BUEROS AlRES,

YISTO 2 ‘

5l econvenio firmado, entre el Consejo Naciomal de
Blucacidn Tdenice y la Subsecretarfa de Pesca, la Cfaaras Argen-
tina de Armadores de Bujgues Pesqueros de Altura, la Ofaare Mar-
platense de Industrias de leseado y la Cdmare Argentins de FPro-
cesadores de Fescado, y

CORSIDERANDO :
Cue en los Planes de¢ Desarrclle Naecional, ocups un
lugar preponderante el ineremento de lss industriass de la ali-

mentacidn en especial la que corresponde a la pesquera;

: Oue pars cubrir la demanda que se prevee, se requig

re la formacidn de personal técnico altsmente especialisade, que
esté al tanto e lus nuevas tfenices de proceso, como pare aten—
der los cumbios y avances futuros;

Oue para tal fin la SNET N8 2 de Mar del Flata "Al-
rom-sum'. con la colsboracidn y el asesorsmiento de enti-

EL PRESIDENTE DEL -
CONSEJO NACIONAL DB EDUCACION TEONICA
RESUBLVE

i4) Aprober el plan de estudios de la especialidad "Industriss
de la Alimentacidn, Orientacidn Pesca" que obra como anexsp de la
presente resolucidn.

23) Implantar el plan aprobade precedentemente, en ls ENET B8 2
de Mar del Plata "Alfonsina Storni", con cardoter experimental
y sujeto a evaluaseidén.

38) Registrese, publfruese y dese conocimiento s la ENET N& 2
de Har del PFlata "Alfonsina Storni® y & las inetituciones fir-
mantes del convenio y pase & las Direceicnes Generales de P
mients y de Ensefiansa Téenica para la intervencidn nue les compe-
te.

oysyq /XO



1) mqummuh
Aldmentacidn, Penot g

2) tftulo o Certificedo gue corresponds al ourso completo:
:u--nnn-nu-uunnaunuuucmmnuunnuzp

700 3) vefinieddn de 1o profesidn m oficics 51 Tdenico en Induse
triss de la Alicentoeidn - Orienioeidn Fescs, c2td oupagi-
tadg pare;

a al4

a) Zjeoutsr o heger ajooutsr los planes de elaboreeidn
de fresco, congelados, senienservas, Conservis, otc.
ée derivados de lu pesou, iarinas y aceite de pesendd,

b) Implementar nftodos de tramsporte y menipulacidn de
profuctos derivados de le penca,

¢) Servir ds enlage entre 1s direceidn téenics y el per
;:ﬂ.dm:lumhwhﬂ

d4) Distribuir, ordenar y supervisar los trebajos &l
sonel de elsborneidan. "

s) Controlar los progeses de transformeeidn de 1s materia
prima y eleborseiln de los productos alimentieics,

£) Efectusr ol control de oalidad que ssegure el cunpli-
miento de lae normas de 12 legislacidn alinentaria en
vigeneis,

g) Colaborar en la deteruinscidn del wvalor mmtritive de
los alimentos derivades de la peoon,

k) Determinsr lae condigiones de nigiene, conservacidn y
preservecidn de los alisentos,.

i) Tomsyr tdempos en la plmnta de fadricacidn, registrar
lor resultades, obtener ¢onclusiones (. .¢ sametexrd o
concideracidn de 1n diveccién tfcnies de 12 planta,

" 3) Culsborer ex 1s planificecidn del mertenimientc preven

tive de oyuipos.

4) rFiénero de slos del Curso comploto: ) =fos.

o>4s4
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ATSIGRATURAS

&) 28] 32

Irabzjos Prdcticos de Teecnologf= de los alimentos

, (X} |- | 3 | -
Trabajos “rdcticos de Tecnolozfa de los alimentos

A (1)}~ | - | &
Trabajos frdcticos de Tecmologfa pesguers - - 2
Trebajos Pricticos de Termodindmies y operacio-
nee unitarias 2 - s
Edueaeidn Pfsica 3 3 3
POTAL 45| 45| 45
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Trabaios Prictices de Tec~
noiogia de los 3limentos I
35, atis - 1 ha, asmanales

Bducacida Fisica
3 he

Acn. ana - samaanies

Travaicz Priciises de Tag-

neloats de log RAlimenzos X

3ex. afin- § hs. semanalas

Broxz logfa v Joxmas Lega-
e > 4

les

36xr. afic - 4 hs. semanales

I—}is (-‘L‘ﬁ ) lj [ >0 FEE o et 7 man 52?3'-
lacifin v almazanamianto

TS

LA, samanslias:

-..i

Jer., ade ~ 2

ohtencisn de leche, Hlaboracién
de: subproductos lScteos, hari-
ng y derivedos; misl; aceites
rsmentiblss; jshonag ¥y grasas
animales; confitwras v haeladow,

s smrm e
- J.. w .J‘ wer ML :'3“-.‘__.". AN

vicante on las EE

nodifn 7isica®
L]

des 33&3: Justos lic-rgs, hari=-
na v devivados, nicl, aceites
asomaarihlas, jﬁlkh;“ ¥ grasas
animslesn, ceafitur g v haeladosy
trabzio ds matadero. Procedimien—-
ta da varne, enfrisde y cobgelas
de, Chacinados. Indsutrialf z2-
cifr de aves vy hueves. Industria
del vino, sarve a, licores. Bebi=-
ddaz 2in alchhol, Procecamiento y
sonecrvacifn de frutas, varduras
v hortali as,.

m"‘“’“ﬁ?. Ohdetive v aplicaciones
2limentos miz comunes: composi-
ci&n: anormalidades alimentariasg
alterzcicnes, contazinacifn, sdul-
teracifn, falsificacidn y fraudej
nocividad, toxieidad,. Considera-
ciones d= orden legal sobre adi-
tivos da los alimsntos. Métodos
de investigacifn: biclogia de los
alimerntos. Prushas Licl8gicas y
parcha sistemftica para la inves-
tigacifn, Aqun de consumo. Anf-
lisis fisico, guinico y Liolbgf~
ooh. Reglamsntos alimentarios are-

‘gentino, Pundamentos de control

da scalidad, de materias primas en
processs y rroductos teruinades.

Inporetancia de ,a comevcialli a=-
cifin 4z los vroductos alinentde
clon, “*‘"““ta. Envas=s. Raclo-

nalizao &n. Hateriales nara la
conzecaiﬁn de aavasas. Manipula-
cifn de log productos: Bolsas,
,.]-eﬁ,-rq -'v‘.‘l‘-‘-r-’}ﬂnp-' '!;:-sv»t}as‘ B
vazes 4@ arandes ugnidades. Bgui-
?em Gara almeconswiertc v manipu-

eo de snvages en planta,



3er. ano - 4 ha, memanales

Nutricibn
3er. aho = 2 hs, semensles

Srgani acifin ¥ndustrial

3ar. anto - 2 hs, semanalas

¥roceszes v equipos industria-
lase

der, aiio - 3 Lz, ssmanales

oy s q

Almacenes: disefio, condiciones
de operatividad, almacenamiento
a temperaturas controladas de
a}ineﬂ+oq reracedaerns® ¥ no pere=

“icroorganismos importantes. Ca=.
rantarist icas. BRacterias, Leva=-
durae, Honoos nrotozons: Cau-

*gulan 2l cre-
ano ea los ali-
mantes. Fuentes de :ﬂntaminacisn.
Lesterilizacibn. Alteraciones en
cersales v derivados, en azficares
v productos zzwcarados, en carnes
y derivados, en la lache v deriva-
des, hortdalizas v frutas, er hue-
vos vy pescados., Alteraciones més
frecventes sn alimentos enlatadose.
Clasificacifn seglin el p.H.-Aguas
ragiduales, Programa industria de
iz Alimentacidn Res. C/1379/79.

¥
sas, Factores gue
cimiento micoo bi

= T

Valor nutritivo v funcidn de los
adlimentos., Utilizacién de los ali-
nehtos, Elementos nutritivos. Re=
querimiente do nutricifn del ser h
homano. Metabolismo energitico.
Layes de la alimentacién. REgimen.
Productos nutritivos. Técnica die~
tBrica, 1la nutricidn en relacibn
con la sajed pfblica. Programa In-
dustria da2 la Alimentaci&n Res.
¢c/1379/79,

Programa de "Organi z2cifn Indus-
trizl", 3er. afio, Ciclo Superier,
espacialidad "Ouimica™, Daoreto
1574 /65,

Procesos de prarefrigaracifn y
refrigeracidn 4e los alimentos,
Instalaciones frigorificas, Clma-
ras, C8lculos; Diagramas de Plam-
tas friogbrificas, Procesos de Pas=-
teurizacidn v Congelacibn de Ali-
mentos. Procesos de ssterilizaeifin
Liofitizaci®n. Secado y deshidra~-
tado. Secadores. Salade y ahumado.
Concentracifn de jugos. Ixtraceibn
de aceites comestibles. Tortas pro=-
TR
2 N
v NG



Relaciones Humanas

3er. 280 - 2 hs. semznalss

Tecnologia Pesquera

3er. &fio - 3 hs. semanalas

Trabadina Pricticos de Broma-

tologiz o normas legales
3@r. afic = 3 hs. semanales

Trakajoe PrScticos de Micro-
biclegfa II
3er. afio - 3 hs. scmanales

Trabajos Pricticoe de Pro-

cescs y Equipos Industria-

ies

3er. afio - 2 hs. scmanalss

/¢£?£ﬁ55£

teicas,. lMantenimiento de equipcs.
Diagramas de Mantenimiento: Egqui-
pos el&ctricos, calderas, cojine-
tes, Averfas mis frecuentes. Cri-
terio de inspecciln y manteni-

i gnocimisntos fundamenta=—
2z da materiales
d= 1a Alimen=

I‘?h

Programa de "Relacicnes Humanas®
Ciclc Superior, Decreto 1374/65

Captura, mitodcs v arte. Transpor=
te y manipulacitn de productos
frescos, Glaboracifa de fresco,
:cngal;mu; semiconscrvados, con=-
servados, secos, salados, ahuma-
dos. Harina y aceite de pescado.

Anflisis para determinacifn de ca=
lidad. Alteraciones y adulteracio=-
nes de harina, derivadcs, bebidas,
miel, carne y derivados, pesecado,
industrias conserverad, acesites
comestibles, grasas, leches y de~-
rivades, café. Programz &ndustria
de la Alimentacién Res. C/1379/79.

TEcnicas generales de andlisis de
azlimentos. Medios de cultiveo, es=-
terilizacibn, té&cnicas de aisla=-
niento, coloraciones. AnSlisis
nicrobiol8aico de: alimentos con-
geladoeg, deshidratados y enlata-
dog: agua; leche & derivado; azf-

cares; carnas v derivadosj; pesca=
dos y maris scos;: huevos y aves,
Prograwa Industria de la Alimenta-
cifn Res. C/1378/79.

Froblemas v z8lculecs sobre egui~
pos utilizados en la industria
pesguera. Programa Industria de

la Alimentacibn Res. C/1379/79.






Trabajos Practicos de Tecno~

logia Pesquera
3er. afio - 3 hs. semanales

Tecnologia de los Alimen-
tos II
3der. afio - 4 hs. semanales

Trabajos Pricticos de Tecno-

logia de los Alimentos II
3er. afio — 6 hs. semanales

Educacidn Fisica
3er. afio -~ 3 hs. semanales

Controles fisicos, sensoriales
y organolépticos de pescado y
derivados. Frigorifices. Cilcu
lo y optimizacisn de una plan—
ta frigorifica. Conserverfa.Di
ferenciacién de procescs en
conservas tipo sardinas y tipo
atfin. Demostracién. Earﬁmtres
que gobiernan el proceso. Semi
conservas. Anchoadas. Conoci-
mientos de miguinas y equipos
autom@ticos. Harina. Secado di

recto e indirecto. Palletizacién

Conservacifn de alimentos, con
servas, deshidratacidn, conge-
lacifn, refrigeracidn, salazén
vy ahumado.

Carnes, aves y huevos. Frutas
y hortalizas. Aditivos alimen-
tarios.

An8lisis de aguas. Andlisis de
conservas alimenticias (de car
nes, de vegetales, de frutas).
2Anflisis de carnes salazonadas
Carnes y Pescados ahumados.Car
nes enfriadas: rojas, aves y
pescados. Aditivos Alimenti-
cios.

Programa de: "Educacibn Fisi-
ca”™ de 3er afio vigente en 1las
ENE?T.



CONSEJO NACIONAL DE EDUCACION TECNICA

PROGRADMA DECRETO N RESOLUCION No
D2 ARO ¢i1cLo s ESPECIALIDAD HOJA
INDUSTRIAS DE LA ALI=-
a
BIOLOGIA 1 SUPERIOR 3 MENTACION - Orienta—
cifén Pesca -

TEMA

D ESARROTLILILO

VEA-
S

E}
N A

tracibn Préctica. Circulacifn en los animales: unicelula-

UNIDAD BIOLOGICA

C&lula. Partes de la misma. Comparacifn entre c&lula ani-
mal y vegetal. Reproduccidn celular., Mitosis. Amitosis.
Cromosomas: constitucifn, funcifn e importancia,

FISIOLOGIA CELULAR

Funcibdn de la cflula. NutriciSn: mecanismos, etapas. Relas
cidn., Comparacidn de las funciones de la cé&lula con las
de los seres superiores. Nutricibn en vegetales y animaleg
El proceso digestivo y los encimos. Respiraci8n. Excrecish
de toxinas,

HISTOLOGIA

Proceso digestivo en los vegetales y en los animales: uni:
celulares; invertebrados y vertebrados. Proceso respiratoj
rio en los vegetales y en los animales: unicelulares; in-
vertebrados a acufticos y terrestres, Procesoc de excre-
cidn: unicelulares; invertebrados y vertebrados., Cuadros.
Esquemas y experiencias,

CICLO DE LA ENERGIA

Fotosintesis: importancia, Comparaci®n entre la forosin-
tesis y la respiracifn. Susaéancias sintetizadas por los
vegetales. Cuadros y experiencias,

TRANSPORTE DE MATERIA Y ENERGIA

Circulacifn en los vegetales, Vasos de conduccifn., Demos-

ressy invertebrados y vertebrados, Cuadros. Recorrido de
la sangre. Tejido sangmineo; Linfa y hemolinfa. Cuadros.

REPRODUCCION ¥ DESARROLLO EN LAS PLANTAS SUPERIORES

La floripartes. Origen. Ciclos. Inflorescencia: tipos.
Polinizacifn. Fecundaci8n. El fruto. Dispersifn. Germina-
cidn, Multiplicacibn vegetativa.

REPRODUCCION Y DESARROLIO DE LOS ANIMALES SUPERIORES

Embriologia. Fecundacibn. EvoluciBn del embrifn. Tejidos.




CONSEJO NACIONAL DE EDUCACION TECNICA

PROGRAMA DECRETO N2 RESOLUCION N¢
D ARO cicro | sk ESPECIALIDAD HOJA
BIOLOGIA i2 ISUPERIOR 3 INDUSTRIAS DE LA ALI+ 2/2,
i MENTACION=- Orienta-
‘ cibén Pesca-

TEMA

DEESSTA SR TR 0 TO

10

Clasificacidn y descripcifn de tejidos animales. Epite-
lial: correctivo. Cartilaginosc. Oseo. Sanguineo, Mus—
cular y nervioso. Anexos embrionarios: amios; coribn;
alantoides. Incubacifn: desarrollo del embrifn, Clasifi-
cacidn de tejidos vegetales. Tejidos de formaci®n: meris—
tema. Tejidos protectores: epid@rmico y suberoso. Teji-
dos fundamentales: paré&nguima, col&ngquina, escler@&ngquima,
Tejidos conductores. Cuadros sinbptices. Esqguemas,

LA SISTEMATICA DE LOS VEGETALES Y ANIMALES,

Cuadro general de clasificacidn de los vegetales, Crip-

t6gamas. Protéfitas . Celulares y vasculares. Fanerfga-

mas: gimnospermas y angiospermas, Cuadro General de cla~
sificacibn de los animales., Protozoos. Acelonados y ce-

lonados.Cordados. Precordados y vertebrados. Ejemplos.

PECES: CARACTERISTICAS.

Forma, Aletas. Cubiertas protectoras. Ojos. Olfato. Otros
Srganos sensoriales, Peproduccifn. Vejiga gaseosa., Respi-
racifdn. Migraciones.

ORIGEN DE LOS SERES VYVIENTES

Las gonadas: espermatozoides y 8vulo. Fecundacibn, El Ci-
gotet Desarrollo del cigoto en aves y mamiferos, ILa evo-
lucidn natural: concepto. Mutaciones., Herencia. Genotipo.
Fenotipo. Tipos de herencia. Leyes de la herencia. Leyes
de Mendel, Herencia del sexo.




CONSEJO NACIONAL DE EDUCACION TECNICA

PROGRAMA DECRETO Ne RESOLUCION Ne
28 ANO cICLO i E S:P ECTALLDAD HOJA
QUIMICA GENERAL IRDUSTRIAS DE LA AIX
E INORGANICA 18 |SUPERIOR | 2 MENTACION — Orienta-] 1/2.
cidn Pesca -

TEMA

DRSS ERR S @O B O

Concepto sobre sistema homogénecs y heterogéneos.ley de
conservacidn de las mesas (Iaveisier). Ley de las propor-
ciones ccnsiantes (Proust). Ley de las proporcicnes miflti
ples (Delton). Ley de las proporciones egquivalentes.(Rit-
mr)o

Peso atdmico, su determinocidn. Fes0 molecular, su deter-
minscidn. Densidad y volumen molecular, Atomicided. Afi-
nidad, Valenecia,

El estedo gaseoso. Leycs de los geses. De los volidmenes
gaseosos (Gay- Iussac). Hipftesis de Avogrodo. lifmero de
Avogrado. Ley de Boyle-Mariotte. Ley de Charles - Gay -
Lussac. Ecuacidn general de los geses. Ecu2eidn de Estedo
Ly constante R. Teorfa cindtica. Generalidades., Gases Rea-
les. I2 ecu2eidn de 'an Der Wezls. Constentes ecrfticas.
Iicucscidn de gases. El estado 1fguido. El estado adlidoe.
Calor atdmico y molecular. Yey de Dulong y Petit. Ley de
Joule. :

Soluciones. Soluciones homogéneas, Gasez en geses, Ley de
las presiones parcizles de Dalton., Geses en 1lfguidos. “ey
de Henry. Liquidos en 1lfquidos. Destilacidn, su teorda.
Azeotropos. SSlidos en ifquidos. Cuvas de solubilidad. Dig
tintos tipos de soluciones: Normeles, Morales, Formales,
Empfricas y Poreentuales. S6lidos en sdlidos. Puntos ZTu-
tecticos, Soluciones hetereogéneas mfs importantes.

Propiedades coligetives. Ley de Raoult. Crioscopis y em-
bulliscopia,., Presidn de vapor. Presidn osmotica. Fresidn
csmotica y su relacidn con la presidn & vapor. ey de
Van't Hoff. '

Ias leyes de 1la electrolisis., Leyes de Farad-y. Olases de
electrolitos. Ionizaecidn., Conductividad de los electroli-
tos. Ley de Eohlrausch. Teorfa moderna de los electrolitof
Ias teorfas de Arrhenius y de Deybe-huckel. Generalidades}
Pbteiciales de dxido reduceidn. Potenciales de descompo-
sicion,

Reacciones reversibles. Fquilibric qufmico. Ley de aceidn
de nasas de Guldverg y Waage. Constentes de eguilibrio ¥y
de ionizecién. Efectes de 12 presidn temperatura y con-




CONSEJO NACIONAL DE EDUCACION TECNICA

PROGRAMA DIECRE Ti0 Nz RESOLUCION N¢

DE
ANO CICL O e ESPECIALIDAD

QUINIGA GENTRAL 12 | suprmrop| 2o |INDUSIRIAS DE IA AII

I.L*C;LU‘LH.L c&

VERTACION ~ Orler!fa—
¢idn Pesca -

HOTA

TEMA

B ES AR SR O O

10

12

13

14

centracidn sobre el eztade de equilibrio. Velocidades ds
reacczén. Heaceciones de primer y segunde orden., Catalisis.
Catalizadores. Su accidn en diversos procesos.

Eduilibrio en los electrolitos. Iunizucién de decidos y ba-
ses débiles, I2 ley de Ostwald., El efecto del ion comin.
Froducte ifnico del agua . Ph y POH, Hidrolisis.

Hidrdgeno. Propiededes fisicas y quimicas. Métados de ob-
tencidn. Obtencién por via slectrolitica. Usos. Oxfgenc.
Propiedades ffsicas y guimices. Métodos de obitencidn. Usos.
lezcla explosiva,

Haldgenos. fropiedades Fisieas y oufmices. Métodes Ge ob-
$encidn. Acido clorhidrico. Obtencidn, concentracidn y pu

rifiecacidn.Propicdades fisices y quimicas. Perivados oxi-~
genados del clore. Hipoclorito. Bromatos.

Azufre. Propiedades fisicas y quimicas. Extraceidn por el
método de Flash. Acido sulfhidrice y sulférico. Obtencidn
Propiedades. Usos. Hitrdgeno. Propiedades., Obtencidn. Aci-
do nftrico. Propiedades. Obtencién. Usos. Amonfeco. Propie
dades. Usos. Obtepcldn. Otros elementos del Grupo V A.

Carbono. Propiedades fisices y guimicas. Pormas alotrdpi-
cas, Carbonatos y carbonetos. Carbonatos deidos. Obtencidn,
Propiedades. Usos. Otros elementos del Grupe IV A,

Elementos del Grupo I & y II A. Elementos alecalinos y al-
calino-térreoc. <ropiedades fisieas y gufmicas. Obtencidn.
Hidruros.

Elementos de tremsicidn. Cromeo, Hierro, Niquel, Cobre y
Cine. Fropiedades fisicas y quimicas.




CONSEJO NACIONAL DE EDUCACION TECNICA

B ANO GHETO HORAS ESPECIALIDAD HOJA
QUIMICA QRGANICA 18 [CUPERIOR 3 INDUSTRIAS TE TA
: ta

PROGRAMA DECRETO N2 RESOLUCION Nt

HEQTAGIDN - Orien
cion Fesos =

1/2.

TEMA

DEFESS AR R0 SESES O

S E M A-

B
NAS

o0

Li6)

Orfgenes de 12 Quifmice Orgdnica. Andlisis elemental cuse
litative y cuantitativo de sustancias orgfnicas. Frmida
porcentual, minima y molecular, Clagificacidn de los com-
puecstes orgdnicos. Formula estruciurales. Series homdlo-
ges, Moleculas polares y no polares.Resonanecis y mesone-

ﬁat

Hidroearbures saturados. Parafivas. Formulas estructure-
les. Nomenclaturs segun U.Y.Q. Obtencidn y métodos de
preparacidn. Fropiedades fisicas y quiricas.
Hidroecarburos no setursdos. Olefinas. lomenclaiura. Tuen
tes de obtencidn. Propiedades fisices y quinicas. lecanis
moe de adicidn, sobre les dobles ligaduras. Butadienc. Fo
limerizacidn.

Hidrocarbures ne saturados. Acetilénidcos. Nomenclatura.
Chtencidn. Métodos de proparscidn. “ropiedades fisicas y
quimicas.

fHdrocarburos a2liciclicos. Nomenclisatbura. Cicloparaiingas.
Fuentes de obtencidn y métodos de preperacidn. Propieda-
des fisicas y qulnmicas.

Hidrocarburos erordticos. Bancenc.y sus homdlogos. Fuen—
tes de obdencidn y métodos de preparacidn. Fropiedades
fisicas y quimiecss.

Hidrocarburos aromdticos y polinucleados. De nucleos ais-
lados:difenilo, fenil metanos y femil etanos. Obtencidn y
preparsecidn. ‘ropiedades fisices y guimicas.

Ia sustitucidn. Lo sustitucidn en los hidrocarburos ali-
fdticos. Mecanismos de sustitucidn . Y2 sustitucidn aromd
ticz. Teorias de loe orientadores. Activacidn y desactive-
eidn del ndeleo.

Derivedos halogenados. Halogenures de alcuilo., Womenclatu
ra. létodos de preparacidn . Halogenuros de arilo y de a-
rilalguilo. Halogenacidn por adieidn y por sustitueidn .
Métodos directos e indirectos.Halogenuros de hidroearbu-
ros no satursdos. Compuestos Srgaco-metdlico. Derivados
de Grignard.




CONSEJO NACIONAL DE EDUCACION TECNICA

PROGRAMA DECRETO N2 RESOLUCION N¢

DE
ANO cIcLO HORAS E SiP E €T.AL LD AD

3 INDUSTRIAS TE I4 ALI~

QUIMICA ORGANICA 18 |SUPERIOR 3 [ ENTACION -~ Orienta~

cidn Pesca -

HOJA

2/2,

TEMA

DISE NS AR RR SO L6

b

vy

10

13

14

15

16

17

18

Nitrocompuestos. Agentes nitrantes. Mecanismos. Propieda-
des fisicaes y quimicas. Compuestos sulfénicos. Sulfonsecidn
Agentes y mecanismos de la reaceidn. Fropiedades fisieas

y quimicae. Sacarina.

klcoholes. Clasificacidn. Ubtencidn.Propiedades. Diversos
alecohoies., Polialeoholes. Glicol. Glicerina. Eteres. Ob-
teneidn. Propiedades. Tioles. Mercaptsnos.

Aldehidos.y cetonas. Obtercidn. Fropiedades. Reacciones de
condensacidn, polimerizacidn y transpoecisidn. Identifica-
eidn y diferenciascidn, Metenal., Etanal., Aldehido.benzoicc.

Glueidoss Clasificacidén. Monosscdridos. Disaedridos y po-
lisacdridos. Propiedades. Oxidacidn. Nutarrotacidn.Reaceio
nes de caracterizacidn e identificacidn.

Acidos grasos. S turados v no saturados.Acidos grases su-
periores. Fuentes de obtencidn. fropiedades fisicas y qui
micas, Grasas y ceras, Acidos di y policarboxilados.

Acidos srométicos. Acidos benzoicos. Métodos de obitencidn
Propiedades fisicas y quimicas. Acidos dicarboxilicoss Ftd
lico y Tereftdlico. Acidoes fenglicosm.

Beteres. Inorgdnicos y orgdnices. Férmuls y nemenclatuva.
¥étodos de obtencidn. Fropiedades fisicas y quinicas. Es~
terificaecidn. Hidrflisis. Saponificaeidn. =
Amines. Clasificacidn. Métodos de obtencidn. “ropiedades
fi{cicoe ¥ cufnicas. Diferenciscidr de aminas. Ti y polia-
minas 2lifdticas v aromfticis. Yerivados de 1las aminas.
Acidos sulfanilicos, Sulfas.

tminodeidos. Clesificacidn. Acidos alifd+iczos mono y dis-
wine, nono vy dicarboxilicos. Aminodeidos que contienen 8-
zufre, Sfntesis de aminodeidoe. Propiedades y reaccidn ca
racterfsticas. Protefnas., Clasificaecidn. Formas estructu-
reles, Propiedades f{sicas y gqufmicas. Reacciones caracte
risticas. Degradacidn y putrefaccidn.

]
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Nociones de sistema, medio, universo. Equilibrio térmico
y termodirdmico., Calor y twabajo. Ecuacién de estado. Fri
mer principio de la termodindmiez. Enialpfa. CGalor espeei
fieo. Segundo prineipio de 1a termodindmica. Ciclo de Cax
not, Prop. de los gases ideales. Reales. Aire himedo (ala
grama peicométrico).

Termometria, cccalas termométrices, Pahremheit, centigra-
das, Eelvin Termémetros: Ifouidos, de presidn, bimetflicos|
termopares, pirdmetros.

Presidn, unidsdes, mandmetros, vacudmetros. Mediecidn de
fluidos: Aparatos de medicidn, medidor, medido Venturi, Tu
bo de Fitol, Rotdmetros.

fransmisidn de energia calorifica. Transwisidn por condue
0idn. Ley de Yourier. Coeficientes de conduetivided +érmi
ca., Transmisidn por conveceidn. Energfa radisnte. Alsladc
res.térmicos usados en la industria.

Combustidn. Combustibles y comburente. Teuperatura de in-
flemacidn y combustidn. Condiciones gue deben rendir los

conbustibles para uso indusitrial. Hogares para combustis

bles sdlidos,liquidos y gaseosos.

Hornos quinmicos, de calsefaccidn directa: de solera, de cu
ba, de eriscoles. Hornos sléciricos, tipos mas u‘tn.l:.zados
en le indusitrie.

Generadores de vapor, Superficie de calefrceidn. ?end;mlea
to de una ealdera. Complemento y accesorics de una c2lde-
re, Diversos tipoes: horizonitel, vertieal., BEleecidn para
la industris.

Procesos de separacidn. Deecantacidn continua y disconti~
nug,. Filtracidn: Medlos filtrantes, tipos de filtro: por
grevedad o preslon Centrifugscidn: centrifugas horizontal,
vertieal. Cristalizacidn: sistema y aparatos. Floeculaeidn
equipos, agentes guimicos.

Ivaporacidn, iipos de evaporadores, simples y miltiples
efectos.
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-
Higtomas romoghnoos

nopentes de nna mea2ols,

Fane sthwice. Hu determinacidn. ya8so aslecular. &u nater=
minacifn, Densidad v volimen molecular. Agonigidad, Afi-
fpidad wvalencis,

Seiuciares,. Bolucionnz howooBaeas, Preparacifin de goluciow
neg ds ¢ 1Tovifo an licuide v «8lide en ifguido. Curva de
scrabilidad, Hormaiided. Melaridad,. Fermalidad., Concentras-
fioaes porsenitpziss,

rropisdades colivativas, (ricscornis y Ebualloacsfia. Pre—
sibn de vapor. Presidn osmbtiza, Latarminacifn ds ocesss
moleculares oovr orisszconia v sbulloscapia,

Kleetrdliais. Leves Ao Faraday. Electrili=ie Jo {larare
de sodio v arl Sulfate 4o Cobre., Potenciales de Ozido-re-
duecifn, Vortencial de dascomponicidn. Eiareicioss.

“

Eoesiliiorio guimioec, Su Jetor
Liprio, sSieacgop da Lz grasi
cifin sobra «l eguilibric ¢
Catalizadoraes,

iﬁaxiﬁz. Conztante de equie
t nneratura v concentra-—
oo, VYelocided de reaccidn.

&n. Productc ibnice del agua. Ionise-
'

v, M. Pu determinac
bases debiles.

<
oibn de JAeidos y ba
Hidrbgeno. Obiencidn. Beacciones de reconoeimiento, CEl-
salo de roandimisnkto #ﬁﬁraﬂﬂ. Oxfgenn. Obbtonsifin, Cilcule
dg rensimionta tehrio:

Ha@Sgenos! Ghtenuibn del Cicro por via electrglitica.

Otzés mEtodon. Reacoiones Ao reccnocinientp. Cllculo de
rendinisnto tefirien. Agids oclarhiirice. Hbtentidn. Fro-
cisdades., Cficuls fa readimienteo tefricoe. Obteneiln dal

4

%ii_ﬁaﬂ:l.&.':l 3 A€ BER1d.

Azuire. &oido selffrico. ObtencibSn. Reassionas de rocono~
cimiante, C&loule ce randimiento telrico. Nitrlgenc. Acd=
de nitrico. Chteneidn. Reacciones da rauosnoginianto. CTEl=
cuio pOE randimiants tolvrice. Zoonfacoe. Ohtencifn. Raace
gionas e rascannaimients, J""a‘ﬁ 2z rsadiatants taldcicoe
Lo NEIE

iznto tebrie

CaEbone, CALGGAAIOS ¥ CarTLOonat
Lol i z@~)>aﬁw2m-an5nt Lt

Elesentos del grueo IA ¥ IIa, Cbtenéifn. Recorocimiento.
Prppiledadas.

Raco-

Blemenies oo Lransie ﬁh. Cr, _‘i! ‘u\i‘ Z’ﬂ’ Gbai.:’scif.-.
nocimienta, Prop e85 .
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TEMA DE S'ARROTLLO Sﬁ;‘f&\

1 Anflisis elemental cualitativo ¥ cuantitativo de sustan-
cias orgénicas, F8rmula porcentual mfnima y molecular,
F6rmula estructural,

2 Hidrocarburos saturados, Parafinas. Preparacifn de un hi-
drocarburo saturado, Determinacifn de las propiedades £%-
sicas v quimicas,

3 Hidrocarburos no saturades. Olefinas, Preparaci8n de un
hidrocarburo no saturado. Determinacisn de propiedades £1-
sicas y qufmicas.

4 Hidrocarburos no saturados. Acetil&nicos. Preparacifn de
un hidrocarburo no saturado. Determinacifn de propieda-
des fisicas y qufmicas.

5 Hidrocarburos aliciclicos.. Cicloparafinas. Preparaci8n
de un hidrocarburc ciclico. Propiedades fisicas y qufmi-
cas. :

6 Hidrocarbures aromfiticos. Benceno, preparaciS8n. Propieda~-
des ffsicas y quimicas.,

7 Derivados halogenados. Preparacidn de yodoformo. Propieda-
des fisicas y quimicas.

8 Derivados nitrados. Preparacidn de &cido picrico. Propie-
dades. Sulfonacibn, Preparacifn de un compuesto sulfonado.
Propiedades f{sicas y gufmicas, -

9 Alcoholes., Obtencidn de alcohol metflico por via fermenta-
tiva. Propiedades fisicas y quimicas.

10 Aldehidos y cetonas. Comparacifn de las propiedades ffsi-
cas y guimicas.

i1 Gllcidos. Reacciones de caracterizaci®n y reconocimiento.
Polatimetrfa. Poder rotatotio.

12 Acidos aromfticos. Preparacidn de Scido benzoico. Propie-
dades fisicas y qufmicas,

i3 Esteres. Propiedades fisicas y guimicas . Hidr8lisis. Sa-
ponificacibn.

14 Aminas Propiedades filsicas y quimicas. Preparacifn de ani+¢
linas. Propiedades fisicas y qufmicas.

15 AminofScidos. Propiedades y reacciones de caracterizacibn

Protefnas., Hidr8lisis, degradacifn y putrefaccibn.




CONSEJO NACIONAL DE EDUCACION TECNICA

PROGRAMA DECRETO N RESOLUCION N¢
s DiE = ANO CICLO B ESPECIALIDAD HOJA
P ;:.D.[ st;-‘-.l..\lg- Y & I,ﬁ‘ lﬁ“"Lﬂ‘{IA«u 1.'5" aﬂ- J‘l.ﬁI
FERACIONES UNVITie- ia SUPFRIOR 2 MENTACION = Orientae 1/2.
RIAS(Trab,.Prect. ) ' eifn -Pesca -

TEMA DESARROLTLO SRR

 §

un
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Sistema medio, u:-vnxeﬁ, calor y trebijo. Erincr prinei-
pio de termodindmiea. Entelpfo. Sesundo principioc de texr
nadlnémicm.ﬁeréimﬂerto de mn ciclo. Leyes de los goses.
Usos de menusles y tablas,literaturs gufmica.

Determinseidn de loe puntos fijos de un Serndmetro y ve-
rifieagidn, Correecidn por colwmas energonies

Pirometrin. Utilizecidn y ealibracidn de termoedpulas,

Determinneidn de punte de fusidn y punto de fusidn nmezcle

Deterndnseidn del celor espeeifico v ezlor de fueidn de
 E5 %61160 @

Determinscidn del eguivalente nmeeddeo del enlor.

Ianejo del Eaxduetro de Fortin. Aplicsciones de mandme-
tros.Ohterneidn v medida del vacfo. Disti tos métodos.

Teterzinseidn 22 1l temperaturs de inflamedidn y combus-
tidn de dietintss custencize Peorsky-lertine, Olevelsnd,
ata. : -

inflisie de loo gAses de e combueiidn, Tora de muen-
tras. Uso de 1= ““ref* de Punte. Aparate uc Araat, Nitxd
metro de Foprman,

cfleuls de 12 supsrficie de calefmecidn de wna ealdera,

-

VTéleulo del rendimierto fe uns ealdero.

Secadores. Srendores de mire. Yeterminacidn de la lnme-
ded del aire de entraods y de salida. Gdleulo de 1= cen~
tidad de =2ire necesaria para el seeado, & wna tenperatu~
m determinads. Ugo del srifico.sicrométrico.

¥edicidr de eaudsles.

Testilueidn. Funeiornsmiento y utilizeeidn de una column=
rectificadora, Condensocidn, Empleo de intercambisdorss
de calor u eorrientes paralelas y en contrs dorriente.
Cfleulo de 1o superficie de intercambio.
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14 Cristelizecidn freccionada. Separacidn de dos o mds sdli-
dos solubles.
15 Decantacidn. Utilizecidn de decantedores. Determinzscidn
por el grede de eclarificecidn por turbidimetria.
16 Filtrecidn y centrifuseecidn. Utilizaecidn de equipos diver
£O0Sa
17 Utilizeeidn de distintos tipos de molinos. Tamizado del

producto molide y separzcidn por tamaiio.

ando por falts de equipos sSeni-indusiriales, o piloto,
en el establecimienio, no pudieran realizarse las précii-
cas pravirUrs, las clases correspondientes se dedicardn
a 12 solucidn de problemes referentes a2l teme.
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Betructura fisica y quimica de les microorgenismos.Morfo-
logia de las baeterias (formes y agrupacidn).Bstructuras
externas e intermas de las bacteries, Permeabilidad y
transporte activo.

Desarrollo microbianc, sus causes, crecimiento, curvas de
desarrollo. Fases de latencia y de crecimiento exponencia]
muerte bacteriana. Variaciones mofoldgicas. Iugares de de
sarrollc y temperaturas dptimes de desarrollo, su elasifl
ecacidn de acuerdo 2 ello.

Futricidn de las bacterias. Eeguerinientos esenciales, nu
trientes no esencisles. Vitamines. Elementos inorgdnicos
y orgdnicos. Respirscidn serobia y anserobia, Metabolitos
¥ producitos auto-inibidores.

Agentes fisicos bactericides, desinfectontes y quimioterd
picos.Tenperatura, pH,hmmeded, fxrfo, shock tfrmico, este-

; rillz@cldn,tynﬁali”aclﬁn, pasteurizacidn, congelscidn, de

secacidn, liofilizzeidn, ahumado, radieaciones, sonidos,
efectos de cada un2 sobre la estructurs becterians.Com—
puestos inorgdniccs (Zeidos, dlealis, sales agentes oxi-
dantes) compuesios orgdnicos (fenoles y detergentes), e
sinfectantes gaseosos. 3

Hongos y levaduras: distintos tipes y morfologia, estruc-
ture y clasificecidn,. Tipos de reproducecidn y creeimiento
Requerinientos respiracidn y otras caracteristicas de
importancia.

Texonomia. Orden, familise, tribus, género y cepas, su
importancia.
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1 Control de mercaderfas: Programacidn lineal, m&todo sim=-
plex en forma gr&fica y analftica. Transporte, m&todo del
rinebn N.0. y del Indice de Vogel.

2 Control de Stock: Anflisis de compra, costo de adguisi=
cibn. Costo de almacenamiento. Curvas de C,T.E. (Costos to-
tales esperados) DeterminaciBn del Stock. Anflisis para
controlar stock de producto terminado, semi elaborados y
materia prima.

3 Aplicacifn del Stock a una lfnea de montaje. Diagrama de
ordenamiento, hoja de ruta, obtencifn del tiempo y deter-
minacibn de tiempo. Planilla de horario.

4 Programacibn: carga de mfquina. Camino Crftico, Diagrama
de Cant.

5 Mantenimiento: Reposicifn de equipos. Normas para realizar
mantenimiento, Programacifn de las paradas de plantas.

6 Control e inspeccidn de calidad: =stadistica. Concepto de
exactitud y precisifn. Forma de presentar los resultados.
Concepto de moda, modo. Media, Varianza. Desviacifn media
cuadritica. Estimacifn de los par&metros estadfsticos..
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licds omalitatives toms de Dusetres, dj.aolmén 46 DAt |

Gbjetives de gufien nmelftics. Iumpertenciae Pivisida, seb
neralidadon, entos snlfticos cuslitatives: pox

vl amawsq?m solre sorbda, mam aobre pexlsan; enss
yor de colovecifs & 1s Ilsms. Do vE fe hfnedsrcedricrosnd)

true, deatrwocidn de 1a sateris argfnien.

Undenes (ufmiose. ileetrolitos: closificacidn generelidoe
dus. Solusionss: geneyslidades, exywresidn de 1o concsnteg
ei@. 1:4!!3‘ én @‘EMQ.W amimc

Sencibilidad y sspeeificidud., “essetives mmlm, 22100~
tives y sspecfficen. Joweha rictenfticn do oationes, Divie
aidn de snionew,.

Frimere, rogunde, tergurs, cuarto, quinio y cexts grupe ¢
gntiones. Juticmes ds euds orups, leucotives pregipitentes
Tendasants de 1n ﬂzﬁmaﬁ.ﬁn siotendtion, Tosidles interfe-
renging 5] inveetigsyr 2] teresr Srepes ods de sviterlss,

Produets idniocs 4s) sgws.pf ¥ piil. Disolusicnss ée feoidss
dfbiles vono ¥ polizxdtinoe. Ideslusiones regulodartas o
pAeidnd reguladorse; espaoidad resuladers peeanismo de is
seeide regulsdown, 71 seineipie 40l produce de solundlii-

4

Primere, zegunds, terears, curtn, cxints y sexto gruo 44
anfones. ihioness de eads gripg. Reswdives genornles de ooe
@2 prupe. Csaccicmes curagterfetiecss dc onda mnida, Yool
Wles interferencics; mods de evitarlsas o blgyusoriss,

Euilivrion de m@mﬁm@i&x {yedax ) Jotenciales de
elsotrodo. Tl sleoiccdn novmal de hidrdneme. Silsa, Iouse
cidn de Yermet. "ilae ¥ eguiiivrio culdoo.

H4xd ielir Je silens Jietintes casom, I de solunciones de
saler fdeidas, Jomes ocouplejons mmm, somiliidwrics 8o
disgoineidn,.

faguiedies de lus renosiomes de interds cusntitativae: se
eibilided, espeeificidad, mcsotitnd y presieidn. Syver dm |
lss pediciones. Inforue &s resulindes. Gifras sizmificati-
vas, Dasificieidn de drogze;potfiones wimuries.Uissifiche
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12

i3

15

cidn de 128 tfenicas anelfticnc cuentitativos:volumetrfs

gravimetria ¥y tdenican instrumentales.
Volumetria: reguisitos dé las rezcciones en vol etria.
Cdleulos en las téenicas volumdtrices.

ciones valoradas, Indicadores Heido-base. ?310?3015n de 4 |

cidos fuertes: curva 6e valoracidn. Valoracidn de Zeidos

débiles mono y olgp Sticos. Curvas de valoraecidn.Valora-
cidn de mezclas dcida

Valoracidn de mezela alealinas,., Distintos esses. Distintos
nétodes. Volumetrias de precipitecidn y ﬂe formacidn de

conplejos. Distintos métodos.
Volumetrfas redox. Curva de valoracidn. Indicadores utili-

zadog en l2s volwedrias redox.
natonetris, Yodiyodomeitria,
zedos.,

Pormengenimetris, diero-
O%ros valorantes redox utili-

Gravimetria. Clesificacidn. Peoria de la precipitacidn.
Etapas en le formecidn de los DfeslbwaVOUQ Scluklilidad
de los "rec_rlgchad.vontdhihwu*oL Ge loes precipitados,
Cdlevlos en las téenicas gravimdtricas. N;buioo vazios.
Potometrie de ﬂbsorciﬁn. Yoy de Beer. Fotdmetro de filtro
fotometrfa de emis fundamento de la de~
ferrinscidn de modio y potasio

o
de dos celdas, T

Potenciometria, Funda—enuo de una valorseidn potenciondtri
ca, Pila de Weston, ectrodos de referencia. Tlectrgdos
indiecadores. 7 jemplo ﬁe aplicocidn. Otras téchices insgtry

mentales de importancia

TT*“"“"cJﬂ“ de soluk
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Iy protefnss y sus funciones bioldgicas: Composieidn te-

Biomoléculas y células: Tipos de biomoléeulas, generalida
des y earaotariatloas de las mismas, su ubicacidn en la
estructura celuler. Caracteristicas, partes, funciones y
disposicidn de las organelas celulares.

El sgue: Su funecidn e importencia en la vida, caragter{s-
ticas principales e interacione-.

mafio, conformacién, desnaturalizacidn y rensaturalizacidn,
diversidad funcional, especificided de algunas protuinaa.
Isomeria secuencial codificzcidn gendtica de lag secuen-
cias amdnoéeidas.

los ammnodcldoa: Aminodcidos corrientes de las protalnaa,
poco frecuentes, aminodeidos no proteicos. Propiedades 4-
cido base, Isterioquimice de los aminodeidos, sus reaccio
nes quimicas,

Estructura de los péptides: Propiedades, reacciones quimi
cas, separacidn y andlisis,Rupturs de enlaces erusadol ¥
separacidn de cadenas.

Proteinas su canformacién; primaria, secundaria, tercia-
rie y ecusternsria, Ia hélice alfa y otros arrolleamientos.

Enzimes:Cinétice e inhibicidn, sitic activo. Clasificacidn
Qofactores. Cinpetica quimica., Dependencias de la veloci-
dad de reaccidn. Efecto pH, temp., eto.

El mecanismo enzimético:lstructura y ragulaczén, espeeifi
cidad. Relagidn entre conformacidn y aetividad catalftica
Sistemas multienzindticos. Propiedades autorreguladoras
de los sistemas y enzimas réguladoras,

Lipidos y lipeprote{nassAcidoa'grasos, propiedadesgﬂicelaé
y nembranss. Pormeecidn y distintos modelos. Ios amfeares,
polisacdridos de reserva y paredes celulares.

Nucledtidos y polinucledtidos. ~“structuras, tipos.Ia A4.G.
C.Ue. y T, de los deidos nucléicos. Tipos y caracterfsti-
cas de #dcidos mucléicos.Nucleoproteinas.
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Rutas metabdlicas y de transferencia de energfa. Fuentes
de energfa.para la vidacelular., Giclos. Catabolismo ¥ anal
bolismo. Defectos gendticos, mutentes auxotrdficos.

Gluedlisis, fermentacidn y respireacidn, etapas., Balance
globel. Ciclo del deido tricarboxilico. Organigrams res-
piratorio. Localizseidn intracelular de las enzimes del
cielo tricorivoxilico. Fosforilacidn oxidativa.

Compartimientos mitocondriales e integracidn de re=ccionelb
productoras de nergia. Orgenizacidn enzimditieca ¥ molecu~-
lar de le membrana mitocondrial interna. Fermeabilidad de
las membrenss,

Oxidacidn de 4cidos grasos. Degradacidn oxidativa de ami-
nodeidos; trensporte electrdnico fotosintético y fosfori-~
laegidn.

Generalidades sobre biosintesis de earbohidratos, de li-
poides de los aminodecidos, de los nucledtidos. Sistemas
contrdetiles y motiles. Transporte sctivo a travds de 1o
membrans,

Répliea, transcripeidn y traslaecidn de la informacidn gem-
nética DINA y la estructura de los cromoson2s. Ribosomas
y sintesis proteica., El ofdigo genétice. Regulaciones de
la sintesis protéica y le diferenciscidn celular. Funda~
nento molecular de la morfogénesis. Origen de la vide.
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COMBUSTION :
1 Reaccidn de combusitibn, combustibles, ligquidos, s8lidos,

gaseosos., Relacidn aire combustibles. AnSlisis y propie-
dades de los combustibles. Aparatos para inyeccifn de
combustibles,.

2 ERANSMISION DEL CALOR:

Por conduccibn, conveccibn y radiacibn. Ley de Fourrier,
coeficiente de conducci®n, C&lculo para sistemas homoge-
neos y heterogencos.

3 VAPOR:
Usos., Cflculo de consumo. Tablas y gr8ficos. (MOLIER).
" Vapor directo e indirecto. Titulo.

4 GENERACION DE VAPOR: Calderas de humo, acuotubulares,
verticales, cilindricas, de hogar interno, de presibn,
rotativos.

5 EQUIPOS AUXILIARES:

Indicadores de nivel, mecanismos de alarma, regulacidn
de alimentacifn, medida de presibn, vélvula de seguridad.

6 INTERCAMBIADORES:
Condensadores, sobrecalentadores, recalentadores, econo-
mizadores, precalentadores de aire,

¥ CICLOS:
Carnot, Ferranti, Rankine.

8 INSTALACIONES DE VAPOR BN LAS:
Centrales termoecléctricas. industria de harina de pesca-
do. Conserva. Destilacifn de alcoholes. Conservacidn por
secado. Industria de la leche.

9 REFRIGERACION:

Cicles de refrigeracifn. Sistemas de absorcidn y expan-
si8n, m&guinas frigorificas, refrigerantes, condensado-
res.

10 CAMARAS FRICORIFICAS:
De entriamiento, congelacifn. Enfriamiento rdpido. Direc-
to e indirecto.

1 ENSTALACIONES FRIGORIFICAS:
de mataderos, de pescado, frutas y hortalizas. Tiempo y
tipo de conservacifn. Tablas.
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Leche y derivades., Composicidn y propiedades de la leche
Industrializacidn y pasteurizacidn. Leche condensads,eva-
porada, desecada, elaboracidn. Carateristices. Elabora-
eidn de caseina y manteca. Desnatedo y preeipitacidn de
la cagseins, secado, molienda.Madurzecidn de la crema, ba-
tido, amasadeo.leches fermentadas. Yoghourt y kefir. Dul-
ce de leche,

Elaboracidn de quesos. Generalidades y elaboracidn de que
gos blandos, simidures, mohosos, etec. Cusjada de 12 leche
fermentacidn de la maea salade y meduraeidn. Clasifica-
gidn de los guesos argentinos. Rieota.

Fermentacidn 2lcohdlica. Sustenciass fermentecibles. repa—
racidn de loes mostos, por malte y por deidos minerales.

tros nétodos de sacarificacidn. Alcohsl de melazas y de
fiaterias celuloicas. Destilacidn del aleohol y rectifica-
cién. Subproductos. Aleohol absoluto. Azedtropos. Reetifi
cacidn .Fermentacidn butirico-acédtica. Otras fermentacio-|
nes.

Levadura de cerveza. “reparacidn de l2 malta. Elaboracidn
de le cerveza, Atenusecidn del mosto. Envasado. ‘asteuri-

zaeidn. Levadura para panificaeidn. Su obtencidn, envasa

do, control.

Vinos,., Materias primes. Obiencidn de los mostos. ermenta_

cidn.Correccidn de loeg vinos. _ermen ntacidn aecética. ?1na
gre. Bebidad alcohdlicas.

Gereales, Valor nutritivo. Composieidn guimiea. Trigo, ge
neralidades. Naiz, avena, arroz, cebada, generalidades.
Alteraciones de los cereales. larinae, variedades. Harlna
de trigo. Obtencidn. lolienda. Clasificacidn general.Adul
teraciones y alteraciones, Harinas modificadas. Envasado.|
Almiddén, féecula, gluten; obtenecidn, constitueidn, aplice-
ciones. Pen. Flaboracidn. Veriedades comereisles. Altera
ciones y adulteraciones. Pagtas frescas y secas. Elabora
ecidn.fastas al huevo.

Teenologia de los aszidcares. Elaboracidn del amicar de c2
fia, Trepichado, primera concentracidn, eristalizecidn de
le. sacarosa. Clasificacidn de los azdcares. Azfcar remo-
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lacho, obteneidn. Subproductos. Obtencidn y utilizacidn
del slmiddn, dextrina y glwosa.

Aceites y grasas. Aceilies §y grasas vegeitales, Elaberacidn
por cxirsceidr con soliventes y por extrusidn. Freparacidn
vy purificaeidn de los sceites comestibles. Mezclas, Widro
genaeidn. Lceites y grases de snimales. Ubitencidn. Sebos.
sustitutos onimales y vegetales de lo mantecd.-
Tecnologia del cacto y chocolate. Esquema general del wxa
tado del cacaoc. Obtencidn., Composieidn guimica.Pasta del
cacao. Velor nutritive. Caceo en polve. Elaboracidn de
chocolate con leche, de fantasfa y coberturss.
Pneurtidos. Pickles dcidos, dulces, blandes. Enfermedades
Tipos de saluuera. Aceitunes negras, verdes y zriegas,
Prutes envasadess y dulces. *rutas evasadas cons jarabe,
agua, juges de frute, otros wétodos. Seleecidn de la fru—
2, vreparacidn, pelado, envasado., Dulces y mermeladas,
Preparacidn de 1l fruta, tesH de la peoiina-deido, poder
geleficante, elaboracidn. Duleces tipicos nacionalesibata-
te, mewbrillo y merbrillo blanco.

Bebidas anslcondlicas, Jugos de fruba, Jugoe de gruis no
fermentedos. Jugos fcides. Ilaboracidn, hemogeinizaeidn,
conservacidn, envacgado. Jugos de frute concentrados., Cla-~

. gificacidn de los jugoe de fruta, carateristicas fisieco-

;-
1 13m3 Q1 a3
R e




CONSEJO NACIONAL DE EDUCACION TECNICA

PROGRAMA DECRETO Ne RESOLUCTON Ne
o% ANO CICLO e ESPECTALIDAD HOJA
INDUSTRIAS IE LA ALI-
MICROBIOLOGIA I 2 |SUPERIOR| 3 |MENTACION - Oriente~ | /1
(Trabajos Practicos) cidn Pesca =
TEMA DESARROLLO SR

1

Material de wvidrio usade en el laboratorio de microbio-

logfa, su cuidado, limpieza y esterilizacidn, normas bd-
sicas de seguridad personal y de control de calidad del

trabajo efeetuado. Importancia de las contaminaciones y

sus consecuencias,

Instrumental meceseric para microbilogfa. Su menejo, su
cuidado, utilizacidn dptime. Cousas de deterioro y for-
mas de eviterlas, controles de seguridad.

El mieroscopio, sus partes, formacidn de imdgenes, obser
vacidn dirvecta, por immersidén, fondo oscuro, fendmeno
Tyndall, ultremicroscopie, microscopio electrdnico.

Medios de cultivo. Ifguidos y sflidos. Natursles y arti-
ficisles.Quimicamente definidos. Comunes y preparados.
fgar. Variedades. Medios albuminosos. Cultivos en gelé~
tina.

Siembras. Mieroorganismos aerobios. Aislamiento: por di-
lucidn por diseminseidn, por métodos especizles, por fil
tracidn, por medios disgendsicos, por inoculaeidn.Trans—
plente en medios lfguidos y sdlides.

Siembre de microorgenismos anserpbios. Ebullicidn, sus-
titueidn del sire por gas inerte., Aparato de Kipp. Enra-
recimiento del aire. Aislemiento por métodos diversos.
(liborinz y Vignael). Transplante 2 medios sdlidos y 1li-
guidos.

Observacidn microsedpics, examen simple, en gois pendien
te. 0élula de Boetcher. Célula de Ranvier. Examen por
contraste. Exemen previa coloracidn. Extensidn. Fijacidn
Coloracidn. Colorentes Zeidos y bdsicos. Métodos compues
toe. Coloracidn de Gram y de Ziehl Neelsen., Coloraciones
especisles. Coloracidn de eilias. Coloracidn de esporas.
Coloraeidn de corpisculos meta cromdticos.

Experimentacidn en enimeles, Tipos de enimales. Técnieas
inoculacgidn.

Tdentificacidn de microbios. Caracteres morfoldgicos, mo
vilidad. Carscteres culturales. Caracteres bioguimicos.
Poder patdgeno. Reacciones seroldgicas.
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Limpieza del material de vidrio. Preparacifn de reactive-
ros,

Reacciones de caracterizacidn. Sensibilidad de una reac-
cidn qufmica. Determinacifn experimental de pH. Distin-
tos métodos.

Primero y segundo grupo de cationes. Resolucifn de mues-

tras generales y muestras problemas.

Tercero y cuarto grupc de cationes. Resolucidn de mues-
tras generales y muestras problemas.

Quinto y sexto grupo de cationes. Resolucibn de muestras
generales y muestras problemas.

Primerc, segundc Y tercer grupo de aniones. Reacciones
generales y caracterfsticas. Resolucifn de muestras pro-=
blemas.

Cuarto, gquinto y sexto grupo de aniones. Reacciones gene-
rales y caracteristicas. Resolucifn de muestras proble=
mas. Anilisis de muestras generales de cationes y aniones

Manejo de pipeta, bureta y de balanza analftica. Calibra-
cifn de un material de vidrio.

Ejercicios sobre concentracidn de soluciones. Preparacifn
y valoracifn de soluciones valoradas de hidrbxzido de so-
dio, Scido clorhidrico w &cido sulffirico,

Valoracisn de Scido ac8tico en un vinagre. ValoraciSn de
8cido fosfbrico. Valoracifn de mezclas Scidas.

vValoraci®n de sales de amonio. Mé&todo de Kjedahl.
Valoracifdn de mezclas alcalinas por el método de Warder.

Determinaci8n de cloruros, bromuros y cianuros. Determi-
naci8n con el Scido etilendiaminotetraacético.

Preparacisn y valoracifn de una solucifn de permamganato
de potasio. Determinacifn de agua oxigenada, de materia
org&nica en aguas y de hierro en una sal.

Preparacifn y valoracibn de las soluciones de yodo y de
tiosulfato de sodio. Determinacifn de cloro en un clox8é-
geno. Determinacidn de arsé&nico.

Determinacifn gravimétrica de sulfatos en aguas. Deter~
minacifn de aluminio en una sal y nfquel en una sal.
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1 LECHE, CREMA y MANTECA, Elaboracifn de manteca, youghourt,

ulce deleche, de casefna l8ctica y cuajo. Determinaci®n
de caracteres organcl&ptices, peso especifico, extracto
seco, acidez, materia grasa, cenizas protefnas, control
sanitario: reductasas, catalasas y fosfatasas. Conservado-
res.

2 QUESOS. Elaboracidn de quesos duros y semiduros. Elabora-
cidn de ricota. Anflisis de guesos: humedad, materia gra-
sa, cenizas, cloruros, acidez, almid®n, grado de madura-
cibn, lactosa y orines.

3" Fermentacifn alcohSlica en pequefla escala. Obtencidn de
alcohol y alcohol absoluto. Anflisis del alcohol: aspec-
to, color, reaccidn al tornasol, reaccin al bromotimol,
graduacifn alcoh@iica, aldehidos, furfural, &teres y re-
siduo fijo.

4 Preparacifn de la levadura., Anflisis de cervezas: carac-
teres organol&pticos, densidad, % de alcohol, extracto
seco, acidez, azficares reductores, dextrina.

5 AnSlisis de vino: caracteres organol&pticos, extracto se-
co, peso especifico, $ de alcohol, desviacibn polarimé&-
trica, acidez fija y vol&til, sulfatos, dioxido de azufre
materia colorante, observacifn microcSpica,

6 Reconocimiento de los distintos tipos de harinas. AnSli-

sis: humeddd, ceniza, acidez, nitrbgeno, adulteraciones,

Scaros, Productos de fideerfa: color, consistencia, hume-
dad, cenizas, acidez, prueba de coccidn, materias extra-

fias y colorantes. Determinaci8n de huevos en pastas. Ela-
boracifn de pan y determinacibn de mejoradores cloruros,

acidez, humedad, tec.

7 Azficares. Sacarosa. Determinacifn de humedad, cenizas,
glucosa, edulcorantes, carga, anflisss de mezclas de azl-
cares, Hidr8lisis,

8 Grasas y aceites: Extraccibn en frfo aceite de soja. Anf-
lisis: p&rdida por calentamiento, fndice de iodo, nfimeroc
de Titer, punto de fusidn, acidez, Indice de Kreiss, sapo
nificacién., Hidrocarburos no saturados., Determinacifn de
Niquel.

S Anflisis de cacao y chocolates: conservacibn, humedad, ce-
nizas, azficares, sacarosa, almidén, materia grasa, protefl
nas,tecbromina, sustancias conservadoras, colorantes, ob-
servaci8n microsc8pica, adulteraciones.

10 Encurtidos. Preparacifn de pickles. An&lisis: caracteres
organol&pticos, cenizas. Cloruros, acidez, aromatizantes.
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Preparacifn de un dulce o mermelada, Anflisis: estado de
conservacibn del producto y del envase, acidez, cloruros,

sustancias conservadoras, metales t8xicos, graduaci®n del
1fguido azucarado.
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1 | Bromatoloagfz. Generalidades. Definicifn. Campo de azplica~-
cifn. Definiciones gonerales de: alimento alterado, alimen
to adulterado, alimento genuine, aditivo alimentario, ali-
mento contaminado: por agentes vivos o por tdxicoesz.

2 | Ley 12.284 - Decrotc 2126/71. Znexo II. Reglamentacifn de
la ley 12.284 y Aneowo I: CH2ige Alimentario entine. Le-
yes. Decreto y Resoluciones gue modifican al igo Alimen
tario Argentino. Ley 17.160 - Decreto 4238/68. Raglamento
de inspecoifr Se productos, subproductos y derivados de o~
rigen animal (ley federal de carnes)

Reglamento alimentaric de la Provincia de Bgenos Adres.Re~
solucifn 549/79.8.E.I.M.

3 | Hormas de carficter genaral de f&bricas y comercios. Normes
de carfctsr general de establecimientor en particular. Ai-
re ambiente. Alimentos cérneos. Productos de chacinerfa.em
butides y afines. Productos de pesguerfa. Pibricas de con—
servas. Alimentos vegetales. Otros establecimientos.

4 De los productos alimenticios: condiciones generales. Con-
servacifn y tratamiento de los alimentos. Comservaderas a-
limenticias. Cépmaras frigorfficas. Rematesz de alimentos.

5 | Utensilios, recipientes, envolturas, envases, stc. Envases
normas IRAN. Enveses de pléstico. Resinas y aditivos plés~
ticoz. Prusbas da geszifn.

&€ |Alimentos clrnecz y afines, carnes frescas y envasadas.Pe-~
cez de agua dulce y de mar. Crustfcecs, moluscos y otros
invertebradosz. Pescados frescos. Aves. Diferentes tipos de
preparados alaboradeos con alimentos cimeos. Condiciones
que deben cumplimentar. BRndlisis fisico-guimico y bacterio
18gico. Buevos.

7 | Preductes de la pesca. Definicisn v nomenclatura. Homencla
turs béisica 4z peces, molusccs y crustfcecs de sxplotacidn
comercial, Productos &6 la pesca frescos. Productos de la
peece desecadse. Preparadss varice. Femiconservas. Conser-
ves. P8bricas de harina de pegcade. Subprocfuctos no comes-
tikles. Caracterfsticas y normas cue Seben cuomplir las em~
barcaciones pesguerzs. Loeales werios para maznipulee de
productos de la pesca. Productos de la pesca conservados
por el frio.

Elizestos grases. Acsits 5, Crasas slisemti~ -
cias. Aniltn;s—f!sieo—gu!niee cnnaieiansa gue deben cum—
plimentar.
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Alimentos l&cteos., Leches. Leches fcidas., acidificadas.
Enexos l8cteos, Casefina. Crema. Dulece de leche. ¥anteca.
Cueso. Consideraciones generales. 2aglisis figico-guimico
v bacterecligico., Condiciones gue deben cumplimentar.

Alinentas farindceos. Cereales,. Barinas derivadas. Harinas
Productos de fidserfa. Pan v prodnctos ds panaderia. Ali-
mantos azucaradesg, Azficares. Productos de confiteria. Con-
diciones gus deben cumplimentar.

boas y talios, Coles. Hojas, inflorescencias vy friytos. Fru-
tas secags. desecadas y deshidratadas. Conssrvas de origen
vagetal, Condiciones gque deben cumplimentar.

Babidas hidricas. Agua ¥y aguas gasificada. Consideracéones
generales. Agus mineral, BDebidas analechélicas, jarabe pa-
ra refrescos. Bebidas de kajo contenido alecoh$lico. Juges
vegetales. Bebhidas fermentadas: Cervezas, sidras, vinos ¥
productos afines. Condiciones gue deben cumplimentar.

Productos sstimulantes y nutritivos. Cacao y choccolate. Ca
£f4 y sucedéineos. Te. Yerba mate. Condiciones gque deben
plimentar.

1]

Cormectivwos y coadyudantes. Condimentos. Hongos comesti~
bles. Fermentos, levaduras y derivades. Sal. Salsas, aders
zos y alifios. Sustancias amarges, espumfigenas, arcmatizan-—
tes vy colorsntes. Coandiciones gus dsben cumplimentar.

Alimentos de regimen o dietéticos. Alimentos modificados
en su valor energétice. Alimentos de bajo contenide graso.
Alimentos para lactantes y nifics en la primera 1n£:n¢ia.
Otros alimentos dietéticos.

Alimentos vegatales. Hortalizas. Verduras v legushres,. Bul+
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Clasificacifn de las bacterias:

Orden I: Pasudomonadales: generalidades. Sus familias més
importantes. Nitrobactereaceae y Pseudomonadaceae. Impor-
tancia de las Nitrosomonas y Nitrobacter en el ciclo del
N.. Pseudomonas. Generalidades. Rol preponderante en la al
téracibn de las carnes. i
Acetobacter v la industria del wvinagre.
Halobacterias. Su importancia en productos salados.

Orden IT: Eubacteriales: generalidades. Sus familias més
importantes. Azotobactereaceae ¥y Rhizobiaceae: generalida-
des. Su importancia en la fijacibn del N,.

Achromobactereaceae: generalidades. Su importancia como
bacterias del agua y flora contaminante normal del pescado

Familia IV: Enterobacteriaceae: generalidades. Grupos mis
importantes. Grupo I: Escheriae. Generalidades.

Gé8nero I: Escherichia: generalidades, propiedades fisiols~
gicas. Accifn patSgena. Importancia comoc germen indicador
de contaminacién fecal.

Género II: Rerobacter: generalidades. Género III: Kepsielat
generalidades. Grupc III: Serratiae: generalidades. Grupo
IV: Proteae: generalidades. Especies mds importantes.

Grupo V: Salmonelleae: generalidades. Propiedades fisiols-
gicas. Accifn patSgena. Toxinas. Grupos serolégicos.
Género IX: Salmonella.

Género X: Shigella.

Familia V: Brucellaceae: generalidades.
GCénero Brucella: Transmisién de la enfermedad por leche y
carne.

Familia VII: Micrococcaceae. Generalidades. Gé&neros:Micro-
coccus, Staphylococcus y Sarcina. Generalidades. Propieda-
des fisiol8gicas. Intoxicaciones por St.aureus. Coagulasa.

Familia ¥X: Lactobacillaceae: generalidades.

Grupo I: Streptococceae de la leche y Streptococo Grupe D,
Enterococo.

Grupo II: Lactobacilleae.

Propiedades £iliolSgicas. Importancia en la industria l8c-
tea. Fermentacidn l&ctica. Microbiologfa de la leche.

Propionibacteriaceae: generalidades.
Coyynebacteriaceae: generalidades.
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lmportancia de la comercializagi®n da ios productos altaﬂp
ticicos. Fotulado. Tipeos de rotulado. Especificaciones gque
dgban figurar en =1 rftule para comercializsacifin interna
¥ exterra. Ley Hacional 11,7925,

Materiales pars la confeccifn do envascs. letales; meta-
les perrnitidos: metalies pesados: limites, pruebas de ceeil
$i5n. rlisticos: pidsticos persitifes; catalizadores y
degmoldantess pruebas de cesifn.Papel. Cartln. Vidrie. yu
te. Otrosg tipos de matariszles,

Envases. Caracterfsticas cenarales. Diesefo. Forms, tazmafio
y capacidad, ¥8ximos y =inimos. Enveses segln IRAM, Ta~
rros. latas. Cajas. Solsze, Cajonss. Tanhores. Parrilss,
Povasaes de grandas unidades. Tierves. Distintos tipog da
cierres.

Bavazas de hojalata. Copsideraziones generales. Diseflo.
Cilezre. Control del cierre. Damaltado, Tipos de ermaltes.
Caraoterfzticas 42 la pelfcuiz de esmalte, Contenido me-
glin a2l tanefio ¥ la caracterfstica dada por IRAW,

Exvases plisticos. Consideracionas cenerales, pigefo, Ti=-
pos de envases plistices segln sv comstruscifiu, Cierre.
Control. Prusbas para la ifdentific=~iSs 22 Tirtirtos plés
ticos. Folietiieno., Poliaster. Peliuretanc. Otros tipos
de plesticos usados. Combinmcionss fe plfistizos v meta=-
les,

Bnvasas de papel. Papel. Cartén, Consifderacionas gonera=-
le2g. Disefino, Tipee de envasa, Parafinsds,. Otros procesos
de impermezbilidad. Celoféin. Caracterfsticae. Celofin pex
mesdles e impermeabies. Formas de ispermesbilisecisna.

Envases de retorns. Limpieza. Control de 1= &iagieéa.
¥oulros lavadeores., Coluciopes vtilisadfses soluricree
efusticas, Jeterguntes, Secengresantes, abrillantalores,
ete, :

Tipos de cisrres, Clexrss = coroms, cierzes a pastafia,
ganchos, sunchos, cierrves pegados, Carsaotarfstioss. Ven-
tajas y desventajas sogln e! prodvoto. Fetvlic d- ios
cisxres en laboratorio.

#snipulacifn. Caracteristicas generzlas, Manipclscifn de
las mercanciss en £8brica, bugues, distribucitn al comer
cio minorista. ;

Rlmacenamiento, Estiba, Caracteristicas de la estiba see~
gln ¢! tipo de envage y el producto envasado, Bstiba en
frigorificon, “stiba ea bugues de pesca.
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il

12

13
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Familia XIII: Bacillaceae. Ceneralidades,

GSnerc I:Bacillus. Género II: Clostridium. Importancia an

1a indusstria conservefa. Propiedades fisiolSgicas. Bu ter-
morresistencia. Indicadores de esterilizacién. Botulismo.

Orden V: Actinomycstales: generalidades.
Pamilia I: Mycobacteriaceae: Mycobactarium tuberculosis.

Cenaralidades. Curva de muerte térmica del ¥. tuberculosis
an 1a pasteurizacidén de 1z lache.

Familia IXI:; Actinomicetaceae. Generalidades.

Familia ITI: Streptomycetaceae: generalidades.

Familias misz inportantes de nicrergnnianns productores de
nntibxﬁtlaeu‘

Microbiologfa del pescads y la carne: Pescado: Flora micro
biana marina. Carga bacteriana dsl pescado wegin las zonas
de pesca. Contaminacidn de las aguas costeras por Entazo-~

bacterias. Factoraes de contaminacifén por sl manipuleo abor
do, contaminaciSn durante el proceso de elaboracifn. Gérme
nez indicadores en pescado frasco o congelado. Flora prots

Hongos: clasificacifn: Zspecial atencifin a los Ascomicetes
con gus familias.

Sacharomycstaceaes: levaduras, fermentacisn. Ceneralidades,
propiedades fisiolSgicas. Industria del alcohol.
Aspergillus y Penicilliue. Honcos empleados en la indus-
tria farwacé@utica v alimenticias

Rhyzopus y Mucorfceas como agentes amilolfticos en la in-
dustria del alesheol.

Otros hongos @e’dinterés~dindustrial.

olftica sable de las alteraciones sufridas por 193 i
. | productos < 208,
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Nutrieddn: concepto. slimentos y Primcipios alimenticios.
El proceso nutritive. Objeto de 1= nutriecidn. Divisidn de
los alimentos segdn su origen, composieidn y funcidn.Va-
loe caldrico.

Eiementos nutritivoe ¢ nutrientes.
Carbehidérates. Fuecntes vegetales y animales.
Oseblos de forma. Digestidn, absoreidn y metabolisme.

Grasas. Clases y cmrascterfsticas. icides grasos esencia-
les. Puentes de grasss. Digestidn, sbsoreidn y metabolismo
Almsgenamiento. Colesterol.

frotefnas. Importancis.lomposicidn.iminodeoidos esencisies.
Fuentes alimentariss. Protefnsas completas. Estabilidad de
las protefnss en los alimentos.Efectos del calor en los
alimentos protefnicos. Uigestidn, sbsoreidn y metabolismo.
Reservas. Decusrimientos.

Hetabolisme energético, Calor y smergfa. Valoraeidn de las
celorise. Hetabolismo busal. Fesctores sue lo modifican.

Requerinientos energdiicos. lecesidades segdn la sctivi-

dad.Aceidn dinfuion especificn de los alimentos. Resliza~-
cifdn de la diets normal. “eyes de ls alizentacidn.®étodos
para ealoular ¢l requsrimiento caldfrice total.

Factores mMnMcs de la diets normal.Digestibiliidsd
coeficianite. Facilidad de asimilacidn. Hesiduos. Cualidades
sensorialss de los alimentos.Preferencine individuclies.

hégimen normal. Hecesidsdes nutricionsles en ls dieta pare
el trabajador, deportiasts, mujer eabarssads ete. Distote~
rapia. Concepto y ¢jemplos.

?donion dietdticas concepto. Valorseidn de los alimentos.

Valoraeidn de los regfmenes. Variantes de preparacidn y de
distribucidn.
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lzen slizentario.

Lo ilimentos y Sslud Piblica. Hulsoiones. Infecciones de ori-
Intoxicscicnes slimentariag: censas. Ses—
ecmposicifn de alimentoe. Conservacidn de aliszentos. i
dos. Aditivos. ~syes.
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Transporte de fluidos, tuberfss, vilvulas de reduccidn, de
descomprensifn, de conmutacifn, de retencifn. Sombas, sus
tipos. Medécifn de flujo, flujo laminar, flujo turbulento,
determinacién de nfimerc de Reynolds.

Separacifn, filtraciSn, tipos de filtros. Centrifugacién,
centrifuga de pared filtrante, de pared contfmus, su utili-

sélidos por extraccidn.

Mezclas y discoluciones. Reactores, agitacifn, ecuagién de
dizelis, volumen estanco, cflcule ¥ curva de reaccién.

Ciagrama de flajo, interpretacisSn, principales operaciones.
Refrigeracidn, equipos. Planta frigorifica, esgquematiza-

i6n, producciSn de frio. Sistema de compresifn, empleo de
sdquinas.

lanta frigorifica. Procesoc de congalado, cﬂaulio de rendi-
ente de materiaz elaborada.

s08 térmicos. esguematizacifn de una planta alimenta-
por tratamiento térmice. Distintos equipos, cfloulo de
fa consumida, renddddiento.

ia,

zacidn, ventajas y desventajas. DecantaciSn. Separscifin de |

3148
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Peces. Especies comerciales: hfbites y zonas de ubica-
¢ifn. Preservacife de los reoursos Zal mar.

Diferentes tipos de embarcacilfin., ¥Btodos y artss de pas-
ca =fs comunes utilizados en ol Maw Argentine.

Manipulacifn y conservacifin de la captura hastz su llegas

da a puerto, Su descargs v trapsperte hasta las instala-
ciones de elaboracifa.

Difsrentes aspectos ds la elaboracifin del pescado para
pesterior comservacifn o consumo fresco: a) lavade, b) £
leteado; Caracterfeticas del filetsado, ¢} otros cortes
comerciales, d) prolijade.

Caractexisticas de las instalaciones de elaboracifn de
peseado fresco. NHecesidades minimas para su corrects fun
cionamiento.

Congelade. Objeto del congelado. Consideracicnes tebfri-
cas. Factores gue influyen en la congelacifn., Cambios
que ptoduce el congelado ez la estructurs del pescado.
Fiempos de congelacifn. Tuneles de congelado: continuos,
discontinuos; normas bisicas d2 funcionamiento y disefo.
Congeladores de placas: verticales, horizontales; normas
bfsicas de funcionamiento v disafio. Otros tipeos de con-
geladoves: congelador de ¢ilindro, congelador por nitrS-
geno ifguide, por inmersifin, combinados o hibrides.

Trataaiento del producto congelado. Glaaanéo. Empagueta-
do. Traslado al frigorffice.

Clases de frigorfifico. Cbhservaciones generales sobre la
instalacifn conservadcra. C8lculos de la carga de refri-
geracidn del frigorifice. Hanipulacifie y almacenamiento
del producto, factores due influyen.

Congelacifn a bordo. Maniphlacibn y elaboracifn, Conge-
ladores para barcos. HManipulzecifn del productc congela-
do. Frigorfficos a bordo de¢ bugues congeladores., Des-

carga de bugues congsladores,

Congervacibn del pescado por el procadimiento del cura-
do. Su objete. Consideraciones telricas genecrales. Sala-
zonade y ahumado. Cambios en la composicifn quimica y
estructura fisica del pescade. 2ditives, conservadorss
y sejoradores utilizados. Conzideraciones genearales en
1la prfctica del escabechado.

Salazonado. Lavado, seccicnado vy prolijado. Salado. HG-
nedo y salado seco. Caracteristicas de los eguipos. Ma-
duracifn. Envasado.
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Zoklisds fisico-guimico v bacteriolficice sobre alimentos
chrneos vy afines,

2ndlisis fisico-guimico y bacteriolSgico sobre productos
de pesca. Reaccidn de Indal. HitrSgeno bidsico volitil. De~
terminacibn cuantitativa de mercurioc. Determinacién de clo
rure 2e scdic. AnRlisis de harina 4e pescado.

Anfilisis fizico~guimico sobre alimentos grasos. Densidad
relativa. Indice de refraccifn. Indice de iodo. Ctras dc-
terminacicnes. Determinacidn de antioxidantes. BAlteracio-
nes y adulteracionss.

AnSlisis fisico-guimico y bacteriolégico sobre alimentos
licteos. Alteraciones vy adulteraciones. Determinacién de
leche en pelvo. Conservaderes permitidos.

Anflisis fisico-quimico sobre alimentos farinfecsos. Clasi-
ficacidn de las harinas. Alteraciomes v adulteraciones. A-
nElisis fisico-guimice sobre alimentos aszucarados. Clasifi
cacifn del azficar. Alteraciones y adulteraciones.

Anflisis fisico-quimico y bacterioldgico sobre alimentos
vegetales. Control de las conservas. Alteracicnes y adulte
racionas.

Anélisis fisico-quimico y bacteriol8gico schre hebidas hi-
dricas, agua y agua gasificada. Anflisis de agua. AnSlisis
fisico-quimico sobve bebidas anslcSholicas y alcSholicas.

Determinacifn de conservadores, espumfgencs, galificantes,
aromatizantes y colorantes. i .
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ARALISIE DE AGUA: a) Recuento de gérmenes asrdbicos tota~
lass, psioxéfiles y mesSfilos. b} Recuento ds girmenes co-
liformes, ean superficie y por el sftodo del #.M.P. Confir-
macifn de gérmenes colifecales y E. coli. Comprende: prepa
racifn del material y medios ds cultive necesarios, siem-
bra e interpretacifn de los resultades.

ARALISIS DE PRODUCTOS SALADOS: Cultive de gérmenes halsfi~
los. Cultive @ investigaciSn de Staphylococcous aureus.Test
da la coagulasa. PreparaciSn de materiales y madios, siem-
bra e interpretacifn de regultades.

ANALISIS DE PESCADO: a) Recuento de gfrmenes aerShicos to-
tales psicedfilos y meaSfilos. b} Racuento de gfrmenes co-
iiformes. ¢} Recuento de Enterocccos. 4) Recuento de Stafi
lococes. e) Recuento de glrmenes anaerSbicos sulfito reduc
tores. Preparaciéa de materisl, medics de cultive. Siembrayg
Sarie de diluciones. Interpretacifn de los resul -

ANALISIE DE CONSERVAS: Cultive de microrganismos terndfi-
los. Cultivos an anaerobiosis, distimbés métodes. Prapara-
¢ifn de material y madios de cultivos. Siembra e interpre-
tacifn de loz resultades.

AMALISIS DE LR LECEE: Recuento de gérmenes asrébicos tota-
les. Recuento de coliformes. Prusba de la reductasa. Propa
racifs da materisles y médios de cultive. Sianbra e inter-
pretaciSn de los resultades.

mmmmmm:m.-

:amui“" o G 4L B s o o
ablecimientos pesgusros con & e adguirir los cone

cimientos necesarios. o
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Transporte de fluidos, tuberfes, vilwvulas de zreduccibn, de
descompresidn, de commutacidn, de refencifn. Bombas, dife-
sentes tipos. Kedicién de fiuio, fimje lamimar, flujo tur~
bhulente, dsterminacifa de nfimerc de Reynolds.

Separacidén. Filtracidn, tipos de filtros. Centrifugacidn,
cantrifuga de pared filtrante, de pared continua, su utili
zacifin, ventajas y desventajas. Decantaci$n. Sepsraciln de
s8lidos por extraccifa.

Mezclas y discluciones. Reactores,; agitaciin, scuacidn de
disefic de un reactor; volumen estanco, c8lcule y curvas de
raacoibn,

Diagrama de flujo, interoratacién., principsles speracio-
nes.

Refrigeraciéng eguipos de refrigeracién. Planta frigorifi-
ca, ssquematizacidn, produceifn de frio. Sistemas de comp
2ién, empleo de nfquinas.

Proceso de congelado, cflculeo de raendimiento de materia
elaborada congelada.

Procesos térmigos, tigzacidn de une planta alimenta-
ris por tratamiento L& 5, distintos eguipos,. célculos
de energia consumida, rendimiento.

108 trabajos pricticos se desarrollarén durante la mitad
dal afio lesctivo, e&n la otra mitad lo= alumnos rotarfin en
las distimtas plantas de Srecesamiento.

-
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Praecauciones vy Cllculos bsicos n tener en cuenta sn la
constreceiln de diferentes tipos de redes,

Condiniones mfnimas a reurir por las szbarcaciones pesyge-
ras pars su salida laboral.

Cortes mfs comunes raalisados en esapscies comerciales.

Diferentes téonicas para la detersinacifa de la frescura
de pescado.

#adifda de la temperatura del pasgcado. Diferentas métodoes.
Diferentas tipos d2 termSmetros utilizados.

Limyzaia de tfineles de congalado, coangeladeres de placas
y cfmaras frigorificas.

#ftodos de aseo para una planta de elaboracifin. Rleccifin
de los agentes de limpiesa.

Envase para pescado fressco. Detalles de construccila. kHa-
teriales. Su limpiexa.

Transporte da pescadc congelade. CaracterS$sticas.
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Ionservas alimenticias. Esguema de las operaciones de enla-

MEtodos generales de conservacifn de los alimentos. Genera-
lidades sobre los principios de conservacién de los alimen-
os. Asepgia. Eliminacién de microorganismos, condiciones
anaerSbicas. Generalidades sobre conservas, deshidratacibn,
ongelacidn, refrigeracién, salazén y ahumado.

ade. Escaldado, enlatado propiamente dicho, evacuacién,tra
samiento en recipientes de vidrio. @rigen y control de la
ontaminacifn: materia prima, f8brica, envases, agua de re-
frigeracifn. Principales microcorganismos productores de al-
teraciones en alimentos enlatadesi~Factores que influencian
la termorresistencia, efectos del tratamiento té&rmico. Esti
nacidn de la resistencia térmica. Braficas de supervivencia
b1 tratamiento térmico. Célculo del tiempo del tratamiento
&rmico. Tratamientos standar. Penetracifn del calor. Trata
entos a temperatura alta-tiempo corto. Tipos de alteracio
es. Examen de alimentos enlatados.

Productos desecados. Principios de la deshidratacién. La ac
ividad del agua y sus efectos sobre el crecimiento de mi-
sroorganismos.Liofilizacidn. Microbiologfa de los alimentos
tiofiligados. Influencia de las variables del proceso sobre
lasupervivencia microbiana.

calazonado. Velocidad de penetracién de la sal. Accién del
loruro de sodio. Accibén de fosfatos. Otras sales. Trata-
miento despufs de la salazén. Métodos de salado. Variacio-
es fisicas, guimicas y biolSgicas del producto terminado.
Phumado. Caracteristicas y principios del ahumado. M&todos
aturales y quimicos.

ongelado. Principios del congelado. M&8todos de congelacidnj
ongelado ripido y lento. Velocidad de penetracidn del frio|
Bspectos que influyen en el congelado. Accifn del frio sobrg
los microorganismos. Efectosletal. Comparacifn entre produc
o fresco y congelado. Variaciones fisicas, quimicas y bio-
8gicas del producto terminado. Los microorganismos y la al
keracifn en los alimentos refrigerados.

arnes, aves y hueves.Carnes fressas. Fuentes de contamina-
si8n y alteracifn. Cambios organolépticos de las alteracio-
es de la carne. Bacterias productoras de alteraciones. Em-
putidos frescos. Limo de los embutidos cocidos. Carnes cura
das. Caracterfsticas de la alteracién bacteriana de los pro
Juetos chrnicos curados o curados y cocidos. Embutidos de -
rerano o embutidos frescos. Control de las alteraciones. A-
ves. Pollos. Alteraciones microbianas. Aves congeladas y re
frigeradas. Evisceracifn. Control de las alteraciones. Hue-
vos. Fuentes de contaiminacifn. Contaminacifn bacteriana.Con
r0l de las alteraciones en la c8scara de los huevos. Ovo-

rroductos l1f{quidos.
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stas y hortalizas. Microorganismos responsables de las al
teracionas de frutas y verduras. Distintos ttm de podre~
umbre. Control de las alteraciomes. Contreol de los

o8 alteratives contaminantes. Productos guimicos utilisza-~
fos para el control.

Adiettos alimentarios. Emulsionantes, espesantes y antioxi-
dafites. Definicifn do¢ aditive alimentaric. Sustancias reco-
nocidas generalmente como seguras (RECS) vy mo RGCS. Regue~
) entos adicionales para aditivos. Clases generales de a-
ditivos internacionales para alimenteos. Antioxidantes, agen
28 de actividad superficial, estabilizadores, espezantes ¥y
clorantes. Colorantes naturales utilizados en forma comer—-
cial en nuestro pafs. Colorantes sintéticos. Emulsionantes:
uspensiones lfiquide-lfguido, lfiguido-sélido y sspumas. Es-
pezantes y estabilizantes. Emplec de coloides en la indus-~
a alimenticia. Teorfa de la formacién de geles. Antioxi-
,. ites. Antioxidantes permitidos BHT, BHD y galato de propi
O.
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Agua. Anfilisis de agusa: Determinacifn de dureza teagptaria
y permanente. Investigacifn de clerurcs, nitrites, aleali-
nidad, materia orgfinica, etec.

COWSERVAS ALIMENTICIAS

A - AnSlisis de una conserva de carne (paté de foie, vian~
dada, jamSn del diablo). Estade de conservacifn del -~
producto. Estado de conservacién del envase. Reaccidn
de Eber para amonfaco. Reaccifn de Eber para sulfhidri
co. Investigacién de acidez en gramos de &cido sulfGri
co §. Acidez de mililitros de alcali N%. Sustancias -
conservadoras. Clorurcs en gramos de cloruro de sodio
%. Metales t8xicos. Materia colorante.

B - AnSlisis de una conserva vegetal (tomate, arvejas.,stc)
Egstado de conservacién del producto. Estado de conser
vacifn del envase. Acidez en gramos de Scide acético,
porciento. Cloruros en gramos de cloruro de sodio, por
ciento. Investigacifn de cobre. Sustancias conservado-
ras. Metales tSxicos. Materia colorante. Observacibn
microsefpica. Acidez en mililitros de alcali N%

Estado de conservacidn del producto. Estado de conser-
vacién del envase. Acidez en mililitres de Sleali, x
porciento. Csnizas. Determinacifn de sacarosa. Azficar

invertido. Metales tSxicos. Investigacifn de cobre. Ma
teria colorante.

Investigacifn de la velocidad de penetracifén del calor en

AnfSlisis de carnes salazonadas (carnes rojas o de pescado)
Estado de conservacifin del producto. Estado de conserva-—

cién del envase. Determinacifn de cloruro en gramos de clo
ruro de sodio, porciento. Determinacién de protefnas. In
vestigacifn de nitritos y de nitratos. =i

Carnes ahumadas. Preparacifin de pescado ahumade.

inmiqwisn de la penetracifn del fric en .e-um & conge
ar. ' .

Carnes rojas frescas, aves y huevos. Consrvacifn de las ~
nismas. Visitas a2 establecimientos de faenamiento y conser
vacifn (matadevos, frigorifices).

¢ - Anflisis de una conserva de frutas (durazne, pera, ete.)




CONSEJO NACIONAL DE EDUCACION TECNICA

D E

TRABRIOS FRACTICOS sk
DE TECROIOCIA DE 3
LOS ALIMENTOS II

PROGRAMA

DECRETO N

RESOLUCION N

ANO

HORAS
CICLO SE M.

gupERIOR 6

ESPECIALIDAD

IRDUSTRIAS DE LA ALI

HMPPACION ~ Orienta-

cifn: Pasca

HOJA

272

TEMA

D E S A RKEOLLO

Zm
>z
Ui

Aditivos zlimenticios. Antioxidantes. Estabilizantes. Espe
gantaes. Colorantes. Sustancias conservadoras. Distintos
tipos de aditivos perkitidos. Desterminaciones.

NOTA: Este programa ha side confeccionade para ser cumpli-
do en ls primera mitad del ciclo lectivo, a los efec
tos de permitir a los alumnos de la especialidad eoa
currir a ilas précticas sn fSbricas.




