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Instituto Superior de Profesorado N°19-Técnico Superior en Alimentos

BIENVENIDOS:

Estimados estudiantes:

este curso de ingreso a la carrera de Técnico Superior en
Alimentos se propone acercar a los estudiantes aquellos elementos que contribuyan
al entendimiento del contexto socio-sanitario en el que se desenvuelven las
profesiones en el campo de la alimentacién, a través de la lectura reflexiva de
textos seleccionados. En el analisis de los cambios histéricos y culturales sucedidos
a través de los tiempos es que debe entenderse el surgimiento y la evolucién de esta
carrera ligada desde el principio a la practica del cuidado de los alimentos, de su
elaboracion y circulacion y de nosotros como agentes de manipulacion. En la
actualidad esta profesion afronta el desafio de un crecimiento que armonice por un
lado, las exigencias de un sistema de salud cada dia mas signado por los avances
cientifico-tecnoldgicos, inmerso en la crisis institucional y econdmica resultante de
los cambios epidemioldgicos y el incremento de los costos en salud. Por otra parte,
debe estar en condiciones de liderar la respuesta a las demandas sociales,
ofreciendo un modelo de cuidado profesional humanizado y respetuoso de la
dignidad humana, que minimice las distancias entre la produccion y la comunidad
a partir del reconocimiento del potencial del individuo y grupal, favoreciendo la
participacion activa y responsable.
La carrera de Técnico Superior en Alimentos, a la que los estudiantes aspiran
ingresar, es parte de la respuesta profesional a los paradigmas que plantean los
tiempos actuales. En consecuencia, a la par de las competencias y habilidades
especificas exigibles a quienes se preparan para desarrollar la actividad
profesional, se procura desarrollar en los estudiantes aptitudes y actitudes
compatibles con una dimension integral, que sea abarcativa de la complejidad de
aspectos que componen la vida de las personas, las instituciones y la comunidad.
Sumado a esto, las complejidades que comienzan a ser vivenciadas en el mundo
académico estan presentes en los ingresantes, es por este motivo que se pretende
abordar, generar, desarrollar y poner en juego nuevas (0 no) habilidades, técnicas,
problematicas para la lectura y comprension de textos, el abordaje de nuevas
tecnologias y el trabajo en equipo.

NUESTRA INSTITUCION

El Instituto Superior de profesorado N° 19, de Rufino es una institucion que en el afio
2016 cumplié 30 afios de trayectoria en la formacion de profesionales. En nuestra
institucion se forman Docentes y Técnicos Superiores en diferentes areas.

Dicho instituto, depende de la Direccion Provincial de Educacién Superior del
Ministerio de Educacion de la Provincia de Santa Fe.

Sumada a la formacion inicial de los futuros técnicos, también son funciones de la
institucion el acompafiamiento y asesoramiento a los graduados, la actualizacion y
perfeccionamiento y la produccién de nuevos conocimientos mediante la investigacion
y las actividades de extension a la comunidad.
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REFERENTES INSTITUCIONALES

A) Directora:
Prof. Ana Maria Baiardi.

B) Secretaria:
Prof. Graciela Zabala

C) Prosecretaria:
Prof. Stella Galetto.

D) Bibliotecaria: Prof. Ines Salomone

C) Jefe de Carrera: Prof.--------

FUNCION DE ALGUNAS DEPENDENCIAS:

Secretaria:

Los alumnos pueden dirigirse a secretaria para solicitar su libreta del estudiante,
matricularse en los cursos superiores, inscribirse a asignaturas y examenes, informarse
sobre reglamentacion vigente, solicitar constancias de alumno regular y de asistencia a
examenes, entregar las solicitudes de homologaciones y certificados de salud o trabajo
una vez firmados, gestionar el titulo y las constancias de estudios incompletos.

Consejo Académico:

Es un drgano colegiado que actia como Consejo Consultivo interno y esté integrado por
la Sra. Directora y, los Profesores Jefes de Seccion (coordinadores de departamentos) y
la Secretaria.

Biblioteca:

El ISP N 19 cuenta con una amplia y variada bibliografia para cada una de las carreras
que se dictan. Histéricamente, en este sentido, siempre se ha procurado a nivel
institucional la actualizacion cientifica y didactica del material de estudio y trabajo
aulico para promover el mejor nivel académico posible.

Laboratorio:

Los estudiantes del Instituto Superior de Profesorado N°19 tienen acceso al laboratorio
de Fisico-Quimica y Bioldgica, equipado con alta tecnologia para la realizacion de
experiencias y practicas profesionalizantes que se desarrollan en la institucion.
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NUESTRA CARRERA

TECNICATURA: TECNICO SUPERIOR EN ALIMENTOS

Titulo que otorga: TECNICO SUPERIOR EN ALIMENTOS

NORMA QUE APROBO EL PLAN DE ESTUDIO: 5234 /91

ANO DE INICIO DE LA PRIMERA COHORTE: 1993

Perfil Profesional y Objetivos de la carrera:

El Técnico Superior en Alimentos tiene competencia para ejecutar y supervisar
operaciones de industrializacion de alimentos, utilizando las tecnologias apropiadas en
cada proceso, atendiendo un sistema de control de calidad, participando en estrategias
de optimizaciéon de procesos, asesorando en las normas de manipulacion segura, y
actuando con responsabilidad y sentido ético en el desempefio de su rol profesional.
También demuestran habilidad en el manejo de datos estadisticos, material de
laboratorio, programas informaticos y metodologia de las ciencias naturales y exactas
aplicadas al campo alimentario.

Son capaces de resolver diferentes tipos de problematicas aplicando criterios de
seleccion y analisis de los elementos requeridos.

NUESTRAS MATERIAS:

PRIMER ANO
UNIDAD FRECUENCIA DE | CARGA HORARIA
CURRICULAR CAMPO! CURSADO
ANUAL | 1° 2° CATEDRA | RELOJ
CUATR | CUATR

FISICA Formacion de | X

Fundamento 160 107
MATEMATICA Formacion de | X

Fundamento 128 85
QUIMICA GENERAL | Formacion de | X

Fundamento 160 107
QUIMICA Formacion de | X
ORGANICA Fundamento 160 107
CIENCIAS SOCIALES | Formacion de | X
| General 128 85
PROBLEMATICA Formacion X
ALIMENTARIA | Especifica 128 85
INGLES TECNICO | Formacion X

General 128 85
TOTAL DE HORAS
ANUALES:




Instituto Superior de Profesorado N°19-Técnico Superior en Alimentos

[ 992 | 661
SEGUNDO ANO:
UNIDAD FRECUENCIA DE | CARGA HORARIA
CURRICULAR CAMPO? CURSADO
ANUAL | 1° 2° CATEDRA | RELOJ
CUATR | CUATR
) Formacion
QUIMICA DE LOS | Especifica X 96 64
ALIMENTOS Préctica
Profesionalizante | X 96 64
QUIMICA Formacion
ANALITICA Especifica X 192 129
) Formacion
MICROBIOLOGIA DE | Especifica X 160 107
LOS ALIMENTOS Préctica
Profesionalizante | X 128 85
CIENCIAS SOCIALES | Formacion de
I General X 128 85
PROBLEMATICA Formacion
ALIMENTARIA 1 Especifica X 128 85
INGLES TECNICO 11 Formacion de
General X 128 85
TOTAL HORAS
ANUALES: 1058 704
TERCER ANO:
UNIDAD FRECUENCIA DE | CARGA HORARIA
CURRICULAR CAMPO? CURSADO
ANUAL | 1° 2° CATEDRA | RELOJ
CUATR | CUATR
Formacion 96 64
OPERACIONES Especifica X
UNITARIAS EN ["Practica 96 64
ALIMENTOS Profesionalizante | X
PROCESOS EN LA | Formacion 192 128
INDUSTRIA DE | Especifica X
ALIMENTOS
) Formacion
ANALISIS DE | Especifica X 96 64
Profesionalizante | X 96 64
LEGISLACION
ALIMENTARIA Y | Formacion X 192 128
CONTROL DE Especiﬁca
CALIDAD
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CIENCIAS SOCIALES | Formacion de
dl General X 128 85
) Formacion

PROBLEMATICA Especifica X 64 42
ALIMENTARIA I Préctica

Profesionalizante | X 64 43
SEMINARIO, DE | Préactica
INTEGRACION Y | Profesionalizante | X 128 86
SINTESIS
TOTAL DE HORAS
ANUALES: 1152 768

CORRELACTIVIDADES

SEGUNDO ANO:

Materia Para cursar Para rendir

Nucleo Quimica de los | Tener regularizado Nucleo | Tener aprobado Ndcleo de

Alimentos. de Ciencias Quimicas. Ciencias Quimicas.

Microbiologia. Tener regularizado Nucleo | Tener aprobado Ndcleo de
de Quimica Problematica | Quimica Problematica 1.
Alimentaria 1.

Nucleo de Geopolitica | Regularizado Geopolitica | Aprobado Geopolitica

Alimentaria 2. Alimentaria 1. Alimentaria 1.

Ingles 2. Regularizado Ingles 1. Aprobado Ingles 1.

TERCER ANO:

Materia Para cursar Para rendir

Nucleo de Operaciones y
Procesos de Alimentos.

Aprobado  Nucleo  de
Fisico-Matematico.

Nucleo de Andlisis y
Control de Calidad de los
Alimentos.

Regular N. Quimica de los
Alimentos.
Aprobado
Quimicas.

Ciencias

Aprobado N. Quimica de
los Alimentos.

N. Geopolitica Alimentaria
3

Aprobado Geopolitica 1.
Regular Geopolitica 2.

Aprobado Geopolitica 2.

Seminario Integracion y
Sintesis.

Todas aprobadas.
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INSTITUTO SUPERIOR DE PROFESORADO N° 19.

CARRERA:TECNICO SUPERIOR EN ALIMENTOS.
ENCUESTA:

Nombre y Apellido:

Edad:

¢En qué escuela realizo sus estudios secundarios?

¢ Qué titulo obtuvo?

¢En qué afio egreso?

¢Realizo alguna otra carrera de nivel superior o universitario?

¢ Qué titulo obtuvo?

¢ Coémo se entero de esta carrera?

¢Por qué eligio estudiar esta carrera?

¢ Qué expectativas tiene sobre la carrera?

¢ Trabaja actualmente?

¢ Qué horario posee?

¢Su trabajo esta relacionado con la carrera?

¢Donde le gustaria trabajar una vez que haya finalizado la carrera?

¢Conoce los horarios en que funciona el instituto?
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¢ Tiene alguna responsabilidad que cumplir en el mismo horario?

¢Utiliza redes sociales para comunicarse, cuales?

CALENDARIO ACADEMICO 2017

03 de Abril inicio del primer cuatrimestre.

02 de Junio finalizacion del plazo para los tramites de homologaciones.
07 de Julio finalizacion del primer cuatrimestre.

10 al 21 de Julio. Receso escolar de invierno.

24 de julio al 04 de Agosto. Examenes finales (1 llamados).

07 de Agosto Inicio del segundo cuatrimestre.

30 de Octubre al 10 de Noviembre. Inscripcion de alumnos a examenes finales (2
Ilamados).

17 de Noviembre finalizacion del segundo cuatrimestre.
20 de Noviembre al 22 de Diciembre examenes finales (2 Ilamados).
29 de Diciembre finalizacion ciclo lectivo.

SISTEMA DE PROMOCION Y EVALUACION
El mismo varia segun los espacios curriculares.

REGULAR CON CURSADO PRESENCIAL

PROMOCION DIRECTA

75% de asistencia

100% de trabajos préacticos entregados en tiempo y forma

La aprobacion de examenes parciales, con un promedio final de calificaciones de 8
(ocho) o mas; culminando con la aprobacién de una instancia final integradora con
8(ocho) o0 més

Los estudiantes que no alcanzaren los requisitos establecidos precedentemente deberan
promover con examen final ante un tribunal.

REGULAR CON CURSADO SEMI PRESENCIAL
40% de asistencia a cada cuatrimestre.

100% de trabajos préacticos entregados en tiempo y forma
Examen final ante tribunal.
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LIBRE (EN LAS UNIDADES CURRICULARES QUE DETERMINE LA
NORMATIVA VIGENTE)

El estudiante libre debera aprobar un examen final ante un Tribunal con una nota
minima de 6 (seis).

REGIMEN DE REGULARIDAD - ASISTENCIA

Es condicion para la permanencia como estudiante regular de la carrera, regularizar o
aprobar una Unidad Curricular por afio calendario.

La asistencia se computara por cada Unidad Curricular y hora de clase dictada.

REGULARIDAD

La regularidad tendra validez durante 3 (tres) afios consecutivos a partir del primer
turno correspondiente al afio lectivo siguiente al de la cursada. Cada estudiante deberd
presentarse a examenes finales, de no aprobar en dicho plazo queda en condicion de
libre o de recursar la Unidad Curricular.

HOMOLOGACIONES

Los pedidos de homologaciones seran presentados por los estudiantes durante el periodo
que anualmente fije el calendario jurisdiccional.

Podran solicitarlas estudiantes de Nivel Superior, sea éste universitario 0 no
universitario, que hayan aprobado Unidades Curriculares en carreras distintas, o de una
misma carrera con distinto Plan de estudio/Disefio Curricular a la que pretende destinar
la homologacion.
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ACTIVIDADES:

Sabia usted que:

El aumento de la poblacion mundial lleva aparejado una mayor demanda de alimentos,
pero este suministro no debe concentrarse solo en la cantidad, sino en el mejoramiento
de la calidad e inocuidad, incorporando en su elaboracién nuevos procesos, mejores
tecnologias y mayores controles.

Los alimentos tienen un rol fundamental tanto en la salud como en el bienestar de los
seres humanos, por lo cual el interés en la aplicacion cientifica y técnica de la
elaboracion, la preservacion, el almacenaje, el transporte y la disposicién final debe
incrementarse.

Por todo ello la formacion de Técnicos Superiores en Alimentos, capacitado en el

manejo de los diversos aspectos de su profesion, aparece como una necesidad de estos
dias, para permitir contribuir eficazmente a garantizar la calidad de los alimentos.

ACTIVIDAD N° 1

La propuesta es que en primer lugar lean y observen atentamente cada uno de estos
elementos y en base a los mismos realicen una ficha bibliografica que conste de los
siguientes datos: apellido del autor, por el tema o por el titulo de la obra. AUTOR: /
TITULO: / LUGAR: / EDITORIAL: / FECHA: (Afio de edicion) / EDICION: (N° de
edicion) / CANTIDAD DE PAGINAS: / OBSERVACIONES: (Afio original de la obra;
traduccion; tematicas para las que puede ser consultado; personas o lugares donde se
encuentra el libro; todo otro dato de interés.)

Orientaciones para la lectura:

En cuanto a la lectura de la obra en si, les ofrecemos las siguientes orientaciones:

1) Realizar una primera lectura global. A medida que lo hacen, puede ayudarles el
efectuar al margen -0 en sus cuadernos- anotaciones en las que: - den cuenta de ideas
que no comprenden; les resultan interesantes; no acuerdan. - marquen conceptos cuyos
significados desconocen: en este sentido es importante realizar las consultas pertinentes
y registrar sinGnimos.

2) Finalizada esta primera lectura global, proceder a una segunda lectura mas detenida,
que les permita transcribir las ideas que consideran mas sustantivas; establecer
relaciones entre las mismas y realizar un resumen de la obra.

3) Volver sobre las anotaciones efectuadas, revisarlas y ampliarlas en términos de
relaciones con otras ideas y experiencias. Es muy importante establecer este tipo de
vinculaciones entre las ideas que expresa el autor, tal como son interpretadas por el
lector, asi como referir a otros aportes tedricos ya conocidos y experiencias.

4) Lo anterior les permitird elaborar una sintesis personal de la experiencia de lectura
vivida, experiencia que da cuenta de un encuentro: entre escritor y lector. A partir de
ello estaran en condiciones de preparar la instancia siguiente: la socializacion de la
experiencia de lectura a nivel grupal.
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ACTIVIDAD N° 2

Registrar esta sintesis por escrito, elaborando un texto que estimativamente tenga la
extension de dos a cuatro paginas en letra calibri, times new roman o arial 12.

Ademaés del texto escrito ya elaborado, en el que lograron expresar lo que consideran
méas relevante, es fundamental que piensen algin tipo de soporte a manera de
‘organizador previo’ de la exposicion. Pueden plantear los conceptos mas importantes e
integrar imagenes u otras referencias en un afiche en papel o en version digital —
utilizando por ejemplo un cmap, powerpoint o prezzy. En cualquier caso, es
fundamental que este recurso constituya, como su nombre lo indica, sélo un soporte,
siendo central en el momento de compartir la experiencia de lectura de los textos la
propia palabra. Es decir: que pueda cada una/o expresarse con la mayor fluidez posible.
Contaran para ello con un tiempo de 10 minutos, por lo que es muy importante que se
organicen previamente. La evaluacion en términos de acreditacion de la actividad se
realizara en funcién de la escala que a continuacion se adjunta.

Aspectos a Evaluar del Trabajo escrito:

1. / Presentacién correcta / Ficha bibliografica/ Descripcion del Contenido del texto
(ext. max.: tres paginas) /Opinion personal (ext. max.: una paginas) /- Presentacion
oral: Elementos de apoyo (afiches, esquemas, etc.)/. Exposicion sobre ideas centrales
del texto (10 minutos)

ACTIVIDAD N°3

PARA REFLEXIONAR EN GRUPO:
Debata en grupo cada pregunta y realice un escrito sobre las conclusiones arribadas.

1) ¢Como definiria el término alimento?

2) ¢Elaguay las gaseosas son alimentos? ¢La salde mesa?

3) Ustedes cuantas veces por dia se lava las manos? ¢Cuando lo hacen? ;Cémo lo
hacen?

4) Lee las etiquetas de los alimentos envasados antes de consumirlos? ;Si lo hace
que lee?, Sabe interpretar la informacién nutricional de los mimos?

5) ¢Es lo mismo un alimentodietético, y uno light?

6) Se ha preguntado alguna vez como es una industria alimenticia?

7) Se ha preguntado alguna vez si hay alguna legislacion que regularice los
alimentos? ;Y quién la debe hacer cumplir?.

A continuacion se proporcionamos una serie de imagenes para que usted debata con sus
compafieros que le sugiere y realiza un escrito para luego exponer en grupo.



Instituto Superior de Profesorado N°19-Técnico Superior en Alimentos

IMAGEN N°1
- o
Yo me llamo (lm‘.'l
'm"* 1::‘:;!

IMAGEN N°%

= =
patégena

Pollo crudo
R,
Carne cocida

==

Carne cocida
(ahora contaminada)

Platillo servido (contaminado)

M W AR Yy



Instituto Superior de Profesorado N°19-Técnico Superior en Alimentos

IMAGEN N°3

IHUCLHC{(]A de ,A\llme ntos - L1u|uq

AL REALIZAR LAS COMPRAS AL MANIPULAR Y PREPARAR LA COMIDA

Ubicacion en el changuito No deje Separe los alimentos ~ Cocine completamente
fueradela crudos de los listos  carnes, pollos y
heladera los para consumir, Use  pescados. Para que
alimentos  cuchillos y tablas mueran las bactenas
mas delo  distintos para crudos  la temperatura debe
necesario. y cocidos. alcanzar los 70°C.

Los productos refrigerados o freezados deben
colocarse al finalizar la compra para que no se
corte la cadena de frio.

ES necesario volver a ponerlos

en una heladera durante las

dos horas siguientes a la compra.

— Productos congelados, cames, / L -
Nodse | O OO0 +0

lacteos, frutas y verduras
Medio | Consenas | I S —
= cocidos a
. Botellas y productos temperatura
Abajo § e impieza. / ambiente /
por mas de
2 horas.

10 DE LA CIUDAD DE BUENOS AJRES | culdatusalimentos.org.ar CLARIN
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IMAGEN N°4
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oxidados. platos preparados,
gg;gﬂi!&!‘ Cuando se cocina:
* Livese las manes  » Proteja los alimentas y las &ves de cocina > m_sot!ooﬁnﬂa!.r
A antes de proparar ,'gnaﬂa‘nﬂ : . prepecacién de !
alimentes, durante fa sobre todo para la fabricecién
preparacién N * Lave y desinfecte todas las superficies y utensilios de hielo,
después de it ol bafio.  empleades en & preparacién de aimentos. Sine se cuenta con agua
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ACTIVIDAD N°4

Hoy visitamos nuestro laboratorio de “Fisico-quimica”

10 CLAVES A CUMPLIR EN EL LABORATORIO.
No comer en el laboratorio.
No correr en el laboratorio.
No gritar en el laboratorio.
No empujar a los comparfieros que estan trabajando.
Si tiene cabello largo recogérselo.
Usar el material de proteccion adecuado.
No jugar con los reactivos o materiales de laboratorio.

No abrir tomas de gas sin autorizacion.

© © N o g~ w D

Conocer la préactica o experiencia a realizar.

10. Devolver todo el material limpio después de usarlo.

Conclusion los mayores peligros del laboratorio no son el fuego, los productos

toxicos o las descargas eléctricas, sino el descuido y la falta de responsabilidad.

ATENCION:

Es necesario que antes de comenzar cualquier trabajo experimental, el alumno conozca
el material que se utiliza. Cada uno de los materiales tiene una funcion y su uso debe ser
acorde con la tarea a realizar. La utilizacion inadecuada de este material da lugar a
errores en las experiencias realizadas y aumenta el riesgo en el laboratorio.

Los materiales de laboratorio se clasifican de la siguiente forma:

» Volumétrico: Dentro de este grupo se encuentran lo materiales de vidrio calibrados a
una temperatura dada, permite medir volimenes exactos de sustancias (matraces,
pipetas, buretas, probetas graduadas).

* Calentamiento o sostén: son aquellos que sirven para realizar mezclas o reacciones y
que ademas pueden ser sometidos a calentamiento (vaso de precipitado, erlenmeyer,
cristalizador, vidrio de reloj, baldn, tubo de ensayo).

* Equipos de medicion: es un instrumento que se usa para comparar magnitudes fisicas
mediante un proceso de medicion. Como unidades de medida se utilizan objetos y
sucesos previamente establecidos como estandares o patrones y de la medicion resulta
un namero que es la relacion entre el objeto de estudio y la unidad de referencia. Los
instrumentos de medicion son el medio por el que se hace esta conversion. Ejs: balanza,
pHmetro, termdmetro.

* Equipos especiales: Equipos auxiliares para el trabajo de laboratorio. Ejs: centrifuga,
estufa, bafio termostatico, etc
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TEMA A TRABAJAR: “EL VOLUMEN”

VOLUMEN: Es la cantidad de espacio que ocupa un cuerpo.

Unidad SIMELA: ¢ Podrias indicar la unidad de volumen y sus submultiplos?
MEDICION DE VOLUMENES

OBJETIVO: Observar y describir una probeta .

MATERIAL: Probeta graduada de 50 centimetros cubicos.

PROCEDIMIENTO:

1) ¢. Puedes describir la probeta que tienes en tu mano? ¢De qué material estd hecha?
¢Pueden fabricarse en otro material? Las marcas que observas en la probeta indican su
graduacion, es decir, el volumen que pueden medir. Indican un cierto volumen del
liguido contenido en la probeta a una determinada temperatura (generalmente a 20°
Celsius).

Dibuja la probeta que tienes en tu mano.

2) Cada una de las divisiones grandes que presenta la escala, corresponde a una unidad
de la magnitud de volumen

Observa y responde: Si la escala de la probeta es en cm cubicos

a) Cada division representa............. cm cubicos

3) Para medir el volumen del liquido se compara el nivel del mismo con las marcas de
la graduacion. Se puede observar que la superficie del liquido no es plana sino curva:
esta superficie y se llama menisco. EIl nivel se lee en la parte mas baja del menisco,
teniendo la precaucion de mirar horizontalmente, situando el ojo a la altura del menisco.
La lectura obtenida es el volumen de agua contenido en la probeta.

a) Mide diferentes volimenes

Elabora un informe con tus observaciones de no mas de una carilla, en el que exprese
todo lo que ha investigado lo visto, lo que le llama la atencion y que le resulta nuevo.

ACTIVIDAD N°5

Los alumnos deberan formar grupos y nombrar un secretario que sera el encargado de
exponer los resultados de las actividades, a continuacion deben expresar sus
opiniones sobre ;Qué es una tabla periddica o que informacién podemos obtener de
ella? Luego de debatir deberdn realizar un escrito en su carpeta colocando la
conclusion a la que arribaron, a continuacién deben observar el siguiente video sobre
tabla periodica (http://youtu.be/efOBfpJYaCo ), luego refuten en el escrito que
similitudes y diferencias tuvieron con su idea previas al video.
El docente habré bajado el video y lo tendra grabado en su maquina por si no hubiera
internet.
A continuacion responder con ayuda de la tabla periodica o de informacion extraida de
bibliografia o de internet las siguientes preguntas:
Responder las siguientes preguntas en forma grupal.

1) ¢Qué es un grupo?; Los elementos: C, Sn, a qué grupo pertenecen?



http://youtu.be/efOBfpJYaCo
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2) ¢Qué es un periodo? ;Nombrar 3 elementos del periodo 3?
3) Escribir el simbolo del los siguientes elementos que se encuentran ubicados en :

Grupo 2 y Periodo 4:
Grupo 14 y Periodo 2:
Grupo 10y Periodo 6:
4) Cita cuatro elementos quimicos con su numero atémico.

5) ¢En cuanto al caracter metalico como se pueden clasificar estos elementos? ;Y
en qué sector de la tabla se encuentra cada grupo?

6) ¢Qué tienen en comun los elementos de la tabla periddica que estan ubicados en
la misma columna? ¢ Y los que estan colocados en la misma fila?

7) ¢Qué criterio es utilizado para acomodar los elementos en la tabla periodica?

8) En la tabla periddica existen elementos, sdélidos, liquidos y gases, obsérvalos y
escribe tres elementos de cada uno e indique en base a que se los estd
clasificando? De todos se pueden escribir tres ejemplos?

Cada alumno continuara el informe comenzado anteriormente, registrando las
respuestas del grupo a cada pregunta.
Luego los alumnos deberan Ingresar al siguiente  linck:
http://www.ptable.com/?lang=es#Writeup/Wikipedia, para poder hacer uso de la tabla
periddica dinamica (Ptable).
Haciendo clik en diferentes partes de la misma podré ver ejemplos de cada clasificacion
o diferente informacion sobre cada elemento o grupo de elementos. Responden las
siguientes preguntas.

1- Describir las caracteristicas del grupo 11

2- Los grupos indicados en la respuesta 5 son los correctos o falta alguno?
Nombrar las caracteristicas de cada uno.

Cierre:

Se realizara una puesta en comun donde cada grupo expondra sobre lo que investigo y
respondio.

El docente guiara la puesta de forma de armar una conclusion sobre las caracteristicas
de la tabla periddica y la informacion que nos brinda.

ACTIVIDADES PARA EL HOGAR

Actividades interactivas:

A continuacion se dejan algunos enlaces donde los alumnos pueden ingresar para poder
realizar ejercicios de repaso de contenidos trabajados en el secundario en el area de
quimica.

http://concurso.cnice.mec.es/cnice2005/93 iniciacion_interactiva materia/curso/materia
les/tabla_period/tabla3.htm
http://recursostic.educacion.es/secundaria/edad/4esofisicaguimica/4gquincena8/4q8_cent
ro.htm

http://concurso.cnice.mec.es/cnice2005/93 iniciacion_interactiva _materia/curso/materia
les/tabla_period/tabla4.htm
http://profemartin.wordpress.com/4%C2%BA-eso/juegos-sobre-la-tabla-periodica/



http://www.ptable.com/?lang=es#Writeup/Wikipedia
http://concurso.cnice.mec.es/cnice2005/93_iniciacion_interactiva_materia/curso/materiales/tabla_period/tabla3.htm
http://concurso.cnice.mec.es/cnice2005/93_iniciacion_interactiva_materia/curso/materiales/tabla_period/tabla3.htm
http://recursostic.educacion.es/secundaria/edad/4esofisicaquimica/4quincena8/4q8_centro.htm
http://recursostic.educacion.es/secundaria/edad/4esofisicaquimica/4quincena8/4q8_centro.htm
http://concurso.cnice.mec.es/cnice2005/93_iniciacion_interactiva_materia/curso/materiales/tabla_period/tabla4.htm
http://concurso.cnice.mec.es/cnice2005/93_iniciacion_interactiva_materia/curso/materiales/tabla_period/tabla4.htm
http://profemartin.wordpress.com/4%C2%BA-eso/juegos-sobre-la-tabla-periodica/

