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Denominacion de la Carrera
Tecnicatura Universitaria en Tecnologia

de los Alimentos

Titulo otorgado
Técnico/a Universitario/a en Tecnologia

de los Alimentos

Duracioén

Dos aiios y medio (Cinco cuatrimestres)

Modalidad

Presencial

Carga horaria total

1472 horas reloj
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Asignatura Régimen Carga Correla-
de cursado horaria tivas
total
Ter. cuatrimestre
1 Introduccion a la Tecnologia de los Alimentos cuatrimestral 64
2 Matematica | cuatrimestral | 4 64
3 Nuevos !E,ntornos y Le.ng.uajes: a - cuatrimestral | 2 32
produccion del conocimiento en la cultura digital
4 Biologia General cuatrimestral | 5 80
Introduccion a la Quimica cuatrimestral | 2 32
2do. cuatrimestre
6 Higiene y Seguridad cuatrimestral | 2 32 5
7 Quimica General e Inorganica cuatrimestral | 4 64 5
8 Matematica Il cuatrimestral | 4 64 4
9 Inglés | cuatrimestral | 2 32
10 Asignatura UNAHUR cuatrimestral | 2 32
11 Introduccion al Laboratorio de Andlisis de Alimen- cuatrimestral | 4 64 15
tos
3er. cuatrimestre
12 Microbiologia General cuatrimestral | 6 96 4,511
13 Fisica cuatrimestral | 5 80 8
14 Quimica Organica cuatrimestral | 6 96 7
4to. cuatrimestre
15 Microbiologia de los Alimentos | cuatrimestral | 6 96 12
16 Fisicoquimica de los Alimentos | cuatrimestral | 4 64 13
17 Quimica de los Alimentos cuatrimestral | 6 96 14
18 Laboratorio de quimica Instrumental y Analitica cuatrimestral | 4 64 7;8
5to. cuatrimestre
19 Taller de Bromatologia y Analisis de la Calidad cuatrimestral | 4 64 11,17
i6 I li I i los Ali -
20 Gestion de la Calidad e Inocuidad de los Alimen cuatrimestral | 3 48 1115
tos
21 Operaciones Unitarias | cuatrimestral | 4 64 16
29 Semujano General de Procesos Productivos de cuatrimestral | 4 64 11217
los Alimentos |

Créditos

Carga horaria total
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Créditos

La propuesta formativa incluye, ademas de los espacios curriculares, la realizacién de diver-
sas actividades formativas que adquiriran formato de créditos equivalentes a 4 horas cada
uno. Deberan certificarse 35 créditos en total. Los mismos serdn distribuidos en 15 créditos
correspondientes a actividades dentro de las materias y espacios curriculares y 20 créditos
que se obtienen realizando actividades tales como:

+  Formativas, académicas y profesionales

+ Formativas de docencia e investigacion

+  Sociales y culturales vinculadas al campo profesional

+  Otras actividades regidas por el reglamento de créditos del Instituto
de Biotecnologia



UNIVERSIDAD
alls NACIONAL DE
P HQ HURLINGHAM

1. Fundamentacion

En la Universidad Nacional de Hurlingham se concibe la ensefianza como la construccion
de conocimiento con el propdsito de formar personas con pensamiento critico y valores de
honestidad, transparencia y responsabilidad social, con un sélido andamiaje teérico y practi-
Co para asumir con compromiso ético politico el desafio de trabajar para el desarrollo local
y nacional.

Asimismo, la Universidad promueve el desarrollo integral de su region de pertenencia, por
medio de la generacion y transmisidn de conocimientos e innovaciones cientifico- tecnolo-
gicas que contribuyan al desarrollo de la nacion y a la solucion de problemas, necesidades y
demandas de la comunidad en general. Con ese objeto, se desarrollan actividades de ense-
flanza, investigacion, vinculacién y extensién que propendan al desarrollo de la sociedad en
el espiritu democratico, ético y solidario que establece la Constitucién Nacional, procurando
en todo momento el respeto y defensa de los derechos humanos, la inclusion, la igualdad
de oportunidades, el cuidado del ambiente, y la confraternidad entre los seres humanos;y
reconociendo que la educacion, en todos sus niveles, constituye un derecho social.

El procesamiento de los alimentos es uno de los factores clave para el agregado de valor en
origen, por lo que representa un sector estratégico para la industrializacion y el desarrollo
nacional, generando puestos de trabajo calificados y bienes exportables, al mismo tiempo
que contribuye a la seguridad alimentaria nacional. De esta forma se ponen al alcance de

la poblacién alimentos de alta calidad que garantizan al consumidor, seguridad, inocuidad,
calidad y sabor, pero ademds proporcionan innovacion, variedad, especificidad, practicidad
y precio, respondiendo, no sélo a sus necesidades energéticas y nutricionales, sino también
a las necesidades socioculturales. Por tales razones la Universidad Nacional de Hurlingham
ha priorizado la Tecnologia de los Alimentos como una de las areas disciplinares del cono-
cimiento a desarrollar dentro de su Instituto de Biotecnologia.

2. Objetivos

El objetivo de la Tecnicatura Universitaria en tecnologia de los alimentos de la UNAHUR es
permitir a sus graduados alcanzar una sélida formacién integral y desarrollar habilidades para
el trabajo interdisciplinario con una actitud creativa, responsable, critica y proactiva.

Se busca, asimismo, formar técnicas/os en Tecnologia de los Alimentos con compromiso so-
cial, enfocada en las problematicas y necesidades de la poblacién y el ambiente donde desa-
rrollan sus actividades estudiantes, docentes y egresadas/os y capaces de desempefiarse en
empresas, laboratorios e instituciones relacionados con la produccién o andlisis de alimentos
respondiendo a las necesidades actuales de la industria, con el fin de contribuir en cada etapa
del proceso, brindando solidez y pensamiento critico, mediante practicas éticas.

Finalmente, se considera que la incorporacion en los distintos dmbitos laborales (ya sea indus-
tria, 6rganos de control, instituciones de ciencia y técnica) de egresadas y egresados sélidamen-
te formados en el campo de la tecnologia de los alimentos sera una contribucion al desarrollo y
crecimiento de la industria de alimentos, tanto en el ambito local, como regional y/o nacional.
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3. Perfil del titulo

Las técnicas y los técnicos egresadas/os de la Universidad Nacional de Hurlingham estaran
preparadas/os para realizar actividades en ambitos de su incumbencia con espiritu empren-
dedor y actitud colaborativa, pudiendo desempefiarse en diferentes contextos, compren-
diendo la realidad sociopolitica, econémica y ambiental del territorio.

Tendran una formacién con compromiso social, enfocada en las problematicas y necesida-
des de la poblacion y el ambiente donde se desarrolla.

Tendran capacidad de gestion y de innovacion, con una actitud creativa, responsable, criti-
cay proactiva, consciente de los nuevos desafios de la realidad, pudiéndose adaptar a los
cambios que de ella devienen.

Estaran capacitadas/os para aplicar sus conocimientos en la resolucion de problemas que
ocurren en la cadena de valor alimenticia, abarcando aspectos como el manejo, almacena-
miento, procesamiento, transformacién y transporte de alimentos, a fin de agregarles valor
o conservar sus atributos.

Asimismo, contardn con las herramientas para cumplir tareas de soporte al desarrollo, la
produccion y la gestién de calidad e inocuidad.

Podran ademas interpretar resultados que surjan de los controles de calidad y de los proce-
sos, contribuyendo a mejorarlos respetando el ambiente y la seguridad e higiene.

Estaran capacitadas/os para integrar grupos de trabajo multidisciplinarios y colaborar en
proyectos de investigacion, de instalacion de nuevas industrias alimentarias, de reingenieria
de lineas de produccién y/o de formulacién de nuevos productos alimenticios.

Las técnicas y los técnicos universitarios en Tecnologia de los Alimentos podran continuar
sus estudios para obtener el titulo profesional de Licenciada/do en Tecnologia de los Ali-
mentos.

4. Alcances del titulo

a. Colaborar en el disefio y planificacion de la formulacién de productos alimenticios e
implementar formulaciones ya disefiadas y planificadas

b. Controlar el ingreso, manipulacién y/o almacenamiento de materia prima, productos en
proceso y productos elaborados, como asi también manejo de desperdicios

c. Realizar la supervisién de los procesos productivos en el ambito de su campo profesional

d. Colaborar en el disefio y planificacién de la elaboracion, fraccionamiento, conservacion
y envasado de productos alimenticios

e. Realizar andlisis y ensayos e interpretar resultados de pruebas quimicas, fisicas y mi-
crobioldgicas de materias primas, productos intermedios, alimentos elaborados, aditi-
vos alimentarios y materias afines.



UNIVERSIDAD
alls NACIONAL DE
P HQ HURLINGHAM

f.  Colaborar en sistemas de gestion de calidad e inocuidad alimentaria en establecimien-
tos de elaboracidn, fraccionamiento, conservacion y comercializacion de productos
alimenticios y participar en auditorias en sistemas ya disefiados

g. Desempefiarse como personal de apoyo en lineas de investigacion y tareas de servicios
vinculadas a su campo profesional

h. Colaborar en cuestiones referidas a la seguridad e higiene de la actividad y control del
impacto ambiental en lo concerniente a su intervencion.

En los casos que lo exija la normativa, las/os técnicas/os desarrollaran sus tareas bajo la
supervision de una direccion técnica habilitada.

5. Requisitos de ingreso

Acreditar estudios secundarios completos y completar el Curso de Preparacion. Excepcio-
nalmente, los mayores de 25 afios que no posean titulo secundario, segun lo establece el

Articulo 70 de la Ley de Educacién Superior 24.521, podran ingresar siempre que demues-
tren los conocimientos necesarios a través de las evaluaciones que realice la Universidad.

El CPU no es selectivo, ni restrictivo, ni eliminatorio. Esta planteado como facilitador del
inicio, no como obturador del ingreso. Estd dirigido a todos/as los/las aspirantes que acre-
diten una formacioén secundaria, incluso para aquellos/as que estén cursando el Ultimo afio
de ese nivel.

6. Organizacion general del plan de estudios
La carrera esta conformada por 4 campos de formacién que se complementan y articulan:

«  Campo de formacién comun (CFC)
Campo de formacién basica (CFB)

- Campo de formacion especifica (CFE)

« Campo de integracion curricular (CIC)

Campo de Formacién Comun (CFC)

Todas las carreras de la Universidad Nacional de Hurlingham comparten el Campo de for-
macién comun (CFC). Este se refiere a un conjunto de asignaturas obligatorias que se dic-
tan en todas las carreras. EI CFC comprende las siguientes asignaturas

Asignaturas:
+  Asignatura UNAHUR |

+  Nuevos entornos y lenguajes: la produccion del conocimiento en la cultura digital
Inglés |

Las asignaturas UNAHUR son obligatorias para todos los y las estudiantes.
El/la alumno/a debera cursar 1 (una) materia, entre la oferta que anualmente presenta la
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universidad y se encuentra en el anexo Il.

Campo de formacion basica (CFB)

Este campo esta conformado por asignaturas que otorgan a cada estudiante las herramien-
tas basicas para desarrollarse en cualquier area de la ciencia y la tecnologia. Estos conteni-
dos son el trasfondo tedrico-practico que le permiten a cada estudiante, no solo desarrollarse
profesionalmente, sino también comprender y analizar con un pensamiento critico y multidis-
ciplinar los eventos del mundo que lo rodean. Durante esta formacion, se plantea el abordaje
profundo a las grandes dreas de conocimiento como quimica, fisica, matematicas y biologia,
a través de una orientacion practica. EI CFB comprende las siguientes asignaturas:

Asignaturas:
+ Biologia General

+  Matematica |

+  Matematical ll

+ Fisica

+ Introduccién a la Quimica

*  Quimica General e Inorgdnica
+  Quimica Organica

Campo de formacion especifica (CFE)

Este campo incluye saberes pertinentes a los alimentos, su produccion, industrializacion y
manipulacion, desde la quimica y microbiologia de los alimentos hasta los sistemas para
asegurar calidad e inocuidad. Este campo de formacién esta enfocado a brindar soluciones
tecnoldgicas a las necesidades de la sociedad, con un fuerte énfasis local y regional, pero
sin perder de vista el contexto de un mundo globalizado y las nuevas técnicas y tecnologias.
El CFE comprende las siguientes asignaturas:

Asignaturas:

+ Higiene y Seguridad

+  Microbiologia General

+  Microbiologia de los Alimentos |

«  Fisicoquimica de los Alimentos |

*  Quimica de los Alimentos

+ Laboratorio de quimica Instrumental y analitica
+ Taller de Bromatologia y Analisis de la Calidad
+  Operaciones Unitarias |

Campo de integracién curricular (CIC)

Este campo esta planteado como eje estructurador de los trayectos anteriores. El objetivo
es que la/el estudiante pueda realizar la integracién tedrico-practica de los contenidos, dan-
dole un sentido contextualizado a la realidad de la sociedad. El CIC comprende las siguien-
tes asignaturas:

Asignaturas:
+ Introduccion a la Tecnologia de los Alimentos

* Introduccién al Laboratorio de Analisis de Alimentos
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+  Gestion de la Calidad e Inocuidad de los Alimentos

Seminario General de Procesos Productivos de los Alimentos |
Para aprobar Seminario General de Procesos Productivos de los Alimentos |, el/la alumno/a
debera acreditar al menos 4 (cuatro) Industrias correspondientes a los Procesos Producti-
vos de los Alimentos |, entre la oferta que anualmente presenta la universidad. Esta oferta
puede actualizarse.

8. Descripcion de asignaturas y contenidos minimos
CAMPO DE FORMACION COMUN (CFC)

Asignatura UNAHUR |
El/la alumno/a debera cursar 1 (una) materia, entre la oferta que anualmente presenta la
universidad y se encuentran en el anexo |l. Esta oferta puede actualizarse.

Nuevos Entornos y Lenguajes: la produccién del conocimiento en la cultura digital

Web 2.0. - Web 3.0. Lectura y escritura en la nube: hipertextualidad e hipermedialidad.
Busqueda de informacion: criterios, andlisis e interpretacion de fuentes de informacion. Es-
critura colaborativa. Nuevas formas de producir conocimiento en las redes. Comunidad de
practica. Lenguaje audiovisual: produccién e interpretacion. Narrativas transmedia: conver-
gencia de formatos. Convergencia tecnolégica. Inteligencia colectiva.

Inglés |

Introduccion a la lectura de textos auténticos de géneros especificos de las distintas dis-
ciplinas. Estrategias de lectura para la comprension global de textos escritos en inglés:
palabras clave, transparentes, repetidas e indices tipograficos. Palabras conceptuales y
estructurales. Organizacion textual, tema y despliegue tematico. Anticipacién y prediccion.
Elaboracion del topico del texto. Técnicas de lectura veloz: skimming y scanning. Cohesion
y coherencia. Referentes contextuales: anaféricos y catafdricos; elipsis. Morfologia: sufijos
y prefijos. Categoria de palabras. Estructura de la informacion en la definicién. Definicion de
objetos y procesos. Definiciones expandidas. El sintagma nominal. Usos del gerundio (-ing)
y del participio pasado (-ed). Instrucciones. Relaciones légicas entre proposiciones: adicion,
contraste, causa y efecto, enumeracién. Tiempos verbales simples.

CAMPO DE FORMACION BASICA (CFB)

Biologia general

Célula, estructura y funcién. Metabolismo celular. Célula Procariota y Eucariota. Genoma y
Reproduccion. Bases celulares y moleculares de la herencia. Genética celular y poblacional.
Mitosis y Meiosis. Genética y Evolucion. Niveles de organizacion de los seres vivos. No-
ciones de taxonomia. Fisiologia y anatomia vegetal. Fisiologia y anatomia animal. Ecologia
general.

Matematica |
Conjuntos numéricos y operaciones. Estructuras Algebraicas. Modelizacién matematica.
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Vectores. Algebra vectorial. Matrices. Algebra matricial. Determinantes. Polinomios. Op-
eraciones. Ecuaciones y sistemas de ecuaciones lineales. Trigonometria. Geometria en el
plano. Puntos y rectas. Distancias de puntos a rectas. Geometria en el espacio. Puntos y
rectas. Ecuacion del plano. Relaciones y funciones de una variable real. Dominio, codominio
e imagen. Grafica de funciones. Funcion lineal. Funcion cuadratica. Crecimiento y decreci-
miento. Maximos y minimos.

Matematica Il

Funciones lineales y cuadraticas. Funcién exponencial. Funcién logaritmo. Funciones trig-
onomeétricas. Limite y continuidad. Limites indeterminados. Asintotas. Rectas secantes y
rectas tangentes a una curva. Derivada. Calculo diferencial. Reglas de derivacion (sumas,
producto y cociente de funciones). Razdn de cambio. Composicion de funciones: Regla de
la cadena. Funcién inversa y su derivada. Grafico de funciones. Crecimiento y decrecimien-
to. Concavidad. Puntos de inflexién. Aproximacién de Taylor. Polinomio de Taylor. Nocion de
serie de Taylor.

Fisica

Sistemas de medicion, unidades y errores. Cinematica de la particula. Sistemas de refer-
encia. Ecuaciones de movimiento. Concepto de centro de masa. Dindamica de la particula.
Leyes de Newton. Impulso y cantidad de movimiento. Estudio de oscilaciones. Oscilador
armonico simple. Trabajo. Energia, Energia cinética. Energia potencial. Energia mecanica.
Teorema del trabajo y la energia cinética. Conservacion de la energia mecanica. Sistemas
de particulas. Centro de masa. Hidrostatica. Hidrodindmica. Teorema de Bernoulli.

Introduccién a la Quimica

Sistemas materiales. Métodos separativos de sistemas materiales. Estados y propiedades
de la materia. Estructura atémica y molecular. Teoria atdmica. Atomos, tabla periddica,
compuestos ionicos, metalicos y moleculares. Cantidades en Quimica. Soluciones y dilu-
ciones. Unidades de concentracion. Concepto de pH.

Quimica General e Inorganica

Configuracion electrénica y orbitales atémicos. Estructuras de Lewis. Geometria molecular,
polaridad y fuerzas intermoleculares. Propiedades periddicas. Enlaces quimicos: i6énico,
metalico y covalente. Gases ideales. Estequiometria y reacciones quimicas. Cinética quimi-
ca. Equilibrio quimico. Nociones de equilibrio acido-base, redox, y propiedades coligativas.

Quimica Organica

Uniones y reacciones quimicas de los compuestos orgdnicos. Estructura molecular. No-
menclatura. Sintesis organica. Estereoquimica. Isomeria. Hidrocarburos saturados e in-
saturados, aciclicos y ciclicos. Hidrocarburos aromaticos. Grupos funcionales. Propiedades
fisicas y quimicas. Reactividad quimica y reacciones organicas. Mecanismos de reaccion.
Aspectos estructurales de compuestos polifuncionales y heterociclicos. Polimeros. Molécu-
las biologicas.

CAMPO DE FORMACION ESPECIFICA (CFE)
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Higiene y Seguridad

Introduccion a la Higiene y Seguridad. Aspectos legales. Seguridad en Laboratorios. Pre-
vencion del riesgo biolégico. Procedimientos de trabajo seguros, EPP y andlisis de acci-
dentes. Sustancias peligrosas. Ergonomia ocupacional. Riesgo eléctrico, prevencion en
magquinas y herramientas. Prevencién y proteccion contra incendios. Plan de evacuacién.
Riesgos fisicos.

Microbiologia General

Historia e introduccion a la Microbiologia. Concepto de evolucién. Diversidad microbiana,
sistematica y taxonomia microbiana. Bacterias: tipos, clasificacion, morfologia y ciclo de
vida. Genética bacteriana. Métodos de esterilizacion y desinfeccion. Hongos: tipos, clasifi-
cacion e interaccidn con otros organismos. Virus: tipos, clasificacidon, composicién quimica,
mecanismos de accidn y ciclo de vida. Introduccién a la Inmunologia. Conceptos basicos
de epidemiologia. Algas y protozoos: tipos, clasificacion, morfologia. Bioenergética. Lab-
oratorio de Microbiologia: técnicas microbioldgicas esenciales de laboratorio. Técnicas
experimentales y métodos de andlisis. Técnicas de aislamiento, cultivo e identificacién de
microorganismos. Tipos de aplicaciones en salud, medio ambiente e industria. Nociones de
bioseguridad: concepto y practicas.

Microbiologia de los Alimentos |

Factores que influyen sobre el crecimiento, supervivencia y muerte de los microorganismos.
Cinética de crecimiento. Esporas. Ecologia microbiana de los alimentos: microorganismos
alteradores y patdégenos. Conservacion de alimentos: métodos bioldgicos, quimicos y fisi-
cos. Cinética de destruccién. Criterios microbiolégicos: indicadores de contaminacién.
Analisis microbiolégico de agua, carnes, frutas, hortalizas, lacteos, enlatados, bebidas y
alimentos fermentados: métodos tradicionales, métodos rapidos. Biologia molecular aplica-
da a la microbiologia de alimentos. Enfermedades transmitidas por alimentos.

Fisicoquimica de los Alimentos |

Conceptos fundamentales. Funciones de estado. Primera ley de la termodinamica. En-
talpias de formacién, combustion, reaccién, cambio de fase y disolucién. Segunda ley de

la termodinamica. Procesos espontaneos y no espontaneos. Funciones de energia libre.
Potencial quimico. Equilibrio de fases. Teoria de soluciones. Propiedades coligativas. Equi-
librio quimico. Efecto de la temperatura y presion sobre el equilibrio quimico.

Quimica de los Alimentos

Carbohidratos, grasas, proteinas: Introduccion, conformacion, estructura, nomenclatura.
Propiedades fisicas, reacciones. Funcionalidad de macromoléculas en los alimentos. Cam-
bios quimicos y bioquimicos. Terpenos y esteroides. Vitaminas y coenzimas. Componentes
que imparten color, aroma, gusto y textura. Frutas y verduras. Cereales. Leguminosas y
oleaginosas. Carnes y pescados. Leche y productos lacteos. Huevo. Composicién quimica,
valor nutritivo. Valores Nutricionales de los componentes de los alimentos.

Laboratorio de Quimica Instrumental y Analitica

Introduccion a la quimica analitica. Métodos de analisis cuantitativos y cualitativos. Cal-
culo de incertezas en las mediciones. Curvas de calibracién. Métodos espectroscépicos,
cromatograficos, electroquimicos, radioquimicos y electroforéticos. Introduccion a la

11
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quimiometria. Determinacién de estructuras con métodos instrumentales. Comprension
del problema analitico y seleccion del método de resoluciéon mas adecuado; principios de
gravimetria y turbidimetria ; espectroscopia; cromatografia; electroforesis en geles. Anali-
sis de productos. Aplicacién de técnicas instrumentales: UV, Visible, Fluorescencia, IR, EM,
Espectroscopia Atdmica, Potenciometria, Polarografia. HPLC, GC, GC-EM, HPLC-EM, RMN.
Validacion e interpretacion estadistica de los resultados. Validacion del método analitico.

Taller de Bromatologia y Andlisis de la Calidad

Efectos de la preparacion de la muestra sobre la cuantificacion de componentes en sistemas
alimentarios. Andlisis microbioldgico de alimentos, superficies y equipamiento. Caracter-
izacion y evaluacion de contaminantes y toxicos. Analisis composicional. Caracterizacion de
proteinas. Propiedades funcionales de proteinas. Caracterizacion de carbohidratos. Propie-
dades funcionales de polisacaridos. Caracterizacion de lipidos. Aditivos alimentarios. Altera-
ciones fisicas, quimicas y bioldgicas de los alimentos. Métodos analiticos técnicas de uso
general para el andlisis cuantitativo, fisico y bioldgico de los componentes de alimentos.

Operaciones Unitarias |

Fendmenos de transporte. Analisis dimensional. Balances macroscoépicos y microscoépi-
cos de cantidad de movimiento, calor y materia. Fendmenos de transporte. Viscosidad.
Conductividad. Difusién molecular. Ecuaciones de variacion. Mecanica de fluidos: Fluidos
newtonianos y no newtonianos. Procesos difusionales y convectivos. Conveccién natural y
forzada. Coeficientes de transferencia. Flujo viscoso, laminar y turbulento. Flujo de fluidos
compresibles.

CAMPO DE INTEGRACION CURRICULAR (CIC)

Introduccioén a la Tecnologia de los Alimentos

La importancia del agregado de valor a materias primas mediante la aplicacion de conoci-
miento y tecnologia. Incumbencias del tecnélogo de alimentos. Evolucién en la alimentac-
i6n humana. Historia de los alimentos y de la tecnologia de alimentos. Industria alimenticia
y desarrollo nacional. Configuracion histérica de espacios regionales en la industria alimen-
taria argentina. Definiciones relacionadas con tecnologia de alimentos. Politicas publicas.
Introduccién al Aseguramiento de la Calidad (Buenas Practicas Agricolas, Buenas Practi-
cas de Manufactura, Procedimientos Operativos Estandarizados de saneamiento, Manejo
Integrado de Plagas, Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control y otros sistemas de
aseguramiento de la calidad). Enfermedades de Transmisién por alimentos (ETAS). Intro-
duccidn a estrategias de preservacion de alimentos. Herramientas de diferenciacion de ali-
mentos. Principales industrias alimentarias. Impacto ambiental de la produccién de alimen-
tos. Nuevas tendencias en tecnologia de alimentos a escala nacional, regional y mundial.
Visitas a establecimientos.

Introduccién al Laboratorio de Analisis de Alimentos

Introduccion a la higiene y seguridad en el laboratorio. Trabajo en el laboratorio. Cifras sig-
nificativas, notacion cientifica y sistema internacional de unidades. Precision y exactitud
en las mediciones. Error e incertidumbre en las mediciones. Elementos e instrumentos de
laboratorio: eleccidn, uso adecuado, cuidado y limpieza. Medicion de masas y volumenes.
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Extraccion y preparacion de muestras. Preparacion de soluciones y diluciones seriadas.
Titulaciones. Validacion e interpretacion de los resultados. Expresién de resultados y redac-
cion de informes técnicos. Métodos de conservacion de los alimentos: conservacion por
calor, por congelacion por deshidratacion y por baja actividad de agua.

Gestion de la Calidad e Inocuidad de los Alimentos

Conceptos basicos de calidad; su evolucion. Control de calidad. Aseguramiento de calidad
(QA); calidad total. Mejora continua. Reingenieria. Organizacion orientada a la calidad. GMP,
GLP, normas ISO. Organismos de acreditacién y normalizacién nacionales y extranjeras. Mi-
crobiologia predictiva y su relacién con la inocuidad y la vida util de los alimentos. HACCP.

Seminario General de Procesos Productivos de los Alimentos |

Analisis critico de algunas industrias de procesamiento de alimentos: Marco regulatorio

general. Composicion, alteraciones, equipamiento, descripcion y etapas del proceso. Ten-

dencias de mercado. En un plazo méximo de dos afios calendario, el/la estudiante debera
cumplimentar al menos cuatro de los siguientes seminarios electivos sobre procesos pro-
ductivos, cuyo listado puede actualizarse:

+  Procesos Productivos de la Industria Lactea y Derivados I: La calidad de la leche. Com-
posicion, y propiedades fisicoquimicas de la leche. Estandarizacién de la materia grasa
y homogeneizacién: fundamentos. Requerimientos de la materia prima. Tecnologias de
produccion de leche fluida, leche en polvo, leche condensada y formulas lacteas espe-
ciales. Tratamientos térmicos. Tecnologias. Valoracién de calidad. Envasado. Equipami-
ento e instalaciones.

+  Procesos Productivos de la Industria Lactea y Derivados II: Procesos de fabricacion de
los distintos quesos. Cultivos acidificantes y especiales que se adicionan a los distintos
quesos. Coagulacién de proteinas: dcida y enzimatica. Moldeado, salado, prensado. De-
sarrollo y condiciones del proceso de maduracion de quesos. Equipos e instalaciones.
Leches fermentadas. Yogures. Tecnologia de elaboracién. Elaboracién Dulce de leche.
Equipos e instalaciones.

+  Procesos Productivos de la Industria Carnica I: Matanza y Faena de bovinos. Tipifi-
cacion. Despostada. Clasificacion de diferentes cortes. Cortes para consumo interno
y externo. Cuotas. Condiciones Sanitarias en las Plantas elaboradoras. Tipo de tejidos,
musculos, fibras. Composicién quimica del misculo: agua, proteinas, grasas, car-
bohidratos, sustancias nitrogenadas, minerales. Proteinas musculares. Miofibrilla y
sarcomero. Contraccién muscular. Transformacion del mdsculo en carne. Rigor mortis.
Maduracidn. Caracteristicas y propiedades funcionales. Calidad de la carne: calidad or-
ganoléptica, calidad nutracéutica y calidad ética. Atributos de calidad. Cortes de carne
vacuna congelada y enfriada. Trazabilidad.

+  Procesos Productivos de la Industria Carnica Il: Tecnologia de los productos carnicos.
Embutidos frescos, cocidos y fermentados. Materias primas. Aditivos. Tripas naturales
y artificiales. Cultivos iniciadores. Tecnologias de procesamiento: picado, mezclado,
emulsionado, embutido, coccidn, ahumado, estufado, pelado y envasado Elaboracién
de productos frescos (chorizos, salchichas y otros), cocidos (mortadelas, salchichones,
salchichas y otros) y embutidos secos-madurados (salames, salamines y otros). Sala-
zones cocidas. Materias primas, aditivos. Preparacion de salmueras. Tecnologias de
procesamiento: deshuesado, desgrasado, charqueo y recorte, inyeccion, masajeado,
moldeado, coccion, enfriado, envasado, almacenamiento. Elaboracién de jamon cocido,
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lomo ahumado, panceta cocida, etc. Salazones secas. Salado, lavado, secado, estacion-
amiento, deshuesado, envasado Elaboracién de jamén crudo, bondiola, panceta salada,
etc. Equipamiento.

Procesos Productivos de las Industrias de Cereales y Derivados I: Tipos de cereales.
Industria de la molienda. Productos panificados. Conceptos generales. Ingredientes.
Procesos de panificacion. Disefio de un producto panificado. Propiedades nutricionales.
Nuevas tendencias y demandas del consumidor. Atributos principales de un panificado.
Propiedades reoldgicas. Textura. Viscoelasticidad. Ingredientes. Harinas. Caracteristi-
cas. Tecnologia de produccion y de conservacion de las pastas alimenticias.

Procesos Productivos de las Industrias de Cereales y Derivados II: Tecnologia de pro-
duccidn y de conservacion de las pastas alimenticias. Galletitas. Productos del arroz.
Productos del maiz. Productos de otros cereales.

Procesos Productivos de las Industrias de Legumbres y Sucedaneos Carnicos I: Tipos
de legumbres. Procesamiento Industrial. Harinas. Extrusado. Sucedaneos carnicos. Fer-
mentados. Aspectos Nutricionales y Sensoriales. Ultracongelado. Tendencias actuales.
Procesos Productivos de las Industrias de Frutas, Hortalizas I: Definicion de Frutas y
Hortalizas. Fisiologia de la maduracion de Frutas. Aspectos Nutricionales y Sensoriales.
Tecnologia de Postcosecha de Frutas y Hortalizas. Productos Minimamente Procesados.
Procesos Productivos de las Industrias de Frutas, Hortalizas Il: Procesamiento de
Frutas y Hortalizas. Cuarta Gama y Quinta Gama. Conservas Vegetales. Procesamiento
Térmico de Frutas, Hortalizas y Legumbres. Congelado de Frutas y Hortalizas. Secado y
Liofilizacion de Frutas y Hortalizas.

Procesos Productivos de la Industria de Productos Vegetales Fermentados I: Importan-
cia de las bacterias lacticas. Aspectos Sensoriales. Cambios Asociados a la Ferment-
acion. Elaboracién de Aceitunas. Aspectos ambientales. Encurtidos. Chucrut. Pepinillos.
Procesos Productivos de las Industrias de Bebidas No Alcohdlicas I: Aspectos Nutri-
cionales y Sensoriales. Aguas Minerales. Jugos. Elaboracién de Bebidas Carbonatadas.
Aspectos Regulatorios. Nuevas tendencias en bebidas no-alcohdlicas.

Procesos Productivos de las Industrias de Alimentos ricos en azucar I: Aspectos Nu-
tricionales y Sensoriales. Jarabe de Alta Fructosa. Productos de Confiteria. Confituras,
Mermeladas, Dulces y Jaleas. Golosinas. Tendencias actuales en golosinas funcion-
ales. Otros alimentos azucarados.

Procesos Productivos de la Industria de la Miel: Proceso de Extraccién, Fraccionami-
ento y Comercializacion. Alteracion de Mieles. Mieles monoflorales. Subproductos de la
Elaboracion de Miel.

Procesos Productivos de la Industria del Huevo: Huevos y ovoproductos. Proceso de
elaboracién de huevo liquido. Proceso de elaboracion de huevo deshidratado.

9. Correlatividades

2n° Asignatura Correlativas previas
1 Introduccion a la Tecnologia de los

Alimentos
2 Matematica |
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3 Nuevos Entornos y Lenguajes
4 Biologia General
5 Introduccién a la Quimica
6 Higiene y Seguridad Introduccidn a la Quimica
7 Quimica General e Inorganica Introduccion a la Quimica
8 Matematica Il Matematica |
9 Inglés |
10 Asignatura Unahur |
11 Introduccidn al Laboratorio de Analisis | Introduccion a la Tecnologia de los
de Alimentos Alimentos
Introduccion a la Quimica
12 Microbiologia General Biologia General
Introduccién a la Quimica
Introduccion al Laboratorio de
Analisis de Alimentos
13 Fisica Matematica Il
14 Quimica Organica Quimica General e Inorganica
15 Microbiologia de los Alimentos | Microbiologia General
16 Fisicoquimica de los Alimentos | Fisica
17 Quimica de los Alimentos Quimica Organica
18 Laboratorio de quimica Instrumental y | Quimica General e Inorganica
analitica Matematica Il
19 Taller de Bromatologia y Analisis de la | Quimica de los Alimentos Introduc-
Calidad cion al Laboratorio de Analisis de
Alimentos
20 Gestion de la Calidad e Inocuidad de | ntroduccién al Laboratorio de Analisis
los Alimentos de Alimentos
Microbiologia de los Alimentos |
21 Operaciones Unitarias | Fisicoquimica de los Alimentos |
22 Seminario General de Procesos Pro- Introduccioén al Laboratorio de Analisis
ductivos de los Alimentos | de Alimentos
Microbiologia General
Quimica de los Alimentos

Anexo Il - Asignaturas UNAHUR

Abordaje de situaciones sociales complejas

Paradigma de la complejidad de Edgar Morin y sintesis filoséfica de Francisco Leocata. Las

redes sociales, el vinculo de la persona con la comunidad y la exclusion. El paradigma de
la complejidad. La antropologia cristiana. Conceptualizacion del problema de la droga. Los

distintos modelos asistenciales. Los principios de la Doctrina Social de la Iglesia y el Magis-

terio del Papa Francisco como marco politico. Las redes como respuesta a la complejidad.
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Arte contemporaneo argentino y latinoamericano

Los artistas y sus obras mas destacadas del siglo XX y XXI en el Arte contemporaneo ar-
gentino y latinoamericano. La vanguardia en Latinoamérica, las nuevas técnicas artisticas y
los significados del arte. En Argentina siglo XIX: los pintores de la Generacion del 80, realis-
mo e historicismo. Siglo XX: La vanguardia como fenédmeno social y estético.

Arte y tecnologia. Escuela de espectadores

La mirada del espectador. Exploracidn de las multiples conexiones que existen entre la liter-
atura, el cine, el teatro y las artes plasticas y su relacion con la tecnologia. Artes plasticas.
Lenguay literatura. Teatro y representacioén. Cine y tecnologia. Fotografia.

Astro: relacion de la humanidad con el cosmos

Temas y problemas de Astronomia, en una vision general, contextual e histérica. La As-
tronomia en la Antigliedad. La Esfera Celeste. Elementos de sistemas de coordenadas
esféricos. El Tiempo Astronémico. Sistema Solar. Elementos de Astrofisica. Estrellas. Siste-
mas Estelares. Elementos de Cosmologia. Nuevos mundos: Sistemas Extrasolares.

Cine documental. Miradas desde el Sur

Los profundos cambios a nivel social que se han producido en el mundo contempordneo
y mas especificamente en la argentina durante las ultimas dos décadas nos dan el marco
para poder pensar como el cine documental ha tratado y representado esos acontecimien-
tos. Las vivencias en los cambios individuales y colectivos en perspectiva de derechos
humanos, de género, de nuevos habitos y costumbres en torno al trabajo, la familia, la
convivencia entre generaciones, las rupturas y los nuevos acuerdos que se producen entre
jovenes y adultos en relacion con la forma de entender el mundo contemporaneo. Las im-
plicancias de una posible pedagogia de la mirada partiendo de la necesidad de trabajar los
temas complejos que cruzan la vida cotidiana hoy.

Ciudadania activa y compromiso social

Las politicas de infancias, el rol del Estado y las nuevas prioridades de agenda en derechos
de la nifiez y en la reduccion de las desigualdades en la Argentina y en el contexto latino-
americano. Las politicas sociales de infancias, |la igualdad de oportunidades y de resulta-
dos; los paradigmas de politicas de infancia y adolescencia en Argentina y América Latina;
la desigualdad y la pobreza en la infancia y adolescencia; la inversién social.

Cuando los pasados no pasan: lugares de memoria

La memoria. La nocién de “lugares de memoria”. Genocidios del siglo XX: un acercamiento
histérico y conceptual. El terrorismo de Estado en Argentina. Politicas de memoria: dere-
chos humanos ayer y hoy. El memorial de Berlin; la historia de vida de Soghomon Tehlirian;
la fecha del 24 de marzo; el pafiuelo de las Madres; el Himno Nacional Argentino o el Mu-
seo/sitio de memoria ESMA pensados criticamente para conocer el pasado y construir una
economia general del pasado en el presente.

Ciencias en la cocina
Nociones basicas de la quimica de los alimentos. Calor y temperatura. Entropia y difusion.
Fisica del estado solido. Reaccién de Maillard. Confeccion de informes de laboratorio
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Educacion sexual integral. Cuando lo esencial es visible a los ojos

Introduccion a la Educacion sexual integral: enfoques y tradiciones de la educacion sexual.
El paradigma de derechos como marco para las practicas pedagoégicas de ESI: Declaracién
de los Derechos Humanos y otras leyes que cambiaron paradigmas. La Ley Nacional N°
26.150/06. Nueva/os sujetos: niflez y adolescencia; autonomia progresiva; superacion del
paradigma tutelar. Educacién Sexual Integral con perspectiva de género. Géneros y diversi-
dades. El cuerpo como construccién politica.

Filosofia. Problemas filosoficos

Origenes de la Filosofia: Grecia. La filosofia entre el arte y la ciencia. La pregunta por el
todo. La duda radical. Definiciones criticas de la filosofia. El poder. La multiplicidad de
relaciones de poder. El poder y el discurso. La voluntad de poder. Posmodernidad y la
sociedad del espectaculo. El fin de los grandes relatos. El cuestionamiento de la idea de
progreso y de la teleologia de la historia. Posmodernidad y posverdad, sociedad de la co-
municacion, sociedad de consumo, sociedad del espectaculo. El otro. Existencia precaria y
politica. La idea de libertad y la ética de la responsabilidad. El debate en torno a los concep-
tos de tolerancia y hospitalidad. El extranjero.

Género y sociedad: una nueva mirada para una era mas justa

El concepto de género: definiciones, argumentos y debates. La légica binaria en los discursos
culturales. Mujeres y trabajo. Relaciones entre identidad, trabajo y género. La categoria de
cuidado. El sistema patriarcal. Estructura-individuo. Las relaciones sexuales como relaciones
politicas de dominio de los hombres sobre las mujeres. El feminismo de la igualdad y el femi-
nismo de la diferencia. “Lo natural” y “La norma”. Educacion desde una perspectiva de género.
La escuelay el curriculum como espacios de produccién de subjetividades. Debates contem-
poraneos en torno a la pedagogia, los géneros y las sexualidades. Tecnologias corporales,
saberes biomédicos y normalizacidn. Aportes de la teoria queer para pensar las diferencias.

Innovacioén y creatividad

Creatividad, e innovacién. La innovacién y el desarrollo en los campos del conocimiento
asociados a las especialidades o de las carreras de la Unahur. El contexto sociocultural de
la innovacion. ;Para quiénes innovamos desde la Universidad? Proceso creativo. Diagndsti-
co de la problematica. Técnicas de generacién de ideas. Nociones basicas de neuroedu-
cacion para aplicarlas a la generacion de ideas-proyecto. Innovacion Social Sustentable.
Nuevos modelos de liderazgo. Conceptos y desarrollo. Difusiéon. Formas de organizacion.
Apoyo y financiamiento. Modelos de inversion actuales. Modelos de presupuesto. Financi-
amiento. Innovacion Colaborativa. Organizacion. Modelo Canvas. Como cuento mi proyecto.
Como muestro mi proyecto.

Introduccién a la imagen. De la imagen fija a la imagen en movimiento

Enfoque semidtico y giro pictérico. El problema de la representacién. La imagen como
signo. La relacién entre el significado y el referente. El lenguaje de los nuevos medios. La
cultura visual y el estudio de la visualidad. La imagen mediatica. La retdrica de la imagen. El
acto fotografico. La potencia politica de las imagenes. Collage y montaje. El lugar del
espectador emancipado. Herramientas del lenguaje visual. Artes y medios visuales y audio-
visuales. La estética de lo performativo y la teatralidad.

Introduccion a la lengua latina
Abordaje de la morfosintaxis latina: oraciones originales o adaptadas que empleen un
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vocabulario especifico, reflexion sobre la gramatica latina. Notaciones generales e intro-
ductorias acerca de los roles asignados en las distintas textualidades de la cultura antigua
para la mujer. Abordaje de textos de la oratoria ciceroniana, la poesia lirica de Catulo, Ovidio,
Propercio, y la satira Horaciana y de Juvenal.

Introduccién al griego antiguo
Los temas principales que constituyen el contenido de la asignatura son el estudio de la
historia de la lengua griega y su escritura, la morfologia nominal y verbal, y |a sintaxis.

La vida secreta de las rocas

Introduccion a la geologia: origen y evolucién del universo, el Sistema Solar y la Tierra. El
tiempo geoldgico. Introduccion a la paleontologia: evolucion e historia de la vida en la Tierra.
Registro geoldgico. Cambio climatico. Mineralogia: propiedades de los minerales. Métodos de
identificacidon de minerales. Introduccion a la sistematica mineral. El ciclo de las rocas: Pro-
cesos enddgenos y exdgenos. Geologia e hidrocarburos: Sistema petrolero convencional y no
convencional. Importancia estratégica e implicancias ambientales de las actividades.

Literatura argentina y latinoamericana

Los usos politicos de la literatura. Las sociedades latinoamericanas, entre la tradicion y

la modernidad. Localismo y cosmopolitismo. Apropiaciones y modificaciones de estilos
tradicionales latinoamericanos y de la cultura universal. La experiencia de la vanguardia en
Ameérica Latina. Los excluidos y los perseguidos en el siglo XX. Los géneros discursivos y la
multiplicidad de emisores. La profesionalizacién de los escritores y el trabajo con el perio-
dismo. Periodismo y mirada social. Los géneros menores como renovacion de la literatura.

Literatura y memoria

Literatura y testimonio. El testimonio como resistencia. El testimonio como género literario.
Testimonio, verdad y hechos histéricos. Los artificios del arte. Jorge Semprin: ; Cé6mo con-
tar lo invivible? Memoria testimonial / Memoria ejemplar. Memoria / Historia. Etica y Memo-
ria. Un posible modo de narrar lo invivible: la experiencia de haber muerto. La ficcién de la
memoria. La novela de ficcion y la ciencia ficcién como otras posibles respuestas a como
contar la tragedia social. Los materiales autobiograficos. La verdad como imposible y como
motor para escribir en su blisqueda sin cesar. Las ficciones autobiograficas argentinas. Las
infancias como insumo de la memoria y la imaginacion. La experiencia propia que resuena
en la experiencia social.

Literatura y politica

Relacion entre literatura y politica. El modo en que grandes acontecimientos del siglo XX
impactaron en la literatura de América Latina y, viceversa, el modo en que la literatura latino-
americana impacté sobre su contexto. Poesia politica latinoamericana. El retroceso de las
utopias y la irrupcién de las dictaduras. El neoliberalismo en Argentina.

El impacto del peronismo en los intelectuales argentinos. Del antiperonismo a la Revolucion
Cubana. Alegoria, simbolo y lenguaje cifrado. El cuento como “respuesta” a la coyuntura
politica. Las letras de rock como literatura. Neoliberalismo, superficialidad y exclusién so-
cial en las letras.

18



UNIVERSIDAD 1
.l' NACIONAL DE °

P HQ HURLINGHAM

Mal de tango. La historia argentina a través del tango

El nacimiento del tango. Las discontinuidades entre el tango de los comienzos, el tango
cancién y el tango de vanguardia. La relacion entre la historia del tango y la historia de
argentina moderna. El Tango cancioén y los efectos en la ley 1420 de educacién. Moral y
patriotismo. El periodo de oro del tango y su relacién con el peronismo. Piazzollay el otro
registro del tango.

Malvinas: una causa de nuestra América Latina

Los principales argumentos histéricos. Descubrimiento, colonizacién y usurpacién. Los ar-
gumentos juridicos: de la usurpacion a las Naciones Unidas. Malvinas como causa politica
de Estado. Integridad territorial y Libre determinacién de los pueblos. Otros casos de coloni-
alismo bajo la bandera de la libre determinacién. El Atlantico Sur en la geopolitica de Améri-
ca Latina: recursos naturales, depredacion y militarizacion. Soberania sobre el Atlantico Sur.
La Antartida como espacio de disputa. Historia contemporanea de la causa Malvinas: guer-
ray posguerra. Inglaterra y los problemas de financiamiento de las islas. Intercambios en
materia de comunicacion, recursos energéticos y educacion. El golpe civico militar de 1976
y el cambio de perspectiva. La decisidon de tomar Malvinas y la derrota. Los ochenta y los
noventa: la “desmalvinizacion”’. Posneoliberalismo y remalvinizacion. Malvinas como causa
regional. Un nuevo periodo de desmalvinizacion.

Manipulacién genética en humanos. Historia, mitos y realidades

Diversidad y desigualdad. Determinismo bioldgico en el siglo XIX: frenologia, craneometria,
antropologia criminal, tests de CI. Evolucionismo sociolégico y antropoldgico. Evolucion-
ismos bioldgicos: teoria darwiniana, embriologia, ontogenia y filogenia. El movimiento eu-
genésico. Tecnologias biomédicas y sociales. El debate ético, politico y filoséfico en torno a
la eugenesia liberal. Tecnologia y biopolitica: diversidad y desigualdad. La ética eugenista;
Sano/enfermo: medicalizacidn. El diagnostico preimplantatorio, el CRISPR y otras tec-
nologias de reproduccién humana.

Métodos participativos de transformacion de conflictos

El didlogo colaborativo y la construccion de consensos. Convivencia ambiental. Teoria del
Conflicto. Su apreciacién y tratamiento como oportunidad de cambio. Comunicacién. Cono-
cimientos basicos y aplicacién a la vida comunitaria y profesional. Negociacion. Técnicas y
herramientas. Mediacion. Procesos de mediacion y su incidencia en la cultura. Facilitacion
en procesos de abordaje de conflictos intra e inter institucionales. Procesos participativos
de prevencion temprana y adecuado abordaje de conflictos comunitarios.

Modos de ver el mundo contemporaneo a través del lenguaje audiovisual

Los cambios profundos que se han producido en el mundo del trabajo durante los ultimos
afios en las formas de organizar el ciclo laboral y las condiciones laborales como factores
de cambios culturales e identitarios. Las vivencias de los cambios individuales y colectivos
de los “nuevos” trabajadores que se incorporan hoy en el mercado laboral. Rupturas gen-
eracionales que se producen entre jévenes y adultos en relacion con la forma de entender
el trabajo. La representacion del mundo laboral en el lenguaje audiovisual de las dltimas
décadas. Forma de influencia de los medios audiovisuales en la percepcién del espectador
acerca del empleo. Debates sobre las implicancias de una posible pedagogia

de la mirada partiendo de la necesidad de trabajar los temas complejos que cruzan la vida
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cotidiana hoy.

No sos vos, es Freud. Una introduccién al psicoanalisis

El surgimiento del psicoandlisis en la historia de occidente y los efectos de su invencién en
las ciencias del sujeto. El descubrimiento del inconsciente como “saber no sabido” en los
actos fallidos y los suefios. La ampliacién del concepto de sexualidad, el lugar del amor en
el vinculo psicoanalitico y la relacion de poder.

Nosotrxs y los otrxs. Hacia una practica profesional inclusiva

Los derechos humanos en la historia. Las cuatro generaciones de derechos. Conceptos de
igualdad, equidad, discriminacién y tolerancia. Racismo y nuevas xenofobias. Poblaciones
marginadas, sujetos de derechos. Estrategias de inclusion para la practica profesional.

Pensamiento ambiental latinoamericano

Introduccion al pensamiento ambiental latinoamericano (PAL). La educacién y el desarrollo
como dos ejes y preocupaciones centrales del PAL. El rol de la educacion superior: avances
y desafios. Las concepciones del desarrollo que se disputan al Norte global. La incorpo-
racion de la dimensién ambiental en la educacién superior. De la EA a la Educacion para el
Desarrollo Sustentable: un desplazamiento que no sélo es conceptual sino politico. El pos
desarrollo como alternativa al desarrollo. La ecologia politica y la propuesta de descolonizar
la naturaleza.

Pensamiento nacional

Las cosmovisiones en pugna sobre la conquista de América. Una dualidad transhistérica:
civilizacion y barbarie. El concepto de matriz autébnoma de pensamiento popular latinoamer-
icano. La conformacién del Estado Nacional. Ley 1420. Los gobiernos populares del siglo
XX. El caracter fundacional de la Fuerza de Orientacion Radical de la Joven Argentina (FOR-
JA). Los imprescindibles: J. J. Herndndez Arregui; R. Scalabrini Ortiz. A.Jauretche La cultura
popular. E. S. Discépolo. Los medios masivos de comunicacién y la construccién de la reali-
dad. La lucha de los postergados: movimientos de mujeres y de poblaciones originarias.

Pensar Hurlingham

El gobierno local. Los municipios argentinos, una primera aproximacion. Nuevas incum-
bencias, viejas competencias, débiles capacidades estatales. La descentralizacion y des-
concentracion municipal. Los servicios publicos municipales. Los servicios urbanos y el
habitat. Regién metropolitana y Conurbano bonaerense. La Nueva cuestion social. El Estado
de Bienestar. Pobreza y desigualdad. El conurbano. Conceptos fundamentales del desarrol-
lo local. El debate del desarrollo: La matriz moderna del desarrollo. Los pilares politicos y
epistemoldgicos del desarrollo. La visién del desarrollo humano y sustentable. El concepto
de territorio local en el desarrollo endégeno. Planificacion y ordenamiento territorial. Las
politicas publicas locales. Qué son las politicas publicas. La discusién entre politicas publi-
cas universales y focalizadas. La discusién en torno a los derechos y a su ejercicio. El ciclo
de las politicas publicas.

Repensar la discapacidad: yo estoy al derecho, dado vuelta estas vos
Revision critica de los modos de entender y abordar la discapacidad a nivel social, las rep-
resentaciones sociales y los modos de nombrarlas. Historizacion de los diferentes modos
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de conceptualizacion de la discapacidad: modelo de prescindencia y modelo médico-re-
habilitador. Discursos y practicas actuales. Movimientos que dieron lugar al Modelo Social
de la discapacidad. Sus postulados principales: la discapacidad como categoria social y
politica. La construccion discursiva de la normalidad: diversidad y alteridad. El concepto de
discapacidad como una categoria de analisis transversal a las disciplinas. La produccion
colaborativa de accesibilidad.

Roboética

Tecnologia y sociedad. Antecedentes histéricos y modificaciones para construir autématas
y androides. Definiciones de robdtica, mecatronica y otras asociadas. Disciplinas cientificas
de esta area de conocimiento. Clasificacion de robots en distintas categorias. Partes que
componen un dispositivo robético. Software libre y de codigo abierto. Tipo de Licencias. La
robdtica en la actualidad. Aspectos éticos y sociales de la robética. Introduccion a la pro-
gramacion. Interpretacion de enunciados y requerimientos. Modelizacion de forma abstrac-
ta de problemas concretos. Pensamiento lI6gico matematico.

Técnicas de investigacion en opinién publica

Fundamentos de la investigacion en Ciencias sociales. Paradigmas: diversidad y coexist-
encia. el papel de la teoria en el proceso de investigacion social. Métodos, objetivos, plan-
teo del problema e hipdtesis en la redaccién de un proyecto de investigacion. Disefio de
investigacion: conceptos, empiria y decisiones. Tipos de estudios y datos. Herramientas
metodoldgicas y técnicas. Conceptualizacién y operacionalizacion. Universo de analisis y
muestras. Metodologia, métodos y técnicas. Metodologia cuantitativa y cualitativa. El traba-
jo de campo. Investigacion social orientada. Alcances y limitaciones del analisis estadisti-
co. Contacto, aceptacion de la entrevista y respuesta. Procesamiento. Analisis. Fundamen-
tos del analisis.

Una historia del rock nacional

Los origenes del Rock Nacional. Las derivas urbanas como método compositivo. El ndcleo
fundador. Espacios de sociabilidad. La jerga del rock. Rock y marginalidad. El Cordobazo.
La década del 70. Inspiraciones bajo el latigo de la violencia. El apogeo del Rock Nacion-
al. Concepto de “musica progresiva”. Folklore y rock. El rock sinfénico. La década del 80.
Modernidad o muerte. La guerra de Malvinas como separatoria de aguas. La recuperacién
democratica. La rebelion punk. De los teatros y estadios al pub y los lugares emblematicos.
El canto popular urbano. La década del 90. La balsa a la deriva. La cancién neoliberal. Afio
2000 y después. La vuelta de Boedo y Florida: la movida sénica y el rock chabén. Las tribus
urbanas. Experimentacién y poesia social. Cumbia y protesta social. Ultimos afios: La pro-
duccidn independiente y las nuevas tecnologias. La muerte del disco.



