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ANEXO

IDENTIFICACION DI _gg PROYECTO DE ENSAYO
21

Denominsci

on: Formacidn de Analistas @y Bromatologia,
Froduccidn y Comercializacion de Alimentos.
Terciario
Modalidad: Técnica
Especialidad: Bromatologia
Duracidn del plan de Estudi
mestre
28 Tres ciclos: uno de estudios basicos y dos de es
dios diferenciados
Titulos gue otorga; "Analista en Bromatologia, Froduccién vy
. Comercializacion de Alimentos™
ndiciones ingresp: Estudios ssrundarios completos
Resgunaébl directos del ensavoilnstituta Superior de
Carreras Emprpﬁarlaleﬁ y Ambientalas. -~ I1.8.C.E.A. -~ (A-890)
- Capital Federal.
Rector y equipo docente.

Arnalista

selis {4) Coatri-

EQND_&_I&Q__IUN DEL. ENSAYD

i Este proyecto represents una pueva propussta  de
nuestra Institucidén gue ha sustertaro su actividad pedagdgi-
ca @n los principios fundamentales fue regulan s accionar
educativo. Entendemos & la educacidn  como  un proceso que
constituye una realidad especificamente Fumana. Se trata de
una cualidad accidental que perfeccionar al  hombire en el
orden del obrar.

te procesc es el conjunto de artividades teleoldgicas
orientadas, gque comtribuyen al perfeccionamientn humane on
arden a la realizacidn personal de cada uno. Esto permite la
posesion estable de las virtudes gue configuran a la persona
y en consecuencia al profesional gque se intenta formar.

En una instancia posterior significara para 21 hombre que
asi s educa  la habitual capacidad de obrar con libe ad,
con rectitud vy con responsabilidad,

La base de sustentacion filosdfica adoptada  hace que se
entienda al alumno como un ser er desarrolle que va adqui-

riendo icas propias, gue madura, gque va configu-
rando alidad y al mismo tiempo se profesionaliza.
Nuestra titucion procura  Mpersonalizar" al alumno, al
considerarlo sujeto de “su' pro: de  aprendizaje. La

atencisvn & las diferencias indiv aptitudes
propias de cada uno vy al desarrallo s s0n  los
pilares en los que se apoya nuestro tratamiento del estu-
diante. De ahf{ que el respeto por la iniciativa y 21 segui-
miento de las propuestas personales de los alumnos, sean
elementos fundamentales gque =1 instituto intenta considerar
como  factores gque contribuyen a la faormacién del futuro
egresado.

ol .
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Nuestra orientacidn pedagdgica fundamentada en la valora-
cion  del alumno come persona, implica motivarlao para que sg
conozoa, descubra sus posibilidades y limitaciones, para que
mediante su  esfuer:zo personal supere esas limitaciones Y
mediante una elecféiédn responsable se comprometa  ante si
mismo y ante los demas en la realizacion de su  vocacien
profesional. : .

For esta, el Presupuesto bdsico de nuestro accionar pedagd-
gico sefala al proceso educative (centrado en el alumna) Y
como consecuencia, el refuerzo de la Didactica orientadora
de la planificacidn que debe dar lugar a cambios en @] aula,
4mbito natural de cualquisr propuesta educativa.

Socioecondmica

Adends de las referencias w8 puntualizardn aen  la
Justificacian general, cabe des ~ la  importancia del
contralor alimentario =n 1o que respecta a los dafos que

pusdan  producirss por las 1lam
cias (ETAj.

De no menor gravedad es el problems de la contaminacién de
los alimentos vy el riesgo de su transformacién en vehiculos
de sustarcias toéxicas de cualguisr origen.

Estos rieggos pueden ser: de origen microbiano, por conta-
minantes ambientales, por téxicos naormalmente presentss en
los  alimentos, por residucs de plaguicidas y riesgos por
aditivos.

L.as E.T.A,
se registra:

s enfermedades  alimenti-

on muy  frecuentes en nuestro pais v au impacto

a) en lo social:icomo consecusncia de fallecimientos,
enfermadades y desconfianza del consumidor frente
a los alimentos que se consideran sospechosos.

b) en lo econdmico: costos de atencién mé¢dica, de
irnvestigaciones epidemiolégicas, analisis de
laboratorio, inves igaciones, multas, destruccisn
de alimentos, indemnizaciones, vy otros.

Ura gestidn  de contralor, eiscutada por personal
competente como el bromatdlogo resulta essncial para preve-
nir estos problemas.

Tecnico Ocupacional

Nuestro pafs, que en las estadisticas globales figura
entré los de mas alto consumo de alimentes tanto en cantidad
como en calidad,no deja de presentar grave problemas, en
los  cuales se hace evidente el bajo estado de nutricién de
partes de su poblacidn, en especial la infantil, como lo

sefialan los informes de Organismoz Internacionales (UNICEF
198%).
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Lin estado de salud deficiente, por mala alimentacion cons—
tituye una verdadera patologia social qgue se convierte
en un grave impedimento para el progreso material Y el
desarrcllo social del pais.

Esta situacidn solo puede ser superada a través de una
mayor producciéon de alimentos saludables v su adecuada
distribucidn, aspectos que deben resultar integrados en

un proyecto y una politica alimentaria -~ nutricional.

Esto exige contar con técnicos vy analistas competentes
capaces de integrar sobre una base biolégica, los aspectos
provenientes de otras &reas muy diferentes entre si  (econd~
micas, sociales).

Esta  nueva carrera, apunta & la formacidn de estos Analis-
tas que podrén cubrir en el area especifica de la Broma-
tologia los puestos de trabajo gque en la actualidad re-—
quiere nuestro pais para un mayor y mejor contralor de la
industria de la alimentacion.

3 JUSTIFICACION DEL ENSAYD

R

puf
prs

tificacion General:

l.a industria de alimentos ocupa un  lugar indudablemente
importante dentro de la estructura econdmica argentina,
tanto por su  participacion en la generacién del producto
bruto, cuaqtc por su peso relativo en las exportaciones, en
las economias provinciales vy regionales, en el volumen
fisico de su produccién y en el valumen de ccupacién que
Qenera.

#i tomames el periodo 1970 - 1980 su participacion en el
F.B.1. alcanza un valor importante en 1972 con el 7,2 4 y
en  lo gue hace a su participacidn en el producto bruto
industrial llega a un maximo en 1979, con wun 23,2 %.

En esos dos afios la participacidn global de la  industria en
el P.B.I1. descendid, lo cual estaria significande _ que la
industria de los alimentos tuvo un dinamismo mayor que el
conjunto de las otras &reas industriales.

8i se analizan las exportaciones de productos elaborados por
la industria de alimentos, se observa gue su participacion
es altamente significativa; asi en los 14 afos gue van desde
1970 a 1983, esa participacién no bajo del 24 7% (1983)
alcanzando el S0 % en 1979 y aproximadamente el 40 % en los
dos afos anteriores. El volumen global de las euportaciones
argentinas se ve muy influenciado por las colocaciones en el
exterior de las ramas alimentarias y los cereales: entre
ambos  rubros totalizaron en 1975 -~ 1976 entre el &0 % 70 %
del total, vy a partir de 1977 el nivel promedio es de 70 %
aproximadamente por alo. .

Hobre los datos previstos por el Registro Industrial de 1la
Nacidn, la industria alimentaria participaba en 1980 con un
22,2 7 de la ocupacidn generada por el sector manufacturero.
La industria alimentaria, como  todo  proceso  industrial
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participa de las caracteristicas comunes de éstas, &n sus
aspectos economicos y comerciales. 8in embargo, posee una
caracteristica distintiva y fundamental que la diferencia de
la mayoria de aquéllas, que comparte sélo con  las  indus-—
trias biomédicas: la incidencia de los productos que elabora
sobre la salud.

For ello, el primer Y mas importante requerimisnto de la
industria alimentaria &8s proveer alimentos de alto valor
intrinseco (nutritivos, psico-sensorialmente adecuados v
libres de sustancia toxicas o peligrosas) a un costo razona-
ble vy con una promocioén éticamente realirada. Las politicas
oficiales, tanto internacionales como nacionales, que se
formulan para la produceion de alimentos, apuntan pues
prioritariamente a ese objetivo.

Sin  embargo ocurre, gue quienes deben promover progaramas
Y/0 eiecutar dichas politicas (hombres de estado, politicos,
administradores) raramente hablan, por no ser de su compe—
tencia, el mismo lenguaje que los profesionales que se han
capacitado cientificamente en las ciencias de los alimentos
(Bromatélogo) por lo cual resulta gue muchos de los esfuer—
z0s del quebacer politico de esta cuestion fracasan debido a
.la existencia de esa brechas por un lado los gue dominan los
aspectos técnicos y cientificos Y por otro lado los que  se
mueven en los campos estrictamente politicos o econdmicos.
El mismo problema se presenta, aunque en otro nivel, en las
empresas manutatturadoras de alimentos.

El sector de gerencia empresarial es ocupado por lo comin,
por  profesicnales ajenos al Area de la bromatologia que,
por lo tanto conocen poco el producto gue deben maneiar.

El entendimiento entre ambos sectorss se hace dificil en
detrimento de la marcha de la Eempresa.

Un problema semejante se produce en los arganismos de fisca-
lizacién de Estado. La toma de decisiones sobre alimentos
la realizan muchas veces, profesionales que no pertenecen. al
érea de la bromatologia.

Estas falencias no han sido contempladas en los planes de
ensefanza qgue apuntan casi exclusivamente a la formacion
profesional de Ingenieros o’ Tecndlogos de alimentos.

El plan de estudios propuesto para la carrera que se acompa-
Aa, tiene como obieto cubrir esta falencia al complementar
la formacién de los Analistas en Bromatologia con los cono-
cimientos bésicos empresariales con lo cual se formaran
verdaderos profesionales, que se hallardn en condiciones
inmejorables para discutir con los hombres de la politica o
los gerentes de empresas todos los problemas que se
planteen en ésta tan importante como compleja industria de
los alimentos.

3.2. Justificacidn especifica

l.a  ciencia de los alimentos ("food science") abarca el
conocimienta de la naturaleza de los alimentos

ol 4
&
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materias primas alzmentarias, SUs caracteristicas fisicas,
quimicas, . fi icuquimicas, biuquimicas, autricionales ¥
mlcrnbiolégiuag; las causas de su det riora, su anadlisis,
los  principios cientificos en que se basa sU procesado oy
conservacian vy la influencia de #stos sobre  sus  caracte—
risticas fundamentales.
Ademas, ataRe también a la Bromatologia la produceidn v
comarcio de los alimentos v el estudio de estos en I8
aspectns legales y de contralor, :
Del andlisis de este contenido, surge claraments el carac-
ter multidisciplinario de la Bromatolngia pues para su
comprension integral necesita del aporte de otras discipli-
nas: Fisica, Quimica, Matematica, Biologia, Eioquimica,
Microbiclogia, Toxicologia, entre otras.
Fero pese a esta caracteristica corresponde se la clasi-
figque como una verdadera rama de las ciencias por  dos
aspectos  que hacen a su  misma esencis: el primero, porgue
al  utilizar los instrumentos que 1o brindan todas esas
disciplinas lo  hacen en un area particular, especifica v
definida, que constituye el chjeto de su estudio: el Area
- del alimento; y en segunde lugar porque  ios problemas
que ese estudio plantea @xigen un criterio astrictamente
Cisntifico para su interpretacisdn ¥y resolucién.
For ssta reazon es que consideramos gus un plan de estudiog
elabtorado sobre esta base debe. formar un verdadero profe-
sional en bromatologia con existencia propia, independiente
de cualguirpr otra CArrera y con un camps de arcsisdn tambien
propio.

OBJETIVO DEL ENSAYQ EDUCATIVO

El ensayo educative ofrece:
4.1, A los alumnos:

- Brindar & los alumnos la oportunidad de desa-
rrollo personal Y vocacional e través de una ca-
rrera que les permita aportar  sus conocimisntos
al desarrollo de las materia primas alimentarias
Y 4 la elaboracion de alimentos preservados.

A la comunidad:

- Froporcionar a la  gomunidac profesionales de
nivel intermedio capacitados  adecuadamente para
controlar y prevenir problem suscitados en la
industrializacion de alimentos vy relacionados con
la lud de la poblacion. :

Al

educativo:

Entregar al sistema Jaf N [Sh] plan des
nivel terciario técnico que  signifigque, ademés
de una nueva opcidn & @l sistema, una res-
Pues ta la necesidad de formar parsonal  capaci-
tado  para’ controlar 4 reeplver situaciones
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relacionadas con la produccién e industrializa
cion de alimentos.

S FEUENTES Y BIBLIOQGRAFIA UTILIZADA

Fuentes: .

-L.a Formacitdn de Frofesionales Reflexivosy Schon,
Donald A.; Ediciones PAIDOS; Barcelona 1992.

-La Formaciédn Ocupacional,. Realidad vy Ferspectivas;
Ferrandez Abalberto; Editorial Diagrama; Madrid
1992. .

—Comprender y Transformar la Enselfanza; Gimeno Sa-
Cristan J. v Perez Gome:z A.; Ediciones Morata,
Madrid 1992.

-L’éducation Frofessionnelle; Grégoire Roger;
Editorial Ocde; Paris 1967.

-Food Science and Technoleogy. Objetives and curri-—

culum. University of Rhode Island, Kingstone
U.S.A.
~A new need: The nutrition programmer. A.Rerg.

JeArm. Clinical Nut. U.S5.A.

~Educacidn Nutricional. Industria alimentaria.
Salud vy Desarrollo. Juan Claudio Sanahuja. Quid,
Tome 1 N@ 11/12, p 936-942,. Buenos Rires.-—
‘Eromatologia, Nutricidn y Bioguimica. Juan Claudio
Sanahuia. Ciencik e investigacion 1967. Buenos
Alres.
~Vitaminas v Minerales en nutricidn: M. L. Pita 3 ™
de Fortela ;Bs As 1993.
~Manual of food Quality control. ¥V 3 v 4 FAD; Roma
1979.
~-Conclusiones vy Recomendaciones, Congreso Mundial
de Alimentos Buenos Aires 1984.

-Céodigo Alimentario Argentino. Ley Ministerio de
Bienestar Social. Ley 18248. 1 er Tomo actualiza-
do 1993,

~Fpolitica Nacional de Salud: Ministerio de Bienes
tar Social de la Nacidn. Bs As. 1979.

~Microbiologia; W. Joklik: Editorial Panamericana
1989.

~Food Science and Technology, (monographs). A.Bendo
Academia Fess - New Yoark (U.S.A.), 1984

6 ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS
&.1l. Caracterizacion del garesado
a) Caracteristicas generales

-~ El egresado se halla capacitado para desempefar-
se en los servicios oficiales de normatizacidon y
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fiscalizacion de la industri alimentaria
(nacionales, provinciales; municipales), cuya
misidn sea la de dictar regulaciones y  asegurar
el cumplimiento del Codigo Alimentario Nacio-
nal ¥ .demas legislaciones vigentes en su
Jurisdiccidn,

Brindar asesoramiento profesional a institucio-
nes privadas. Realizar infornes, peritajes vy
valoraciones.

Realizar amdlisis bromatoidgicos para terceros
en laboratorio particular.

) Caracteristicas especificas

b.1l. Eunciopess:
_Elaborar y realizar la metodologia para el
andlisis integral de alimentos y d2 las make- E
rias primas utilizadas y los productos alimenti-
cios que se importan o exportan. i

Asesorar profesionalmante a instituciones
oficiales y privadas del 4rea de la alimenta-
cidr.

JFealizar  evaluaciones, peritajes, arbitrajes,

faudos o informes técocnicos relativos a proyec—
tos y trabajos.
Jntegrar comisiones vinculadas con los organis-
mes  internacionales, sobrs el tema Alimentos ¥y
nutricion (0.8.F., 0.M.8., F.A.0. v otros).
_Colaborar con la direccidn técnica de las
empresas destinadas & la produccién y comercia-
lizacidn de alimentos.
_Realizar eontroles  analiticos de materias
primas y productos elaborados, con la responsa-—
bilidad del control de calidad.
JActuar  como consultor y / o asesor de  asocia-
ciones, camaras 0 empracsas del &rea de la  cien-
cia de alimentos.

b)) 2. Tareas especificas
NVerificar el cumplimiento de 1
nice - sanitarias en to los
elaboradores, fracocionadores v
alimentos.
Lontrolar el tridnsito vehicular de alimentos. i}
_Aprobar nuevos productos gque responden a  las i
e@specificaciones legales. .
_Llievar estadisticamente los datos de produc-— H
idn. .
LInvestigar y desarrollar nuevos productos ali-
menticios.
LBrindar asesoramisnto profesional a institucio-
nes privadas.

mormas higidé-
2stablecimientos
sitos de |

=
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b) Z. HMabilidades profesionales

Asesorar en lo concerniente a introducciédn de
mejoras y/o aprovechamiento racional de los ma
teriales y servicios.

Implementar estructuras para optimizar la pro-
duccion.

Lolaborar en la resoluciodn de problemas comer-
ciales.

©) 4. Posibles puestos de empleo
_Organismos oficiales: nacionales, provinciales
Yy municipales.
Empresas privadas.
Jaboratorios particulares.

©) Azpectos gue deben caracterizar al egresado.

Aspecto  intelectual volitivo: El desarrollo
del intelecto asegura la adquisicién de las
habilidades loaicas gque permiten la incorpora-
cion de los conccimientos referidos a la
realidad vy capacitan al alumno para ordenar
Jjerarquicamente sus experiencias.

Aspecto social: se dirige a orientar la madura
cion funcional y experiencial de la persona y
del grupo gue conduzca a la accidn proyectiva
del bien social, a la consideracion de los
deberes profesionales, al logro del bien
comin y a la recta intencién valorativa.
Aspecto afectivo: Fropende a la madurez plena,

&n el ejercicio de la comprensitn, la tole—
rancia, el apoyo,la ayuda desinteresada, la
aceptacidén de otras valoraciones pero, al

mismo tiempo, el afianzamiento y la defensa de
las propias convicciones, siempre en el marco-
de aptitudes coherentes y ejemplificadoras.

&.2. Competencia del titulp
b.2.1. 1 titulo habilita &l egresado para desempelar —
se  ent
Organismos oficiales relacionados con la elabora-
cidn normatizacion, fiscalizacién y control de

alimentos., y e&n todo lo concerniente a las
politicas relacionadas con materias primas,
productos  alimenticios e industrias alimenta-
rias.

En empresas privadas elaboradoras de alimentos vy
vinculadas con la industrializacidn de alimentos.
En forma independiente en laboratorios particula—
res.

pul
éﬁ-‘ 8
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6.3, Curriculo

[-RSI
Este plan intenta, fundamentalmente:

a) Froporcionar. al futuro egresado los instrumentos
necesarios para enfrentar-con corocimiento y responsa-—
bilidad, 1los problemas relacionados con las materias
alimentarias y con su industrializacioén.

b) Procurar que el conccimiento gue el  alumno  adquiera
sobre alimentos, produccion e industrializacion se
vincule cientificamente con la realidad para que sea-*
capaz de proponer scluciones adecuadas a los problemas
que se presentan.

) Lograr que el egresado pueda intervenir con la sol-—
vencia gue otorga una preparacién académica eficiente
en la fiscalizacidn v contralor de los alimentos que
pasan a consumo de la poblacidn.

d) Fromover la correcta interpretacidn, uso y extensicn,
del Codigo Alimentario Nacional en los Ambitos que
correspondan.

2. Estructura del plan de estudios

Finalidad v obietivos de la organizacidn del plan por
ciclos
El plan de estudips que se propone se divide en Ciclos
de cursado sucesivo, por cuatrimestres. Desde el nivel
cientifico esta organizacién comporta una distribucién
de las asignaturas que facilita su comprensioén y el
desarrollo de contenidos. Razones epistemolégicas
basicas, aconsejan, en casos como éste, una secuen—
cia formulada por cicleos, con finalidades propias y
articulacidn ldgica. E1 primer ciclo de estudios
basicos (12 20 32 cuatrimestres) proporciona al alumno
los conocimientos previos e indispensables para el
normal avance en sl Carrera. Abarca las asignaturas
que son  fundacicnales para la comprensién de los
procesos que se refieren a la industria alimentaria, a
las que se le incorporan disciplinas instrumentales
necesarias en la actualidad.

En el sequndo giclo de estudios especificos (42 y 9@
cuatrimestre) se han ubicado las asignaturas directa—
mente referidas a alimentos en sus distintos aspectos:
bromatolégico, microbiolégico, nutricional y de sanidad
y control de calidad. El ciclo se completa con un
Seminario sobre "Desarrollo de nuevos alimentos”.
Froporciona al alumno los conocimientos que le permiti-
r&n profesionalizarse en el rubro de alimentos, y un
cuatrimestre mas, el 62 gue constituye el 3 er giclo,
en el que el alumno incursiona en los aspectos legales

pe!
81—
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de fiscalizacidn y de comercio de la red alimentaria a
través de las asignaturas pertinentes y de 2 Semina—
rios relacionados con la empresa vy la gestiodn para la
industrializacién de alimentos.

Listado de Asignaturas del Area

Inglés Técnico I
Técnicas Cuantitativas
- Inglés Técnico 11X
. BRioestadistica
. Informatica
. Etica y Deontologia Profesional

Introduccidn a la Bromatologia
Guimica General e Inorganica
Fisica Aplicada

Biologia. General y Ecologia
Quimica Orgénica

. Alimentacidén y Gastronomia

. fluimica Bioldgica

«11. Quimica Bromatolégica Aplicada
Guimica Analitica

3.2.14. Microbiologia

4.2.1é6. Eromatologia I

4.2.17. Nutricidn y Dietologia

4.2.18. Microbiologia de Alimentos 1
4.2.19. Sanidad y Toxicologia de Alimentos
Bromatoleogia I1

Microbiclogia de Alimentos IX
Bestidn vy Andlisis de Calidad
legislacidn Alimentaria

Recursos Alimentarios en la R.A.
Andlisis Econdmico de la Froduccidn Ali-
mentaria

©.2.27. Comercic de Froductos Alimenticios
6.2.28. Politica Alimentaria Nacional
6.2.29. Marco Institucioral y de Fiscalizacion
de la Industria Alimentaria

pu P
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Flan de estudios y asignacion horaria

1 er aRo Asignatura Carga horaria

T tedricos préacticos

ler )
Cuatri- L.2.1. Introduccicon a la
mestre Bromatologia 2 -
1.2.2. Guimica General e
inorganica 4 2
1.2.3, Fisica Aplicada 3 2
1.2.4. Biologia General
v Ecologia 4 2
1.L.58. Inglés Técnico I 2 -
HOTAL 15 & 21
2 do
Cuatri- @uimica Organica 3 2
mestre

Técnicas Cuantitati-
vas 4 -

Alimentacion v

Gastronomia 2 2

2.2.9. Quimica Biolégica 4 2

2.4 .10, Inglés Técnico Il 2 -
TOFAL 15 . & 21

Cuatri- finimica Bromato-

mestre légica Aplicada 3 2
F.2.12. Buimica Analitica 3 z
3.1.1%. PRiocestadistica 3 -

3.2.14, Microbioclogia

General 4 2
3.1.19. Informatice Z -
1OTVAL 15 & 21
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Cuatri-
mestre

Cuatri-
mestre

SEMINARIO

Cuatri-
mestre
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Bromatologia

Nutricién y Die-
tologia

Microbiologia de
Alimentos I

Sanidad y Taowxico-

logia de Alimentos
TOTAL

Bromatologia II

Microbiologia de
Alimentos 11

Gestidn y Andlisis
de Calidad

Etica y Deontologia
Frofesional

Legislacidn Ali-
mentaria

TOTAL.
1% horas totales
"Desarrollo de nuevos alimentos, nuevas fuentes y mejoramiento de

alimentos tradicionales"
¥Este =eminaric se desarrollard en periode final del Sto

Recursos Alimen-
tarios en la R.A,

Andlisis Econdmico
de la Froducco
Alimentaria

Comercio de Froduoc-
tos Alimenticios

7
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6.2,28. Politica Alimentaria
Nacional 5
6.2.29. Marco Institucional

y de Fiscalizacidn
de la Industria Ali-

mentaria 3
TOTAL 13
SEMINARIOS I e
SEMINARIOS 11 3
TOTAL 21
1) " Problemas alimentarios - nutricionales de la Republica

Argentina”

I1) Temdtica relacionada con la industria de alimentos en lo
referente a: Gestidn empresarial
.Organizacién y Administracidn Industrial u
.Otros temas actuales del area a eleccion de los profe
sores & cargo del desarrollo del seminario

Titulo Final: ANALISTA EN BROMATOLOGIA, PRODUCCION Y COMERCIALIZA—
CION DE ALIMENTOS

6.3.4. Asignaturas gue componen el plan de esiudios

1.2.1. INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA

Finalidad:

Conocer los alcances de la Bromatologia como ciencia vy  la
interrelacidon entre el hombre y sus alimentos.

Contenidos Minimos: .

Conocer los alcances de la Bromatolegia como ciencia. Los
alimentgs: sus caracteristicas. La alimentacién humana:
habitos y costumbres. Alimentacidn y desarrollo social.

Pautas de Evaluacion:

Bl criterio de evaluacion por tratarse de una asignatura
tedrica corresponde a la verificacidn del uso de métodos vy a
la comprersidn de contenidos por medio de las pruebas habi-
tuales en el nivel.

ot
S
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1.2.4.

QUINMICA E INORGANICA

Finalidads

Estudiar los procesos basicos de la guimica a partir del
conocimiento tedrico y la nocidn de equilibrio. Interpretar
la tabla periddica de los elementos vy sus caracteristicas.

Contenidos Minimos: .

Estados de agregacion— Teoria atdmica ~ Eguilibrio gquimico -
Oxido =~ Reduccidn — Tabla periddica — Elementos representa
tivos, no metidlicos y de transicidn @ caracteristicas prin-—
cipales.

FPautas de Evaluacidn:

Esta asignatura se evaluara a traveés del desarrollo de los
trabajos préacticos indicados en la asignacidn horaria, que
serédn aplicacién de la temitica téorica correspondiente.

F1SICA APLICADA

Finalidads

Tiende a dar los elementos de fisica que se aplican en los
estudios bromatolégicos y en el manejo de las materias
primas gque en ellos se usan. Introduce al alumno en el
estudio de los estados fisicos de la materia de la tempera-
tura en los alimentos vy de los aspectos practicos de su
conservacibn.

Contenidos Minimos:

Hetados fisicos de la materia. Masa. Calor. Espectro elec—
tromagnético. Radiacién. Radioactividad (concepto). Procesos
de transformacitn de energia.

Pautas de Evaluacidn:

Esta asignatura se evaluard a través del desarrcllo de los
T.F. indicados en la asignacidn horaria, que seran aplicacion
de la temdtica téorica corrgspondiente.

BIOLOGIA GENERAL Y ECOLOGIA

Finalidad:

Froporcionar los conecimientos de las caracteristicas vita-
les en comparaciéon con la materia inerte, la arganizacidn de
los seres vivos, las comunidades bioldégicas y la agrupacién
de estas en ecosistemas.

Contenidos Minimos:

Bistemas vivientes - orgdénicos, regulacidn y control - Meta
balismo, crecimiento. Reproduccidn. Adaptacidn. Evolucion.
Sistemas ecoldgicos y Medio Ambiente.

gl
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Pautas de Evaluacion:

Esta asignatura se evaluard a traveés del desarrocllio de los
trabajos practicos indicados en la asignacién horaria, que
serén aplicacidén de la temédtica téorica correspondiente.

INGLES TECNICO I

Finalidad:

Suministrar al alumnoc los elementos b&sicos para la lectura
vy comprensiédn de la bibliografia especializada en este
idioma.

Contenidos Minimoss
Bases Gramaticales para lectura e interpretacién de traba-~
jos y publicaciones técnicas.

Pautas de Evaluacién:
Be evaluara con ejercicios de lectura vy comprensién del
idioma en textos simples referentes al Area.

QUIMICA ORGANICA I

Finalidad:

Estudiar los compuestos del carbono a partir de su clasifi-
cacitn y caracterizacién fisico-gquimica.

Contenidos Minimos:

Compuestos del carbono - clasificacion ~ Alifaticos - Aroméa—
ticos - Estereoquimica — Funciones: Hidrocarburos y otros -
Determinacion de estructuras organicas - Espectrocopias.
Estructuras complejas - hetericidos simples y compuestos.

Pautas de Evaluacidn:

Esta asignatura se evaluard a través del desarrollo de los
trabajos practicos indicados en la asignacidn horaria, que
serédn aplicaciédn de la tematica téorica correspondiente.

TECNIEAS CUANTITATIVAS

Finalidads

Adguirir conocimientos basicos de dlgebra para su  aplica—
cion en la formulacidn de proyectos.

Lograr el manejo de variables econdmicas y financieras en la
conformacién de planes de produccidn., comercialiracién v
otros.

Contenidos Minimos:
Conjuntos numéricos. ,Operaciones, propiedades vy represen—
taciones graficas. Ecuaciones. Funciones. Variables y cons—
tantes. Funciones de una variable real. Cuestiones de
&lgebra financiera.

pd
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Fautas de Evaluacidn:
La evaluacitn se cumplira por medio de la resolucidon de
ejercicios y problemas de aplicacidn.

ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

Finalidad: X

Proporcionar 1os conocimientos fundamentales sobre la ali-
mentacién humana  a través de los procesos que utiliza el
hombre y gue son modificatorios de los valores nutricionales
de los alimentos.

Contenidos Minimos:

Frocesos domésticos vy comerciales a que son sometidos los
alimentos antes de su ingestién. Cocciones: tipos. Modifi-
caciones Que producen en los alimentos. Frocedimientos
regionales. Uso de alimentos crudos: Hortalizas y frutas.
Elaboracién de postres compuestos. Eebidas alcohdlicas y no
alcondlicas.

Pautas de Evaluacidn:

ta asignatura se evaluara a través del desarrollo de los
trabajos practicos indicados en la asignacion horaria, qgue
serdn aplicacién de la tematica téorica correspondiente.

BUIMICA BIOLOGICA

Finalidad: . .
Introducir al alumno en el conocimiento general de la guimi-
ca de los seres vivos, sus componentes elementales y sus
paulatinas complejidades.

Andlizar los principios de la transmisidén bioldgica y
codigos de la herencia gue permiten la continuidad de la
vida.,

Contenidos Minimost

frincipios inmediatos - Aminoicidos - Féptidos - Froteinas -
estructura v funcién ~ Enzimas ~ Nucledtidos — DNA - RNA -
Cédigo genético - Hidratos de carbono -~ estructura - Lipi
dos ~ Tipas— Metabolismo de los principios inmediatos -
Guimica de la respiracién. Frincipales componentes de los
sistemas biolégicos. Terpenos - -~ Carotenoides -~ Este-
roides entre otros.

Pautas de Evaluacidn:
Esta asignatura se evaluarad a través del desarrollo de los

trabajos practicos indicados en la asignacion horaria, que
seran aplicacitn de la tematica tedrica correspondiente.

pl
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INGLES TECNICO II

Finalidads

Fermitir al aiumno la interpretacién correcta de textos vy
trabajos en inglés.

Contenidos Minimos:
Fractica de lecturas, Traduccién e interpretacién de traba-
jos técnicos. Redacciones simples sobre temas especificos.

Pautas de Evaluacidn:
Se evaluaria con ejercicios de lectura y comprension del
idioma en textos simples referentes al area.

QUIMICA BROMATOLOGICA APLICADA

Finalidad:

Procurar gue el alumno sea capaz de emplear los diferentes
compuestos naturales o artificiales para optimizar distin-
tos productos.

Contenidos Minimos:

Colorantes naturales y artificiales. Edulcorantes naturales
y artificiales. Fibras vegetales y sintéticas. Mucilagos
Espesante. Belatina. Aromatizantes naturales sintéticos.
Saborizantes;naturales sintéticos. Féculas.

Pautas de Evaluacidn:

Esta asignatura se evaluard a través del desarrollo de los
trabajos practicos indicados en la asignacidn horaria, que
seran aplicacién de la temdtica téorica correspondiente.

QUIMICA ANALT

Finalidad: . .

Su obietive fundamental es que el alumno adguiera metodolo-
gie que llevan al andlisis desde el punto de vista cuanti-

tativeo vy cualitativeo de las distintas sustancias gue pueden

presentarse en los diversos alimentos.

Contenidos Minimos:

“Operaciones analiticas fundamentales - Eguilibrio de reac-
cién y precipitacidni acido - base: disociacion electroli-
tica - Sistemas Redox - Volumetria - Folisimetria - Micro-—
andlisis - Quimica analitica instrumental.

Pautas de Evaluacidn:

Esta asignatura se evaluara a traves del desarrollo de los

trabajos practicos indicados en la asignacién horaria, que
serin aplicacidn de la tematica téorica correspondiente.

pul

17




- 5139 !
é%my%zﬁwam

BIDESTADISTICA

Finalidad:

Procurar que el alumno ssa capaz de aplicar 2l método
estadistico, emplear la terminologia con claridad y preci-
sibn e interpretar en lenguaje cologuial los resultados
numéricos obtenidos y© lograr el manejo practico de la
"Teoria de Frobabilidad".

Contenidos Minimos: .

Modelos deterministicos y aleatorios - Espacio muestra.
Sucesos. Algebra de sucesos, frec. as y probabilidades.
Tipos de variables - variables aleatorias discretas y conti-
nuas. Distribucidn normal. Estadistica descriptiva: Distri-
bucidn de frecuencias. Medidas de posicidén, dispersidén vy
asimetria. Graficos.

Intervalos de confianza para la media v la varianza de una
variable aleatoria normal.

Pautas de Evaluacidn:
evaluacidn  se cumplird por medio de la resclucion de
ejercicios y problemas de aplicacidn.

«2.14. MICROBIOLOGIA BENERAL

Finalidad: .

Introducir al alumno en el conccimignto de los microorganis-—
mos, su clasificacién y caracteristicas morfolégicas. Faci-
litar ail alumno la diferenciacidn entre microocrganismos
patdgenos y no patdgenos.

Aportar nociones basicas sobre asepsia vy antisepsia.

Contenidos Minimos:

Operaci bésicas. Desinfeccidn - Esterilizacion - Hongos
- C#lulas bacterianss unciones. Reguerimien-—
crecimiento - Benéti bacteriana - Virus

F

Pautas de Evaluacidn:

Esta asignatura se evaluard a través del desarrollo de los
trabajos practicos indicados en la asignacidn horaria, que
serdn aplicacisdn de la temdtica tdorica correspondiente.

3.1.15. INFORMATICA

Finalidad:

Introducir al alumno en el campo de la compu
tica, considerada imprescindibls me; by
de. la bromatologia en todos lo mpos
hombre.

acion e informA
2rta en el drea
actividad del

i
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Contenidos Minimos:

Teoria de la informacidn. Evolucidn histérica del manejo de
informacidn y procesamiento de datos.

Informacién digital vy analdgica. Principios técnicos. Las
computadoras. Funcionamiento de ordenadores.

Almacenamiento de Datos. Tipos de utilitarios: su aplicacidn
en el area bromatoldgica.

Pautas de Evaluacidn:
Hiercicios en el manejo de la computadora aplicables a los
temas de otras disciplinas del plan.

4.2,16. BROMATOLOGIA I

Finalidad:

Fermitir &l alumno caracterizar los distintos grupos de
alimentos., los procesos que pueden llegar a determinarlos. y
conocer sus posibles adulterantes.

Contenidos Minimos:

Maturaleza de los alimentos - Frincipales grupos de materias
primas y productos alimenticios - Caracteristicas - Fropie-
dades Alteraciones — Enzimoleogia ~ actividad, inactivacidn,
inhibicion de las enzimas presentes en  los alimentos -
Adulteracipnes.

Pautas de Evaluacidn:

Esta asignatura se evaluard a través del desarrollo de los
trabajos practicos indicados en la asignacién horaria, que
seran aplicacidn de la tem&tica téorica correspondiente.

}4.2.17. NUTRICION Y DIETOLOGIA

Finalidad: .
Introducir al alumno en el conocimiento de los principios
fundamentales de la Nutriciém y la Dietologia. Requerimien-—
tos nutricionales de los seres humanos, la importancia de
la nutricidon en el crecimiento y desarrollo de las personas;
el manejo basico para la elaboraciédn de una dieta y las
alternativas dietéticas para una mejor calidad de vida.

Contenidos Minimos:
Nutrientes sus caracteristicas~ Presencia en los alimentos -

Ingestas recomendadas de los nutrientes - Froteinas, Hidra-
tos de carbono - Lipidos -~ Vitaminas — Valores energéticos
Digta equilibrada - Hébitos alimentarios - Alimentos dieté-
ticos.

Fautas de Evaluacién:
1 criterio de evaluacién por tratarse de una asignatura
tedrica corresponde a la verificacién del uso de métodos v a

pal ‘ 0
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ia comprensitdn de contenidos por medio de las pruebas habi-
tuales en el nivel.

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS I

Finalidad: :

Capacitar al alumno en el reconocimiento de microorganismos
patdgsnos gue modifiguen las caracteristicas normales de los
alimentos.

frovesr de técnicas minimas para la deteccidn de microorga-
nismos patdgenos.

Contenidos Minimos:

l.os micrporganismos en los alimentos, Tipos. Su importancia
en  la estabilidad y conser én. Deterioro por micraor g
nismos. Andlisis microbiolégice Fermentaciones.

Pautas de Evaluacidn:

Esta asignatura se evaluard & trav del desarrollic de los
trabajos précticos indicados en la asignacién horaria, qua
seran aplicacion de la tematica téorica correspondiente.

SANIDAD Y TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Finalidad: .

Lograr gue el alumno conozca los diferentes tipos de téricos
y sus mecanismos de accidn sobre los alimentos.

Comprender las diversas técnicas de saneamisnto en la indus-—
tria alimentaria.

Valorar los efectos de los pesticidas y plaguicidas sobre
los alimentos. .

Contenidos Minimos

Tipos de thHuicos alimentarios.
vas - Téxicos naturales.
Aditivos -~ Festicidas. Saneamientc =n la industria
ria.

Efectos aditivos y acumula
toxinas
aliment.

a-

Pautas de Evaluacidn:

Fsta asignatura se evaluard a través del desarrollo de los
trabajos priacticos indicados en la asignacidn horaria, e
seran aplicacidn de la temdtica orica correspondiente.

BROMATOLOGIA II

Finalidad:

Frocurar gue el alumno maneje los procesos gque llevan al
mantenimiento, conservacidn, envasado y rotulacidn  de lne
alimentos para su comercializacidn.

A
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Contenidos Minimos:

Freservacion de los alimentos por: Procesado térmico. Uso
del Frio Deshidratacién — Criosideracion — Sustancias gquimi-
cas =~ Irradiaciéon - Envasado — Tipos — Rotulacioén.

Pautas de Evaluacidn:

Esta asignatura se evaluard a través del desarrollo de los
trabajos practicos indicados en la asignaciéon horaria, que
seran aplicacién de la tematica téorica correspondiente.

2.21. MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS II

Finalidad:

Introducir al alumno en el conocimiento de aquellos micro-
organismos que modifiguen o alteren los alimentos ya sea
por su sola presencia o por sustancias téxicas por ellos
producidas. Capacitar al alumnc para la deteccidn de alimen-—
tos que puedan comportarse como vehiculo de enfermedad.

Contenidas Minimos: .

Microorganismos toxicos e infecciosos: sus tipos. Deteccion
y contral - Enfermedades transmitidas por alimentos, sus
tipos. Importancia social de los mismos.

Pautas de Evaluacion:

Esta asignatura se evaluard a través del desarrollo de los
trabajos practicos indicados en la asignacién horaria, que
seran aplicacidn . de la temdtica téorica correspondiente.

GESTION Y ANALISIS DE CALIDAD

Finalidads:

Lograr gue el slumno sea capaz de reconocer, evaluar .y apli-
car las distintas técnicas y métodos gue hacen a la

calidad de productos v procesos de fabricacion.

Contenidos Minimos
Significacion e impprtancia del control de calidad. Inspec—

cidnes en planta. Andlisis fisicos y quimicos de los
alimentos. Andlisis sensorial: sus técnicas -~ Importancia
An&lisis de los procesos. Métodos oficiales: limites permi-
tidos.

Pautas de Evaluacidn:

Esta asignatura se evaluard & través del desarrollo de los
trabajos practicos indicados en la asignacidén horaria, que
seran aplicacién de la temdtica tedrica correspondiente.

paP
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ET1EA Y DEONTOLOGIA PROFESIONAL

Finalidads

Introducir al alumno en las nocicnes éticas gue le permitan
relacionar la moral y la lealtad comercial con la conducta
de los hombres y la importancia del bien coman y de la
calidad de vida.

Contenidos Minimos:

l.a conciencia moral y la conducta humana. Normas éticas
v legales en la industria de alimentos. Su  inclusion en la
salud pdblica -~ Lealtad comercial. Normas de promocion y
rotulado. Codigo de ética.

Pautas de Evaluacién:

El criterio de evaluacidn por tratarse de una asignatura
tedrica corresponde a la verificacidn del uso de métodos vy a
la comprensidn de contenidos por medio de las pruebas habi-
tuales en el nivel. )

LEGISLACION ALIMENTARIA

Finalidad:

Lograr que &1 alumno conozcs la legislacidn alimentaria y su
aplicacién, en el ambito municipal, provincial, nacional e
internacional .

B
Contenidos Minimos:

Marco regulatorie oficial de la industria alimentaria,
normas municipales, provinciales, nacionales e internaciona-
les. Registro Nacional Alimentario. Observaciones de las

normas vigentes.

Pautas de Evaluacién:
1l criterio de evaluagidn por tratarse de una asignatura
tedrica corresponde a la verificacidn del uso de métedos y a
la comprension de contenidos por medio de las pruebas habi-
tuales en el nivel.

-

RECURSOS ALIMENTARIOS EN LA REPUBLICA ARGENTINA

Finalidad:

Lograr gque el alumno adguiera el conocimiento de las zonas
geograficas de produccion de materias primas y manufactura
de alimentos. Froveer el conccimiento de nuevas tecnologias
gque favorezcan la producciéon de alimentos.

Contenidos Minimos:

Materias primas Distribucidon geografica (cereales, ganado
aves, oleaginasas, vitivinicultura). Froduccion mate—
rias primas no convencionales. La genética en  la produc-
cidn. Industrias alimentarias: localizacidn geografica.

dﬁ.



Fautas de Evaluacidén:

El criterio de evaluacion por tratarse de una asignatura
tedrica corresponde a la verificacién del uso de métodos v a
la comprension de contenidos por medio de las pruebas habi-
tuales en el nivel.

¥26. ANALISIS ECONOMICO DE LA PRODUCCION ALIMENTARIA

Finalidad:

Lograr un conocimiento de las caracteristicas e instrumenta—
cidn gque hacen a la produccién alimentaria, de su especiali-
dad, v de los impactos bumanos v econdmicos.

Contenidos Minimos:

Estructura econémica global. Caracteristicas y tipologias
de la produccion agropecuaria. La agro-industria y la manu-—
factura alimentaria. Distribucidn espacial e infraestructu~
ra. Ocupacién y nivel tecnolégico. Orientacién productiva.
Exportacidn. Las necesidades de la importacién.

Pautas de Evaluacion:

El  eriterio de evaluaciédn por tratarse de una asignatura
tedrica corresponde a la verificacién del uso de métodos vy a
la comprensién de contenidos por medio de las pruebas habi-

tuales en el nivel.

27 . COMERCIO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Finalidad:

Se introduce al alumno para oue reconozca los distintos
mecanismos gue hacen al comercio de productos alimentarios a
mivel nacional y suw interaccidn con otros paises teniendo en
cuenta  los distintos tipos de acuerdos internacionales.

Contenidos Minimos:

fCaracteristicas de los mercados alimenticios. Los regueri-—
miertos del mercado interno; Canales de distribucion. Los
alimentos v el mercado esxterno. Reguerimientos tecnoldgicos
internacionales. Rol de las empresas transnacionales.

La politica comercial y la produccién alimentaria: promocio—
nes, subsidios, regulaciongs y aranceles. Los tratados y
acugrdos Internacionales GATT, Konda Uruguay. La  industria
de la alimentacidn vy los procesos de integracion econdmica:
ALADI  ~  NAFTA - MERCOSUR. Fotencialidad vy tendencias del
mercado ampliado.

Pautas de Evaluacidn:

El criteric de evaluacidén por tratarse de una asignatura
tedrica corresponde a la verificacidn del uso de métodos v a
la comprensicn de contenidos por medio de las pruebas habi-
tuales en sl nivel.
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6.7.5.1. Régimen de

6.7%.5.2. Régimen de evaluacion y prom

POLITICA ALIMENTARIA NACIONAL
Finalidad:

Capacitar al alumno para gue pued
interpretar las politicas alimentar
do en el logro de sus propositos.

conocer, analizar e
as nacionales coadyuvan-

Contenidos Minimos:

Foliticas globales y regionales a la alimentacidn.
Sus objetivos en relacidn com la con el desarralle
con  la produccién. Aspectos sociales relacionados  con  su
aplicacion. :

Pautas de Evaluacidn:

i o de evaluacién por tratarse de una asignatura
rresponde a la verificacién del uso de métodos y
la comprensién de contenidos por medin de las pruzbas  habi-
tuales en 21 nivel.

MARCO INSTITUCIONAL Y DE FISCALIZACION DE LA INDUSTRIA
AL IMENTARIA

Finalidad: ;

SBuministrar los conocimientos neces
arganism oficiales de distint
proving s, municipales y sus func
cidn de la industria alimentarias.

ios para conocer los
niveles, nacionales
ones &n la fiscali

Contenidos Minimos:

Organismes de control nacional vy su cadens  SENA, INTI.
Mirn rio de Salud y Accidn Social. Secretarfas. Subsecre-
tarfas. Niveles provinciales y municipales.

Pautas de Evaluacidn:

El criterio de evaluagidn por tratarse de una asignatura
tegrica correspande a la verificacidn del uso de métodos y a
la comprensitn de contenidos por medio de las pruebas habi-
tuales ern el nivel.

Organizacién pedagoégica

De uerdo con el ‘an vigor.

De acuerdo con el régimen en v

Al
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Fasantias
Be realizaran en organismos publicos y privados.

P.3. Iabla de correlatividades

Son materias correlativas

20 aro 12 afio
2.2.6.  Quimica Organica de 1.2.2. Quimica General e
Inorganica

'2.2.8. Alimentacion y de 1.2.1. Introduccitn a la
Gastronomia BEromatologia
F2.2.9. Quimica Biolégica de 1.2.4. PHiologia General
vy Ecologia

(duimica BGeneral e
Inorganica

1 I8 aro 28 ado
F.2.11. Quimica Eromatolégica de 2,2.6. Ouimica Organica
Aplicada
®.2.12. Quimica ﬁnalitica de 2.2.&. OQuimica Orgéanica
£ 3.1.13. Ricestadistica de 2.1.7. Técnicas Cuantitativas
F.2.14. Microbiologia de 2.2.9. Quimica Bioldgica
General
[ 4.2.18. Microbiologia de de J.2.14. Microbiologia General

Alimentos I

' 4.2.19. Sanidad v Toxicolo-— de 3.2.14. Microbiologia General
gia de Alimentos

2.20. Bromatologia 11 de 4.2.16. Bromatologia I
2.21. Microbiologia de de 4.2.18. Microbiologia de
Alimertos 11 Alimentos I

2.22. Bestidn vy Andlisis de 4.2.16. Bromatologia I

de Calidad

10 OPERATIVO PARA LA REALIZACION DEL ENSAYD
Etapas principales del ensavo:

H Reunion de Frofesores.
H Implementacion del Flam. Comienzo de Clases.
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3135

X _Agosto: Evaluacidn Parcial.
4 _Octubre: Concepto de Alumnos.
S _Diciembre: Evaluacion Final 18 ado,

. Indicadores gque se tomaran en cuenta para evaluar las
etapas intermedias del ensayo:

3.1 Con respecto al plans:
~la aplicacién del plan
~los resultados del plan
~&l plan en si mismo v su desarrollo.

3.2 Sectores & evaluar

~los profesores

_los alumnos

el departamento académico

la organizacién pedagdgica
los egresados

Adentificacidn del plan

.la estructuracidn del plan
-los requerimientos personales

"-QEE@DELEMMD_EWDEL PROYECTD DE ENSAYO:

_Objetivos del Froyecto de Ensayo.
Objetivos Terminales del Plan
Laracterizacidén del egresado.
Frocedimientos o medios
felaciones de comunicacién

ahle alumnos
4) Indicadores Cuantitativos
NE de alumnos inscriptos

WNE de alumnos egresados
_N2 de asignaturas aprobadas por cuatrimestre

b) Indicadores Cualitativos
Lriterios de evaluacion
rofesores
Desempero y actuacidn.
Ferfeccionamiento y actualizacicn

Yariable Urganizacion académica
) _Estructura académica
_Estructura operativa

_Aptitudes deseadas
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_Aptitudes detectadas
_Observacidn del mercado laboral

Fases de la evaluacidn

_Recolececitvn de datos
_Valoracién de los datos
_Toma de decisiones

tos para la recopilacion de datos

.08 alumnos: encuestas, cuestionarios etc.
_lLos docentes: encuestas, cuestionarios etc.




