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Fundamentacidn

La poblacién sigue en aumento a nivel mundial y con ello la demanda de materias primas y alimentos.
Por un lado, hay que satisfacer las necesidades basicas de estos conglomerados poblacionales, y por
otro lado, satisfacer a un publico cada vez mas exigente. Afio a afio, es necesario interpretar y responder
a las nuevas tendencias alimentarias, remodelando los sistemas agroalimentarios, que impactan sobre la
disponibilidad y asequibilidad de las dietas saludables y, por ende, sobre la seguridad alimentaria y la
nutricién. Por todo ello, es necesario que los estudiantes adquieran en todas las etapas de su formacion,
habilidades y herramientas para poder abordar los desafios constantes que demanda el consumidor, no
solo lo que respecta a la inocuidad, sino también a la nutricién de los alimentos.

Aportes especificos al perfil del egresado

Proporcionar al egresado herramientas que le permitan conocer métodos de produccion y conservacion
de las materias primas, desarrollando habilidades que le faciliten la identificacion de las alteraciones y
deterioros en la produccion, obteniendo productos de calidad y con alto valor nutricional. Para ello
creemos necesario que los estudiantes interaccionen con distintas areas que les permita asociar la
integracion de las materias primas con los sistemas de produccién tecnolégica y su conservacion en los
componentes nutricionales. Por esta razon, se plantea el desarrollo de un proyecto integrador donde se
propone crear un espacio de aprendizaje para los estudiantes del primer afio de la LTA, con el fin de
desarrollar una mirada holistica y de alfabetizacién académica, desarrollando capacidades en la escritura
y oralidad, para abordar en una etapa temprana habilidades y destrezas que les permitan desenvolverse
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exitosamente en el ambito académico, técnico, cientifico y/o profesional. Es importante gestionar
tempranamente el pensamiento critico, la investigacion, la identificacién y resolucién de problemas de
manera integral y transversal. Es por ello que se disefi6 este proyecto integrador entre las distintas
areas: Materia Prima Agroindustrial, Introduccion a la ciencia y tecnologia de los alimentos, nutricion e
idioma inglés.

Objetivos generales

Generar en los estudiantes competencias y habilidades que le permitan articular los aspectos tedricos y
practicos como estrategia significativas del proceso de formacion profesional.

Objetivos especificos

Dentro de los objetivos especificos es necesario que el estudiante adquiera competencias para poder
insertarse en un sistema de gestion alimentaria. Para ello es necesario impartir en:

“Competencias basicas”

¢ Que los estudiantes puedan demostrar poseer, comprender y aplicar conocimientos en un area
de estudio.

e Que tengan la capacidad de reunir e interpretar datos técnicos y cientificos.

¢ Que puedan comunicar y transmitir informacién e ideas para distintos sectores interesados.

¢ Que puedan identificar problemas y plantear soluciones con un alto grado de autonomia.

“Competencias especiales”
En lo que respecta a la seguridad alimentaria, nutricion y salud.

¢ Que los estudiantes adquieran la capacidad de establecer las posibles causas de contaminacién
y deterioro de las materias primas durante su sistema de produccién y de sus productos en los
procesos de elaboracion.

e Que tengan la capacidad de evaluar el riesgo potencial higiénico-sanitario y toxicolégico en la
cadena productiva desde la obtenciéon de la materia prima, su transformacion en producto
alimenticio, conservacion, transporte y distribucion.

e Que tengan la capacidad de establecer mecanismos de trazabilidad tanto de una materia prima
como su producto final.

e Que promuevan el conocimiento para producir materias primas con mayor eficiencia y menor
impacto ambiental.

Prerrequisitos

Materias correlativas del 1° cuatrimestre del 1° afo.

Contenidos

El curso de Materia Prima Agroindustrial tiene por objetivo conocer los sistemas de produccion
de las materias primas de origen animal y vegetal, y los procesos de extraccion de sistemas
naturales como la pesca y la adquisicion de minerales, destinadas al consumo humano. En los
distintos sistemas de produccién es necesario conocer las técnicas producciéon o buenas
practicas que permitan obtener una materia prima de calidad nutricional e higiénico sanitaria
para generar alimentos inocuos para el consumidor. Ademas es necesario conocer cémo,
donde, cuanto y cuando (estacionalidad) se producen o extraen las materias primas y realizar
el seguimiento de cada eslabon de la cadena productiva que pueden afectar a la calidad y la
nutricion de las materias primas. Para ello se abordara la INTRODUCCION A LOS SISTEMAS DE
PRODUCCION para establecer la distribucion geografica de los sistemas productivos en argentina,
caracterizacion edafica y climatica, las ecorregiones productivas. Que es una Materia Prima y como son
los procesos y ciclos productivos. Que Calidad y factibilidad poseen las materias primas para el
desarrollo Agroindustrial. Cuéles son los destinos de cada Materia Prima en la industria alimentaria.
Cudles son las nuevas tendencias alimentarias que demandan los consumidores. Se imparten Temas

2




transversales: como la Comunicacion consciente, la Alfabetizacion Académica del idioma inglés, el
Bienestar animal, el Ambiente y la sostenibilidad de los sistemas de produccién animal, vegetal y mineral.

Contenidos Asignaturas relacionadas
Introduccién a la Ciencia y Tecnologia de los
. f o alimentos

Trabajo practico integrador (Proyecto 2023) NUtricion
Idioma Inglés
Bioquimica de los Alimentos
Nutricion

Materias primas origen vegetal Procesamiento de los alimentos

Microbiologia de los alimentos

Tecnologia de los productos de origen vegetal
Tecnologia de los productos de origen animal
Andlisis y control de los Alimentos

Control y gestion de la calidad

Tecnologia y calidad de miel

Tecnologia y calidad de

Productos Pesqueros

Tecnologia de productos carnicos

Tecnologia y calidad de leche y prod. lacteos

Materias primas origen animal

Metodologia de trabajo

Clases tedricos presenciales.

Préacticos individuales y grupales.

Salidas educativas a establecimientos productivos y empresas elaboradoras de alimentos.
Trabajo practico integrador

Recursos

Aula Moodle

Internet paginas institucionales.
Revistas de divulgacion cientifica.
Biblioteca de la UNICEN

Bibliografia

https://www.argentina.gob.ar/senasa
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http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/
https://www.argentina.gob.ar/inta
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