
  

 

TÉCNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGÍA 
 PROGRAMA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS I 

PRIMER AÑO – Vigente a partir del 2006 
 

 
1. CONTENIDOS: 
 
 
UNIDAD Nº 1:   TECNOLOGÍA ALIMENTARIA 
Tecnología alimentaria: Concepto. Importancia en la Salud pública. Alimentos. 
Definición. Clasificación. Alimentos Aptos y no aptos. Causas de inaptitud.  
Composición química. Alimentos causa de enfermedad. Microbiología aplicada a la 
industria de alimentos. 
  
 
UNIDAD Nº 2:   CALIDAD DE LOS ALIMENTOS  
Definición de calidad. Parámetros. Herramientas. Buenas prácticas de manufactura. 
Hazard  ( H.A.C.C.P.) Normas  ISO 9000  9001.  
Calidad higiénico sanitaria y nutricional. Seguridad alimentaria. 
 
 
UNIDAD Nº 3:   CONSERVACION  DE LOS ALIMENTOS 
Métodos de conservación y preservación. Descripción y fundamento de cada uno. 
Conservación por calor, por frío, por disminución de la actividad de agua, ahumado, por 
radiaciones ionizantes,  por atmósfera modificada, por sustancias químicas. Aditivos 
alimentarios. Aspectos generales. Concepto. Clasificación.  I.D.A. Funciones: 
Antioxidantes. Texturizantes, Conservantes. Emulsionantes. Con funciones sensoriales.  
 
 
UNIDAD Nº 4:   FACTORES Y PROCESOS QUE INFLUYEN EN LOS ALIMENTOS 
Procesos tecnológicos y su influencia sobre la composición y el valor nutritivo de los 
alimentos. Efectos del calor, del frío y de los agentes del medio. Nutrientes factores que 
afectan los mismos. Reacciones de deterioro. Químicas y enzimáticas. 
 Ventajas y desventajas en la utilización del freezer y microondas. 
 
 
UNIDAD Nº 5:      SEGURIDAD E HIGIENE EN LAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 
Limpieza y desinfección.  Organigrama de limpieza. Procedimientos operativos 
estandarizados de sanitización ( P.O.E.S.)  
 Plagas urbanas. Factores que favorecen su desarrollo. Control. Prácticas preventivas . 
Agua y elaboración de alimentos   
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TÉCNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGÍA 
INFORMÁTICA APLICADA 

PRIMER AÑO – Vigente a partir del 2006 
 
 
1. CONTENIDOS: 
 
Unidad Nº 1: 
Computadoras: Definición de computadoras. Hardware y Software. 
Periféricos. Función de cada periférico. Constitución de la CPU. 
Windows XP. Definición del sistema operativo (Windows XP). Escritorio, definición y 
descripción de dicha ventana. Ventanas. Manejo general de las partes. Apagar el 
sistema. 
Explorador de Windows. Función de la aplicación. 
Carpetas: ¿Qué son?, creación, modificar el nombre, eliminarlas y manejo de atributos. 
Archivos: creación, corregir el nombre, eliminar. Mover y copiar archivos. 
 
 
 
Unidad Nº 2: 
Procesador de textos: definición de la aplicación. 
 Editar un texto. Bordes y sombreados. Corrector ortográfico. Guardar y abrir archivos. 
Configuración de páginas. Impresión. Viñetas y numeración. Tablas. Imágenes 
Prediseñadas. Encabezado y pie de página. Letra capital. Barra de dibujo. Combinación 
de correspondencia. 
 
 
 
Unidad Nº 3: 
Planilla de cálculos: definición de la aplicación y función. Editar planillas. Guardar y abrir 
archivos. Cálculos generales. Formulas. Rotular hojas. Gráficos, editarlos. Llenado de 
serie. Edición de datos. Operación con filas y columnas. Funciones. Operaciones con 
archivos. Impresión en general. Gráficos. 
 
 
 
Unidad Nº 4: 
Power Point: diapositivas. Vistas. Edición de diapositivas. Diseño, plantillas, objetos, 
efectos, etc. 
 Internet. Red. Búsqueda de información. Buscadores, páginas web. Herramientas más 
comunes. Barra. Diseño de pagina. Correo electrónico. Utilización, creación, alcances. 
Análisis de ventajas y desventajas.  
  
 
Unidad Nº 5: 
Base de datos: definición. Entorno. Creación de tablas. Tipos de datos. Carga. 
Consultas. Informes. Modificación y eliminación de datos 
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