unidrd I
- Microorgesnismos import=ntes en bromstologl=: mohos,
levaduras y hongos levuliformes, bacteriss. Contami-
nacifn natural de los zlimentos. Contuminacifn de

alimentos durente su mznipulacidn. ‘

Uniged II

Conservrcidn de los alimentos: concepto, principios
genernles de conservacifn: ssepsins, condiciones
anaerfbicas, eliminacifn de microorganismos. Conser-
vacifn por empleo de altas tempesraturas. Conservacidn
paor el empleo de bajss temperaturss y desecscidn. .
Conservzcifn por radirciones y por presifn. Caonser-
vacibn de cereales, azlicares, hartalizas, y derivados.
Conservacifn de frutzs vy derivsdos. Conservacifin de
la carne y el pescado. ConservaciOn de husvos y car-

ne de mves. Conservacifn.de leche y productos lécteos.

Unicdsd I11

Alteracifn de los zlimentos: principios generszles.

Alterscicnes de los cereales, szlicar y productos

szucsredos. Alterzciones de hortslizas y frutss.

Alteraciones de ls carne y productos cérnicos. Alte-

raciones del pescado. Alterscicnes. de los huevos y
L/// : la carne de aves. ARlteraciones sufridas por diversos

alimentos.

Upj : Unidad IV

Alimentos y enzimzs producidos por microorganismos.
Produccibn de cultivas para fermentzciones aslimenti-

cizs. -Fermentaciones zlimenticias. Alimentos y enzi-

\ ' mas de origen microbieno.
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Unidsg V
Enfermedsdes de origen alimenticio. Intoxicaciones

e infecciones =limenticinms. Investig=zciones de broies

de toxi-infeccionee z2limenticisse.

Unid=d VI
Sznigac, control e inspeccidn de slimentps: conceptos.
Microbioclopia vy sanidsd de los servicios de aliments-
cibn. WMétocdes microbioldgicos cde l=boratoric.

ge los slimentos

3

Anilisis V Gomposicién~de Alimenios: 62 Afio

‘Ohjetivos

1. Conocer la composiciftn quimica de los principsles ali-
mentos gue proveen protelins, hidratos de carbono, vits-
minss y sales minersles. ‘

2. Comprender los efectos en el orgznismo de los slimentos
de cada grup0e. »

3, Conocer la manera de tratsr los zlimentos psra gque no
pierdan sus virtudes neturales.

L, Conocer lz2s mejores combinzaciones de alimentos.

5. Valorar la importsnciz de desestimar los alimentos gue
no contribuyan 8 ls buena szlud. ‘

Caontenidos

Unidad I v

Alimentos reparadores y tel crecimiento. [Las protei-
nas: cempmsiciénhquimica, clsses, cosis necesg~riss

en las diferentes edsdes. L=z leche: composicifn qui-
micms, influenciz de sus compohentes en el organismo.
Los huesvos: sus componentes guimicos, influencia en
el organismo. Las olesginosss: clases, influencia de

sus componentes para 1z salud. Las legumbres: clases,

Control
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composicidn quimicn de las principalés legumbres, in-
fluencis en el orgenismo. Lo cgzrne: composicidn qui-
mica, influenciz en el orgenismo. Comparscidn del ve=-
lor nutritivo de cada uno de los slimentos gue provesen

proteinss.

Unidad I

Alimentos gue sporton ceslor vy energis. Los hidratos
de carbono. Las d2lorias: =zccibn gquimica en el org--
nismo. Los slmidones, dulces v grasss: composicion
rigo,

i

£ . * - « r . -
guimica. Los cereales: composicidn guimice del tri
arT0Z, BVENS VY m=iz, influenciz en el organisma. E1

szlicar y 1= miel: composicifn guimica de cads uno,
efectos gue producen en el organismo. Las grases:

clases sepln su origen, composicifn quimica de cada

‘una, sus efectos en gl organismo. Precoauciones culi-

nariss psre que los slimentos no pierdzn su valor

nutritive y s=ludable.

‘Unigad III

Alimentos que salvan 13 vida. Les vitaminas: clasifi-
- F - I-4 - .

cacidn, sccifn guimids en el organismo, efectos sobre

la smlud. Principales =2limentos gue proveen vitnminss

de coda grupo: composicidn guimics y efectos en el

orgsnismo. Destruccifn de las vitaminas: efectos del

alre y zltes tempersturas.

Unid=d IV
Los minerales: tipcs regueridos por el organismo, sus
efectos. Principales zlimentos gue proveen minersles:

composicién guimica e influenciz en el organismo.

Unided V
Rspectos guimicos ce 1z combinacifn de =limentos: gue
proporcionan crloriss, vitsminzs y ssles minerales.

Alimentos fcidos y slecalinos. Malas combinzciones de
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alimentos: reacciones quimicas en el organismo.

“Arte Culinsris I1: E2 Afio

T o8 ey e

TR

Dbietivos

1. Conocer los pracéﬁimientos p=ra celcoculsr y prepTrar
slimentos en grandes cazntidedes para diferentes consumi-
dores.

2. Conocer lz wmanerz de slm=cencr productivemente los ele-
mentos parz prepsrar los slimentos.

3o Csnach el mane*o RY unhiansmientb del eguipo ce cocina

7 artefactos e 1nsL=lwc1ones.

L, Demostrar habilidad para prepzrar diferantes recetss en

. grnndes centicads 2S5,

%« Valorar la importancis de pr:star 1z mayor stencidn vy

empefic a la preparacidn de los alimentos.

Lontenidos
Unidag I
Preparacifin de slimentos en grandes centidedes: sus
dificultsdes. Forma de reslizsr los chlculos segin 13
centidad de comenzsles. Tazbls de medidas y eguivzlen-
clas paras cocinar en gran escala. Cocing para nifics,
jévenes, sdultos, enfermos, ancisnos, regimenss espe-

ciales.

Unidsad 1T

Provisifn de la materia prims pars la preparacifn ce
los eslimentos, su slmscensmiento, sspectos a tener
en cuenta para asegurar su buens conservacidn. La
despensa vy ls cimsra frigorifica. Higiene de las

instzlaciones.

Unidﬂd.III

El equipo de cocina para le preparecién de alimentos
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en gran esczls, o contidad. Artefactos & inst=1l-c
nes. Higiene y mantenimiento del squipo des trzb-jo,

los artefactos vy las inst=lsciones de la cocin=z.

Unidad 1Y

Entradrs: enszladns y fizmbres. Recetns pnrs preps-
rar grendes cantidsdes. Presentscifn indivi
en cantidede Dzcoracifn. Modo ce servirlos. Froepa-

racibn de alimentos.

Sopes: tipos de sopas: calcos, espesas, crem=. AsoT-
cantidzdes. Verdurss: métodos de cociwmientn. HManers
de servirlas: 2 1la mantecs o crema, gr~tin=cdss, en

pur®, en croguetss o bufiueles, rellenas, scufflég,

saltadss. Recetns psrs grandes czntidades. Preszni--

s
cibn de platos prepsrados con verdurss. Pastros.

5
grandes cantidades. Cerermles. Su cocecidn. Receizs
o

para grandes canticeades., OLCesrnes. Modos de c©

cin
peligros pzra ls szlud. Recetas psrm grandes czpiicz-

des. Preparacifbn de =zlimentos.

Unidsd VI

Pcstres de fruts, flsnes, budines, pasteles, toriss,
salsas, heladns. Recetas péra grzndes c=ntid=des.
Docorado y presentmcidn. Tortas: cuidsdos genersles:
horno, tiempo de coccifn, molde. ‘Tipas:'de mzniecs,

frutas, bizcochuelo. Preparacifin de slimentos.

Unidnd VUIX .

Sandwiches: ingredientes. Recetas pars preparar di-
ferentes tipos de s=ndwiches en grandes canticzces.

S=1lnditos: recetss para prepsralr grandes cantic=ces.

P

pafizsmientos para scpns. Recet=s prRra preporrr grancss
n
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* Fruipp e Instnlaciones del Scrvicic de Cocinm: 67 Afio

1. Conocer el eguipamiento e instalaclones de un servicio
de cocinze i '

2. Comprendsr lzs instrucciones para el uso de los cife-
rentes artefzctos y utensilios de tr=bajo en unm cocinm.

3. Dempnstrar habilided parz manejsr diferentes artefactos
y utensilios de trasbajo en uns cocins.

L, VUslporar ls importzncis de 1a higiene pars el manteni-
miento de los elementos de cocina.

5. Valorar la necesidad de manegjar los =rtefactos y vten-~
silios de cocins con cuidedo y preczucidn para evitsr

"accidentes y prolongar su vidz Otil.

L=g instalaciones del servicio de cocins: importancis,
: lugar, dependencims, reguerimientos para su buen fun~
cionzmiento. El eqguipo de cocina: concepto, impor-

tancia, componeantes.
Unided IT

Artefactos de cocins: concepto. Cocinas: tipos, moce-

los, msterisles, combustibles. Cempanak extractoras:

ﬂ funcionamiento, tipos, mocelos, meterisles. Hornos:
\/: tipos, modelos, materisles, combustibles. Fruturado-
()\ res: tipos, capacidsd, modelos, materisles, combusti-

bles. Heladerss: tipos, modelos, czpacidad, materia-

V. ies. Instrucciones para el uso de ceda una., Higiene -
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vy mantenimiento: forma de reeslizsrlo en cada caso,

periocicidsd, materizles de limpieza més spropi=cdos.

Unicdn d 711

N ammd

ATtEFuCLDS de trab 30. Peladoras de verdurss (papas

-

zanzhoriss): cepzcidad, materizles. Moledorss: tisos,
capacidad, modelos. Boticoras: czpescidnc, mogelas
materizles. Amassdoras: copsacided, modelos, meieriz-~
les. Tostador-s: modelos, materisles. Balsnzes:
cspacidad, modelos. Instrucciones p=r? Bl uso ce c=is
ung. Higiéne y m=sntenimiento: form= de resliz=rlo

en csda cnso, periodicidzd, materisles de limpiezsz

& -
mas sproplados.

Unidad IV

Utensilins de cocina (dllas, cacerolss, fuentes, =sz-
deres): tipos, descripcifn, cepacidad, materiales.
9antidad requeridos sen(n el volumen de trabajo cel
servicio. Higiene y mentenimiento: forma de re=lizso-

lo, materiales de limpiezs mis apropiados.

* Sepurirad e Higiene L=oboral: 62 Afio

Objetives

‘1. Conocer los fundamentos de 1s seguridad e higiene l=bo-
Tal. ' _

2. Comprender los procedimientmé'para evitar accidentes 2l
usar los utensilios y artefactos de cocina.

3. Comprender los procedimientos = ahlicar en csso de in-
cendios y eccidentes eléctricos.

4, Demostrar capacldad psra reelizar los primeros =uxilios
en casos de sccidentes de trzbsjo cdonde se producen he-
ridas, contusicnes y guemaduras.

5. Conocer los alcances del senuro social contra =sccidéentes.
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6. VUalorar la importzncis de evitsar sccidentes de trobajo
mediante 21 uso rzcional de los utensilios vy artefactos

de trabzjo.

Lontenidos
Unidscd I
Fundamentos de seguridad: concepto, definiciones. In-
vestigz=cifn de cceidentes. Casto y repercusidn de
los accidentes. Fundamentaé de higiene lshoral: con-
ceptos. Uias de ingresn: clasificacifn y efecto de
lps sgentes esmbientes. Control médico del'trabajadér.
Iluminacidn, ruidos, ventilscidn, cargss térmices.

M&todos de prevencifn de enfermedades profesion-zles.

Unicrd 11

Pevensifn de riesgos ce trabzjo. Acciones insegures.

anducc1mnes inseguras y proteccidn de los srtefactos
de cocins. _Adlestramlento para evitzr accidentes.
Prevensién de riesgos ce incendio. El1 fuego: clases

y caracteristicas. Mecanismos de extincion del fuego.
Seleccifn, cantidad vy ubicacifin ce equipos extintores.
Precsuciones gernerszles, Prevencifn de riesgos: con-
ceptos fundementsles. Chogue eléctrico. Fzctores

qué sfectan s la energlas eléctrica. OCsusas de acci-
dentes. Resceste. Recomendaciones y prevencibn de

Z/ accidentes por uso del fuego y le energiz eléctrics.

Unidad 11X

Primeros auxilios. El botiquin de primeros =uxilios. -
\ﬁﬁ . Herid=ss y vendsjes: conceptos vy clases; Cmntusione§i
}/ ' tipos segln la csusa, tratemiento. Quemsduras: con-
<$ cepto, tipos, tratamiento en céda caso. Iransporte

de heridose.
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accidontes:

v .
socizl aobligatoric contrn
Administrmcidn v financia-

Unlidnd

Seguro s

Contingencies cubiertas.
isposiciones genersles.s

miento ol Secure.
=cifn del Servicio de Aliment=cifn:

Administr

£

Seminarin:

62 Afin

Dhijetivos
citn y las responsabilidsdes de sus integrantes.

Conpcer el funcionamiento de un servicio de alimenta-
Demostrar ceprncidad psrz planificar diferentes tarees
£

.

[N

2. |
propias del servicio de slimentacion.
Demostrsr capacided para organizar, conducir y controler

i s de este servicio,

Aplicar los conocimientos sobre investigocifin cientifica

.

3.
las actividades

en un trabajo de investigacion.
5. Velorar lz importsnci=z de una huens sdministracion del
servicio de slimentecion. :

FMmnejo de

Contenidos
dependencias.
Bncerg20os,

Unidnad I
El servicio de alimentacidn:
un servicio de slimentacin: definicién,
funciones de csda uno. Importznciz de las tnreas.

lz sliment=cidn.

relacionadas con
importen-

Unided II

Aiministracifdn del servicio de slimentacidn:
cis. Plenificzcidn de las taress. Planificecifn:
concepto.’ Plrnificacidn Q programecifin, Tipos de
planes. Etapss en la planificzcifn: formulacidn de
objetivos, eleccidn del método, fermuleci6n del modelo,
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formulncidn de planes

téenicos de planificncidn

CI\

grvicipb de slimenitmcion,

Unidsd IIT

Organizscifn de las tarens diarias y perifdicns

servicio de alimentscifin.
negl, funcion=1,
de taress: mé2itodos.
los gastos de funcionaml
servicio de alimentzcifn.

nal. Control de 1lse sctiv

Unidad 1V

Cnicepto de investigacidn.

cado & la investigecifin en =dministracidn.

: . = &£
investigacian.

Y prom ram= Se
a 1

Rplicacidn de las

administracidn de un

W

en un
Formas de orgenizacidn: li-
conjuntz, por comités. Asignacidn
Agministracifén de lass compres,

ento y las 1nvev51on?5 del

Administrscifin del perso-

idedes en esjecucifin.

El método cientifico apli-
Tipos de

Disefin de un proyecto de investiga-

cifén: seleccifn del problema formulscifn de hipGtesis,

recoleccidn e interpretaciﬁn de datos,

del informe.

cifn sobre uno de los temss de las unidedes 1 =

£2 Afig

* Trzbaios Prfcticos:

Gb EblVDS

1.

rezlizacidn

Rezlizacifin de un trab=jo de investiga-

I1I.

Aplicar en forma préctics los conocimientos de las esig-

naturas Microbiologfs de Alimentos, Andlisis y Composi-

cién de Alimentos, Arte

Culinsrio II, y Equipo e Ins-

talaciones del Servicioc de Cocins,

Demostrar dedicscidn vy esplritu de colzboracidn
"lizer lmss taress asignasdsas.
Manifestzr h&bitos de orden e higiene

trabsjo encomendsdg.

2l rea~

=]l reazlizar cada

Valorar ls importancis de reslizsr el trabajo con ls ma-
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Actividzdes

Rzalizar teress relacionadss con 1l prepsrscibn de:

1« Alimentos parz el desayuno, almusrzo y CceEnn,

2. RAlimentos para ccasiones especizles: fiestas, comidss
al sire libre. |

3. HMenfies para diversss ocasiones.

:

* DRIENTACION: Acministr=cifn_ds=1 Hooar

4]

* Ps

St e

ipplogia del Mifio v cdel Adolescente: 68 Afio

Objetivos | o

1. Conoger el ohjeto v métmﬁo de la psicologis evelutiva.

é. cnocer el proceso cel desarrcllo hecte el primer sfio

_de viga. »

é; Comprender los procesos de organizscifin psicomoiriz,

"del control de esfinteres y del lengusje.

Qe Comprender el proceso de deserrollo de ls sexuzlidzd.

5. Comprender el desarrollo social, sfectivo, intelectusl
y marel del =dolescente.

6. Valorsr la importsncis de uns adecusds educacibn gus
fzcilite el paso por las diferentes etspzs del desarro-
1lo.

Unignad 1 ‘ .

La Psicologis evolutiva: contenido. EL process evolu-
tivo: crecimienio, maduraciﬁnvy deszrrollo. Corrien-

tes explicastivas del cdesarrollo infantil. ‘Métodos |

de invesiigacifn: estudios longitudinzles y transver-
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Unided II
Concepcidn y embarazo. Psicologis fetnl, Estudio de
les influenciss :ambientsles y emzcionales. E1 naci-
miento. Psicolgois del.neonsto. EI1 primer afio de

vida. Relaciones de objeto en el primer afic de vida.

Unidag 111

Organizncifn psicamotriz. Lz evolucidn motorz. E1
crecimiento’ fisico. Le locomocifn. Relacifn entre
cap=cid=ad fisica y menteal. Esqﬁema corporzl. Latera-

lidad. Orgenizacién del control de esfTinteres. Etz-

~pas. Control esfinteriano y contexto sociasl. Funcién

de los estinteres en el marco de 1A fozmacidn de ls

personalidad. . .

~ Unid=d TV

Drganizecifn y acguisicifn del lenpgusje. Teoria de
la significecifin: sefial, indicio, simbplo y signo.
Lz imitscifn cel ejercicioc sensomotriz g la imitacidn
diferida. E1 lengu=zje: funcifn. Etspns de la adgui-
sicifn. Lenguzje egocénirico y socializado. Evolu-
cibén de los juegos y de los dibujss infantiles. Con-

cepcicnes del juego.

Unidag V

Evolucifin de l= sexuzlidsd. Complejo de Edipo. Con-
secuencinss psiquicas de las diferencias sexuzles,
anatbmicas. Las primeras expresiones de sexualidad
sdults en ls mdolescencis. L3z sexuslidad femenins.’
e menarca.- La eclosifin adolescente en el vzrbn.

Orientacifin y educecifin sexusl en la familia y escuela.
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Unigs

Deszrrollo socisl y enfectivo. El proceso de socizhi-
lizacifn. La familis y su interaccibn. E1 estucin

de ls scolescencin desde el punteo de vists psicosooizl,
Identidad. Identificscifn. Menifestsmciones =feciivae
normales en l=s diferentes etapes de ls evglucidn

del ser huneno. E1 dessrrollo intelectusl., Caractc-
risticas de los diversos periocdos. E1 penszmiento:
origen y dessrrollo. Lo construccitn o2 la reslidac.
El desarrollo morasl: evolucifin, Los vzlores. Educ=-

cifn de valores. L= evolucifn de la religiosidsd.

v

* Cocina v Alimentamcifn I1: 60 Afio
Objetivos
1s Cowprender la importancia de la 2limentacibn en lss di-

Ze
e

be

5

ferentes edades, durante el ambarazo v la lactancis y

-parz los enfermos.

Conocer 1z composicidnn de los alimentos ricos en prétai-
nas, hidratos de carbang, vitaminzs vy minerales.
Conocer 1s inflﬂencia de los condimentaos y lazs bebidas
en la zlimentacidn vy en la salud.

Demostrer hsbilid=sd psrz prepsrar slimentos gus posean
las proteinszs, hidratos de carbono, viteminas wy sales
minerales neces=zriss para el orosnismo.

Comprender la importzncia del manejo de la cocina psrs
gue favorezca lz economia y buena salud familiar.
Demostrar habilided para emplear los eguipos y utensi-
lins de l=2 cocina.

Valorar ls importancia de preparsr slimentos nutritivos
y saludables emplesndo los medios gue Dios puso en 1l=a

neturaleza para ls alimentscifn del ser humano.
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Lontenicos

- Unidad I
Importonecia de wune buens slimentscibn en les diferen-
tes edades: del lsaschante: slimentacifn natursl vy arti-
ficial, c=lidsd y cantidad de leche; del nifioc y sco-
lescente: tipos de alimentos mis necesarios; del
sdulto y sncizno: tipos de slimentacidn en cads caso.
La’aliﬁentacién durante el embarazo y la lactancia:
glementos de lz dieta. Alimentszcifn de enfermos:

tipos de dietas, presentnciftn de los slimentos.

Unidad IT

Alimentos ricos en hrsteihas: leche y sus derivsdos;
huevos: valor =2limenticio; czrne: valor alimenticio:
objeciones s su uso; leguminosas: vslor slimenticio,
el poroto soja: objeciones a8 su uso. Alimentod ricos
en carbohidrstos: cereales y sus derivados, mel=za,
miel de abejes. Combinacibn de estos alimentos: in-
fluenciz en la salud. Prepsrscidn de slimentos en

- -~ base a proteinss y cerbohidrstos.

Unidad II1

Alimentos ricos en vitzaminas y minersles: vercuras

y Trutss: clasificaciﬁn, valor =limenticio, conserva-

cifn. Combinaciones de verdurss y frutas: influencis
e enzla salﬁd. Preparzcibn de alihentas CORN VEeIour=s

v frutss.

Unidad IV
Los condimentos; concepto y clasificscidn.  Condimen-
tos saludsbles y perjudicisles. Las bebidss: tipos,

influencis en la s=lud. Preparacién de smlsss, alilfios

kﬁpg ' vy refrescose.
% / Unidad V_

La economisz en lz cocina: principios, importancis para

1z vida femiliar. La cocins: equipos e instaleciones.

N
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Utensilios de cocina. Higiene de la cocins. HMedi-

das de seguridad.

* Brtes del Hoorr: G2 Afip

Objetivos

zl°

o~

Demostrar hzbilidad pzrs emplear los elementos de= trs-

. bajo: =agujss, pinceles, lan=ss, hilos, pinturs.

Y, Conocer los procedimientos psr= rvealizar un tejido =
dos agujass y.crocheil, bordndos, aplicacioﬂeé v tepices
macram® y nintsdo en telas.

3. Manifestar crestivided y gusto estético 21 realizzr los
trabajos Ccrréspondientes » cads tipo de labor.

L, VUnloprar la import=zncia de la dediczcifn, prolijidad y
constencia 21 realizar las lebores nsignacas. .

Contenidos

Unidad T

Tejido @& dos agujas. Manejo de lezs agujas. Elementos
para tejer a dcséagujas. Funtos. Forma del tejido:
aumentos y disminuciones, splicados # sisrg, cuellos

y pinzas. 0Ojzles. Unidn de las piezes. Confeccidn
de uns prende: eleccifn del modeln, vy los msterizles,
eleccifin de los puntos, realizacifn de la muestrs,
célculns, realizacifn del tejido, plsnchsdo, costuras.

Realizscifin de trsbsjos ce tejido a dos =gujas.

Unidsd II

Tejido sl crochet. Manejo de las mgujzs. Elementos
fhara tejer 21 crochet. Puntos., Formz del tejido:

gumentos vy disminuciones. Ojsles. Ccnfeccifn de una

prenda: eleccifdn del maodelo y los materinsles, elec-

cifn del punto, realizscion de ls muestrz, cdlculos,

confecc.én del tejido, planchado, costuras. Reszliza-
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cibn ce trsbajos =21 crochet.

Unigad IIT

Bordzdos y splic~ciones. Elementos prra border. Te-
las e hilos aptos pars bordmr. Puntos de bord=zdo:

n de los macelos

n]
31
+
W

para lenceria y tapiceris. Pre cid
: . "y caleco del disefio. Aplicacifin ce telss con puntos
de bordado. El plznchzcdo. Reslizacidn ce trabajos

en prendns o elementos decorativos.

Unidag IV

Tnpices. Hlementos p=ar2 renlizear el trmbsjo ce tapi-
ceris. Tipos cde canavh. Lesnas e hilos pars tapices.
Puntos empleados. Preperaciln de los disefios. Rea-

lizacifn de tr=bsjos decor-~tivos.

Unid=d V
Macramé. Elementos necessrios para remlizarlo. Tipaos
de hilos, cflculo de 1z crmnitidnd. Tipos de nudos.

L L= muestrn previs. Formss de comenzar el trabejo.
Rezlizacibn de trsbsjos decorativos en macramé.
Unidad VI
Pinturs sobre tel=. Elementos necesnrips. Tipos de
Pinturss. Técniges de pintado. Prep=racifin de los
modelos. Realizscidn de trabzjos en prendss o ele-

mentos decorativos.

* Seleccifn v Confeccifn ce Ropa II: 62 Afio

Objetivos .

1. Conocer la funcionalidad de iz ropa y los materizsles pa-
ra confeccionarla.

¢. Dcmostrzr hsbilidsd pars hacer doblrdillos, slforzes,
hojnles, inserciones, frunces, =berturas, bolsillos, es-

- —

cotes,




13 [ * C¢ Cﬁ T .
-@//Zz,:méfezm do “Crititie 7 @ tteaciin

D

Demostrer habilidnd pmra confeccison=zr mzngss v cuellos.
Demostirnr hzbilided p=rz tommr medidas vy confeccionesr

moldes ce blusas, vaostidos vy s-cos.

5. Demostrar habilicdzd para confeccionsr blus=s, vastidos
sacos. "
Lontenidos

Unigng I

Funcionzlidad de la ropa: scdapi=cibn =1 ocrgenismo vy |

‘tpoca del afio. Tipos de telas seglin lss est=zciocnes:

ventzjas y desventrsjss. Adeptecidn de lz ropm = lns
estaciones, la edsd, el trebsjo. E1 cuidsaco de lss

telasen el momznto de reslizar la confeccidn.

Unidad I1
Rezlizacifn de dobladillos: curbos (pasrs poilerss
aczmpanadas), postizos. Confeccifn ce tzblss:
sesgadas. Alforzas. Ojales cosidos (s=strz). Inser-
. ) - £ ' I 4 . 14 1 )
ciones: en angulc recto, en angulo asgudo, =n annulo
obtuso. Frunces: a manag, a mhguina. Form= de remz-
tarlos, de fijarlos: con corddn, con eléstico.  Lu-

gar donde pueden renlizarse frunces en ung prends.

Unid=d TII

Aberturas: encaracss, superpuestas, con tspzta, recon-

desdas. Bolsillos: cortados, insertados con costurs,

lateral, con medio fonco, unido &8 1s cbstura l=teral,
Terminacitn de escotes: redgondo, cuadrsdo, en pico.

Terminacidn de sisa. Terminacidn de pufio: con refusr-
zo, sbiertoen la pinza, shbierxto en 1z costursz, frunci-
dos. Pufios propiamente dichos: con cruce, sin cruce;

pars gemelos.

Unidad IV
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Confeccifn de mangss. Cops delsnterm y de la espmld:z.

Prepsracibn de la cops de 1s msngs. Pegsdo normsl.

Mznga en unz sole pigze. HMeng> en dos piezrs. Confzc-

citn de cuellos. Formes: redondos, en punta, "beb&d

o planao, msr, bufendz, polera o volcado, sclrp=,

smoking. Armado cdsl cu=llo, uso de entretaslzss.

Unidec V

Mzdicss. Forms de tomzr medidas: largo de esp-lioz,
- ancho de hombros, largo ce trlle cdelantern, alio de
busto, contorno ce busta, contorno de brszo. contor-
no de pufic, l=rgo de mangTs, contorno ce cimtura
Tsller bisicos y su conjunto de medidms. Adapitacidn
de los talles =z l=s propias medidas. Disposicidn

=~ de los patrones sobre la tels. Interpretncidn ce

moldes adguiridos o cnl C“dDa.

Unidmd VI
Confeccidn de moldes bfésicos de blusas y vestidos c=2
distintos tipos. Confeccidn de blusss, vestidos vy

"sacos de diferentes tipos.

* Hiniene v S=nic=d P D“TEH” I1: 62 Afn
I’m‘_“ .

e e 3 s - et o Log

Objetivos
1. Comprender le importancia de 1a higiens pzara ls madre
embarzzada y el nific en su primera infanciz.
Ze Eunacer las causas y 51ntomﬂtulugiqs de las enfermedz-
- des mhs cumuneb de lz nifiez y la adolescencia.
3. Conocer el mode de cuidar e higienizar s wn enfermo en
v? Camae .
UP,I 4. Demostrar hebilidad para realizar los primeros suxilios
en caso de asccidentes de considerable gravedad.

\ '
% )‘ / 5. Comprender el modo de reslizar trotsmientns sencillos



i
'2" Ctlittee

et et

7z
7

Eubcacit
L Cle it _

s enfermos cue estén en el hoger.
q ! :

6. Comprender l=ms exigencics que deben satisfecer los mate-

riales y el disefio psra le higiens de la viviencr.

7. VUzlorar la importanci= de ls higiene parz la srlud

hogrrefin.

Contenidas

Unicdeg 1

L= higiene en 1ls primers infancis: su importsncia pa-

ra 1z buens s=alud posterior. Higiene de la msdre em-

- harazeds: ropz, bsfins, ejercicio fisicao, trab=jo v
A 4

reposo. Higiene de 1a primera infanciss el bafio,
limpiezs, rops, cuidndo de los dientes, control médi-
co, vacunsciones, los ejercicios, juegos y cescansos,
vics =1 aire libre, la habitacifn del nifio. Ensefianze

de buenos hébitos para la s=2lud.

Unided II

La higiene del enfermo: concepto e importsnciz. Csu-
sas y sintomas de enfermeded en la nifiez y =adolescen-
ciz. Enfermed=cdes mis comunes en estss ededes. OCui-
dado del enfermo en cems: higiene disriz del enfermo,
1z czmza v 1s hzbitzcibn. Temperaturz, pulso vy ritme-
ro de respiraciocnes: importencia, forms de tom=rlos,
registro de los dntos obtenidos. Cuidzdos relativos
=1 funcion@amiento de los intestinos y la vejigs. Pre-

parativos parz el descanso. nocturno.

Unid=d 111

Primeros muxilios. Tratesmientg de urgencia de heridas
contusss del cuera cabelluds, fractur= de créneo, treu-
matiosmo del tbrax vy abdomen. Infeccitn de heridas
locrles. Complicaciaones generzles cde heridas infac-

tadas. Mordedurss vy picadurss de animsles. Quemns—
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duras por ocslor y frio. AsTixis. Accidentes provo-~
cados por ls electricidsd. Intoxiceciones o envenen=-
mientos. Nociones sobre vencozjes. Transporie ce

heridos.

_Uﬁdﬂd,IU

Tratamiento de enfermedzdes en el hog=sr: conccpto.
Los medicementos: tipos, vias de acdministracitn. L=
fisicoterepia: concepto; hidrotermpia y electrotena-
pia: conceptos, tretmmientos realizshles en 21 hoo=x.

El botiguin fomilisr.. M-terisl necesar.o.

Unid=d V

Iz higiene de 1la vivienda: su importrncia par= 1z s=-—
lud. Condiciones gue debe reunir el terrenoi  ubi-
cacibn, extensifn. Materizles de construccidn gus
contribuyan e le higienme del edificio. Ventil=cibn,
iluminacifn vy desanlies, Esprcios abiertos: paiics

y jardines, efecto de ls bellezz en 12 selud mentzl.
El mobilisrio: tipos, condiciones que {AvOTeZCDI

1la higiene hpgnrefis.

* Seminario: Administracidn del Hooar: 62 Afio

;Bbﬁetivos‘
1. Reconocer el funcionsmiento del hogar y las responsabi-
lidmsdes de sus integranteé.
9, Demostrar capacidad para plsnificar diferentes tare=s
del hogar.
JP 3. Demostrar cspacidsd pasra organizar, conducir vy controlsr
Lki las msctividades hogpsrefizs. '

s 'y Py . r 4 - -
Apliczr los conocimientos sobre investigacibn cientifice

N
—
Nnad
*

\ en un trabsjoc de investigzcidn.
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5. VUslaorer 1z importzncis de una buena administrocidn cel

hognr.

£§ylggniﬁos
Unidac I _
El msnejo del hogsr: importzncia y complejidad. EL
hogar .frente a las demandas culturzles de la Epoca.
Figure vy rol cde los podres. Sus responsshilidndes en

l= educscidn de los hijos y la conduccién cel hoger.

Unided 1T

Le sdministracifn del hogar: importsncic. Plenifica-
cibn de las tsress. Planificecidn: concepto. Plani-
ficscidn v programscifn. Tipos de plaznes. Etapzs en
1z planificacifin: formulacibn de objetivos, eleccifn
del método, formulncifn del modelo, formulecibn ce
planes y programss. Aplicacidn de les técnicas de

planificacidn a la administrecifn del hogar.

Uniced TII |

Orgsnizacifn de las tsress diariss y perifdices. For-
mss de orgrnizacifn: linesl, funcionsl, conjuntz=, por
comités. Aplicaci6n a3 la =dministracifin hogsrefa.

Las diferentes funciones de los integrzntes del hogar.
- Rsignacidn de tsress: mdtodos. Administrzcibn ce

las compras, los gestos de funcionamiento y lss inver-
siones en el hogzr,. Control de las actividacdes en
‘ejecucifn. '

Unidnd IV | o

Concepto de investigacifn. E1 m&todo cientifico npli-

) ) cado a8 1= investigaciénben administr=cidn. Tipos de

Lﬁﬁ/// : investigecibén. Dischio de un provecto de investigmcifn
4 // seleccifn del problemz, formulacién de hipftesis,

recaleccidn e interpretzcifin de los datos, realizscibn
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- . . del informe de la investigescifn. Reslizecidn de un
trabajo de investigzcidn sobre uno de los temns de las
unidades I o Y11,

% Trahnjos Pricticos: 63 Afio

Objietivos

1. Aplicar en formz prictice los conccimientos sdguiricos
en l=s asignatur~s Psicologia cdel Nifio y del Adolescente,

1I, Selecciln y Confeccifin de Ro-

P4

on

pgarefiz I1.
3

L

[

va perscnel =21 realizesr les taress
__Aasicnadss.
3, Manifsstar h3bkitos de orden y prolijidad sl realizar cadsz
trabajo encomendsco.
4. Sentir un compromiso personzl con el trabajo en el gue
esté inserto.
5. Expresar su sutodeterminzeibn de reslizsrse profesional-

mente a través de le ejecucifin ce tareas domésticas.

Apctividades

Ipglizar t=reas relaclonsadas cond

1. Lz limpieza profunda de l= cocinma y sus utensilios.
2¢ La limpieza profunds de les dependencias acministrativas.
3, E1 srreglo de 1z ropa rotz gue hz sido enviada =zl lava-
dero de la institucidn psrs su limpieza,
by, La7pre§aracién de =limentos mas ccmplejos en la cocine
de 1la institucidn.

5, E1 cuidado de nifios de diTerentes edades.
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2e2.h. Orornizecibn Ped-ofniesz

El presente
~rices y prict
el sulms, a c@rgo e un docente g

ua
- mas del programa y evalustdé el aprend

nlan de estudios s2 compen2 de materizs teb-
ticns. L=2s primer=zs se llevarfn & crbo en
desmrrollsrd los

aje de los

iz
nos. Las segunces tendrfn lug=r en el sitio donde

realiza el treb=sjo propioc de cacz orientzcidn del Plen

y estarén DIQ“HWZ drs en Trabnjes Prfciicos.

e

Los trzbajos Prfcticos comprenderin prfcticns, exp

[§3]

e}

m

ciss, clabor=01onud, verificnciones y determinncion:z

que se realizarfn en los De t=mentos oe Procucc

Servicios. g

Los =lumnos del primer Ciclo =mctusrfn coma sprendices,

reaiizando taress sencillss. Las tare=s gue lleven

cabo los =lumnos cdel segundo y tercer ciclo irén

mentendo en complejidad y exigenci=s segln 1a Incole

ge las actividades productivas.

Los trabzjos précticos estarén 2 cergo de Instructores,

guienes asign=2rén a cads slumno sus tzrezs vy evaluarén

los resulizdos cbservados. De scuerdo con las
inicizlmente .indicadss, estz parte del plan de
se realizarén en los siguientes departsmentos:
a) Produccifn Agropecunria

) Fibrice de Alimentos

c) Taller mechnicao

d) Cacina

e) Lavenderia

cpciones

estudios
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El primer ciclo de este Plan se integrs con materiss obli-
gatorias y optatives. Las Gltimas, gue forman =1 Area

de FormacitGn Profesionsl, permiten 8 los educsndos orien-
tar eus intereses hacis unz profesidn gue les asegure su

plens realizacifn en lz vids,

‘Les esigneturas Matemfticz v Lengus v Liter=zturs en el

S
imer vy Segunde Ciclos tendrfn una hara de clese por

T

i=, cebiendo distribuirse en ellas lss =ctividades de
prendizsje de temas nuecvos, ejerciteciones y repasos.
=

=g clases de Educacifiin Fisica del Primer Ciclo serfn

Wit

imriag, incluyendo =ctividndes varisd=s de gimnssis y
denortes prestando especisl atencibn al desenvclvimiento
indivicu=l de cade mlumno. En el Segundo Ciclo las cla-
ses de Educecifn Fisica se dictarin en custro dizs de
1l semzna, incluyendo tsmbién gimnasis y deportes con
especial atencifin al desenvilvimiento fisico particular

cge los alumnos.

El sistems de planificezcibn y conduccifin del sprendizaje
de laé maﬁerias teéricas (del Area de Conocimientos) se
- regird por las normas en vigenciz pars el Nivel HMedio
del sistemaz educativo. En el ceso Ee lzs mnrteriss
précticas (del Ares de Trabajos Pricticos) se procederd
‘de la siguiente forms:

’
z

a) Los tr=bsjos précticos seran planificsdos por los
//A Instructores con los Jefes de los Departzmentos de
Produccidn y Servicios vy los profesores cde lzs mate-
rizs involucresdas en los mismos, Tijéndoles sus ob-
, : jetivos, tarezs s realizsr, criterios para la
Y

< evaluzcifin v tiempo de reanlizacifn.
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-~ -b) C=d= Instructor informnrf a Direccidn ce Estucics,
a trevés del Depzri=ments de Ensefimnza Pricticsz, el

Plan de Tr=bnjos gue reslizeréin durante el =fin, =s

‘como los njustes gue se debsn introducir v lac czu-
sz5 de los mismos.

c) Los instructores orientardn, controlarfn y evslu=r

los Trrhajos Prfcticos de los alumnos.

El sistems ce evaluscifin y promocifin ce lns materizs ce
lms Arecs de Conocimientos se ajustard s1 Régimen c2
Calificzciones, Exfmenes v Promocifn en vigenci% psre
el nivel medis. En lo que respectm s los Tr=bnjos Préc-

ticos se aplicarAn las siguientes normas:

-

z) Los trabsjos prBcticos serfn calificados dentro de’
cads trimestre. E1 Instructor correspondiente h-r#

constzr en una planill=a de calificaciones el nimzro

0.
M

trabajos gue fueron rezliz=dos por los =lumnos.

o
R
r-
oY

zprobacitn de cads Trzbsjo Préctico serd recuisi-

ck
]

parz poder inicizr el siguiente, E1 slumno gue no
- ——  haya cumplido con las exigenci=zs de sprobacifn de-
" ber® recupersr el Trabsjos Prictica seglin un plzn
. gue le asignes el Instructor. ODOe =cuerdo con el
- desempcfio del alumno, tal recuperacifin ser? p=rcizl
o totel y en horzrios gque le fije el Instructor.

c) 5i sl finalizar ei afio escolar el zlumno no ha 2pro-
bado o realizado uno o mis de los Trabzjos Précticos,
pero ha obtenido un promedio de 7 (siete) y mis en
13 ssigm=tura a la cuzl corresponde crRds ung, se
coensiderard no aprobzdo definitivamente en 1z misma

hrst2 que se de por satisfechos los Trebsjos Prfcti-

K}Qg(j)// COSe«
(.Q d) En el Gltimo trimestre los Instructores consignaran

{ en la respective planilla de calificeciones, =i cacds
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i)

)

alumns cio o no cumplimiento = la presentscifin de

a]
1= totslidad ce los Trabajos Prfcticos. A ese efec-

-4

to h=bilitnrd como plzmzo, hosts 1z (ltima clase gue
debz dictar en el =afio, en la corregpondiente civi-
sifin. ‘ ‘

E1l slumnc gue no hubiere presentado sus trebzjos
précticos centro del plszo previsio en el punto znte-
rior, podr® compleisrlos, = cuyo efecio debe cumplir

g2l siguients trfmite:
i

o
hg

El slumno presentarf une solicitud del c=so a 1=
Direccifn ce Estudios hastna tres cimss hibiles
antes de Tinalizar el pericdo lective.

ii) Ls Direccifn ce Estudios notificard al Instruc-
tor vy 21 slumno, ls fechz otorgads pars 1z pre- -
sentacidn de los Trabszjos Prfcticos, cue segin
corresponda, debers ser anterior = l=2 de los
respectivos exfmenes generales de diciembre vy
METZ0. '

Lz aprobmcifn de los Trazbsjos PrActicos estar? s

cargo del respectivo Instructor, guien notificard

5 1z Direccifin de Estudins = través del Departzmento

de Ensefinnza Prictica, guf =lumnos los completsaron

v guidnes no lo hicieron. :

E1 =lumno gue hubiere sido promovido, pero sdeudanco

uns 0 dos -asignaturss en virtud de no h=ber realizado

o aprobado los Trabajos Priicticos correspondientes

s lsg mismms, deberan volver 2 efectusrlos. A tal

fin, dentra de los primeros 30 (treintz) dims de

inicindo el nusvo término lectivo, solicitarf =

Direccifin de Estudiocs el plmn de trmbajos & cumplir

el gue reslizarf bsjo la orientacidn y control de un

Instructor gque, segln corresponds, ells designe vy

en el tiempo gue se le fije. G5i =l finslizer este
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término lectivo completd dichos tr=bnjes pocrd rendir
el correspondienie excmen previc, salvo gue su promE-

dio =nual fuere de 7 (siste) o mds puntos, hecho

Tus
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gue implicer? su sprobacibn definitiva. En
traric se ;_nsideraré splaz=do en la =sign
puciends rendir exmmen en el pericdo sig
pesivos si no satisface ese reguisito.
h) E1 aslumno gue complete sus T.=b=jos Prfcticos czclin
1o esteblecido.znteriormentes v hsya =lean o

medic anual d977 (siete) y mé&s puntos en
ras correspondicntes 8 los mismos, se le.
1z anotrcifin pert

bscifn cefinitivn de les mismas.

medic anual exigi en =mlgunz d2 l=s
rrespondientes e lcs mismos, serd in
c

list= de exsmen genz2ral d2 la respe

‘Las clzses serin de mofiona v tarce. Los horarios, EspE-
cieslmente de los Trab=zjos Précticos, se adepiarin 2
-lms exigenciss laborales o2 cacds Departezmento ce Produc-
“gibn vy Servicios, pudiendo (en los casos que l=s res-
* 'pectivas tareas lo demsanden) sltersr los turnos tempa-

~ _rariamente.

A Para 1m buena msrchz de este Plan se reguiere un =ce-
cuado sistems de orientaciftn a los =zlumnos y 31 pErso-

nal. E1 mismo comprenderf:

a) Orientacifn a los ~lumnos en el contexto del gTupo

(jgg de su curso, @ cargo de profes

orss Consejercs ce Cursc.
b) Atencidn psicopedagbgics (sprendizsje, conductz, vo-

By cacional) @ los alumnos en formz personal, a ca3Tgo ce
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un psicopedngogbe.

. ” - V4 .
c) Asesoramiento pedngigico (mejoramients técnicc- pe-
dzgbgico, perfeccicnamiento docente en servicio, innzh
vaciones pedagboices) al personzl encergsco de lss

cleses tefricas vy précticas, = cargo de un Asescr

Pedanfgico.
- El buen desarrollo de este Plan de Estucdios reguileres

también del trabajo del personal docente integosca eEn
Departamentos cde Materi=s Afines. Los mismcs €2 o

.zar3n en bzse 3 las freas curriculeres del Plan,

El régimen de msistenci=a de =lumnos a lzs clases ca2 l=s

1=
asignaturas se zjusto -v4 =2 1a reglamentzcidn en vigesncis,
4
r.>

.Este plan inclu 1 régimen ce internzdo dur-nte el =fig

)

e
escolar., Paors ello habrfn resicencias conde vivic
wlos alumnos y los servicios escolnres NECEsS=Ti0S o=TR

:qupllr sus necesidrdes fisicas vy educativ=s.

2.3.5, Pl=anta Funcionnl

- 2.3.5.%. Determin=cifin c2 Caroos

Rector
Secret=zrio
.. Director ce Ectudios
' Profesores
Preceptores
Ayudantes de Cleses Prfacticss
// Asesor Poedsgboico
Psicoped=sgogo

Orient=dor Espiritusl

(ﬁg Auxiliar de Orientncifin
(;{ Bibliotecsrio
3 . Auxilisr de Bibliotecs
ﬁ } '
V72
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Directores de Residencias
Conrdin-~dpr de Ensefiznza Prfctics
Jefes de Sscciones Procuctives

Instructores

2,3.5.2; Oromniz=e citn Intern=

1 Instituto serd dirigids por el Rector, guien es-
5 m cargo de la planificzcién, conduccifin, control
valuacidn genernles de las nctividedes ncacémicrs,

dministrativo contzble y ce la produccifn.

Secundar® nl Rector el Secretarig, guien rtendert
tndo lo reletivo a 1A documentaciin de =2lumnos v
personzl, 1= atencidn de la mesz de entradas y toda

tares afin gue se le asigne.

En el sspecto scadémico el Director de Estudios serh

el encarpado de velar por el desarrollo de las cla-

ses tedricas y prictices. De €1 dependerdn:

a) E1 cuerpo de prafesores

h) El Duurdinédof de Ensefisnza Practics, cuyz funcitn
sers srmonizar las exigancinss scadémicns del Plan
con las lmhores de los Depnrismentos de Produc~
cidn y Servicic., A su cargo esterén los Instruc-
tores, cuyz tare= consistird en planificsr, con-
trolsr v evaluar los Trebajos Pricticos gue se
realiceﬁ ios slumnos. |

c) Los Jefes de Departmmentos de Materies Afines

encargados de conducir las actividedes pedﬁgﬁgi-

Y

cas de los res pectlvos Departsmentos,.
d) Los Preceptores encargazdos de la discipline vy bue-

n=s relzciones entre alumnos y profesores.

N
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e)

En
7)

b

c)

Los Ayudsantes de Cleases Prficticos: preparsrén vy
montznorn en buen estado los imsirumentos y =parn-

tos propiocs de cods l-bor=toric.

gl Sres de los servicios escolsres se  encueantre:

El Dupartsmento de Orientacisn, = cmsroo del Asssor

Puodzgbnico, quisn es respons=ble cde tado el pro-

ceso ce orientzcifn en la institucibn. B= €1 de-

penderfn:

i) El psicopedagoga: encsrgRdo de 1A orientecitn
‘personal vy enpequefics grupns cde los ~1UmNoS.

ii) Los Consejeros te Curso: encergndos de 1n
orientzcidn grupal de los cursos.

iii) E1 Orient=zdor Espiritu~l: enc=rgodo del apo-
yo espiritusl de las slumnos.

iv) El Buxiliar ce Orientscifin, remlizerh lzs ta-

rezs gue le asignen 21 Asesor Pedaglgico v el
Psicopeds0o00. |
La B.bliotecr, 5 cargo del Bibliotecerio, guilen
velsrd por 1= hibliogrsfia de estudio, documents-
cifin v mrterisl didfctico, su clasificacidn y or-

genamiento. De £1 depender?:

i) El Auxilinmr de Biblicteca, gue resliz=ri las
tareas gue le son asignades por el Bibliote-

cario.

L=s Residencizs en las que se =lberpuen los alumnos

durante el sfio

estsr? unz Dire
rites y su homd
velsrén por 1=

vida en convive

Al frente de

ES lss mismns
ctorz de Residencis p=rz las sefio-
1

calsr.

ogo para los varones, gulenes

cisciplins, orden y =zrmonis de 13
>

ncin de los estudisntes.,.
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d) El Comedor v l» Cocinn. Al frente de este Deprr-
tamento de Servicios esterf el Jefe de 1~ Cocins
vy Comedor, guien velsr? por l2 busns marche de
las tarcas relecionsdss con 1a preparacion de los
olimentos =si caomo el orden y b

bres en la hora 2= l2s3 mismas,

e) La Lnvenderim. Al frente de este Departsmentc ce
Servicios, estsri el Jefe ds Lrv=dero, cuien ve-
larZz por 1m buens merchs de las trrons propi=s

ge es» unided.

En el Zres de 1z procuccifn se encuentr~n los Dep-rtz-
mentos de Procuccidn en relacifn con lz explotrmcifn
agroindustrizl. Al frente de los mismos se encontrarén

los Jefes cr csdz Deporismento ouienes estorén ENCarQs-
N -d

~dos de planificsr, conducir, controlsr vy evsluar el tre-

bzjo de produccifin, asi como ce plznificar, con los Ins-
tructores, los Trabrjos Prfcticos gue realizar®n los

zlumnos de los diferentes cursos,

El organigrams cdel Instituto pare 1z aplicecibn del plan

es el siguienie:
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