Provincia del Chaco — Poder Ejecutivo
“2023-Afo del 40° Aniversario de la Recuperacion de la Democracia en la Republica
Argentina". Ley N° 3749-A

Numero: RES-2023-3786-29-1655
RESISTENCIA, CHACO
Jueves 23 de Noviembre de 2023

MINISTERIO DE EDUCACION, CULTURA, CIENCIA Y TECNOLOGIA

VISTO: La Actuacion Electronica N° E29-2023-149409-Ae, Ley N° 26.206 de Educacién
Nacional, Ley N°26.058/2005 de Educacion Técnico Profesional, Ley N° 1887-E de
Educaciéon Provincial, Ley N° 1421-E, Decreto N° 333/2023, Resoluciones N° 84/2009, N°
93/2009, N° 103/2010, N° 115/2010, N° 13/2007, N° 174/2012, N° 229/2014, N° 287/2016,
N°288/2016; N° 295/2016, N° 355/2019, N° 437/2022, N° 409/2021 del Consejo Federal de
Educacion -CFE-, Resolucion N° 451/2022 del Ministerio de Educacion de la Nacion -MEN-,
Resoluciones N° 2171/2020, N° 924/2021, N° 773/2023, N° 247/2023, N° 890/2023,
N°3117/2023 del Ministerio de Educacién, Cultura, Ciencia y Tecnologia -M.E.C.C. y. T-,
Disposicion N° 567/2023 de la Subsecretaria de Educaciéon -SE-; y

CONSIDERANDO:

Que, el Articulo 12° de la Ley N°26.206/2006 de Educacion Nacional establece que
“El Estado Nacional, las Provincias y la Ciudad Autbnoma de Buenos Aires, de manera
concertada y concurrente, son los responsables de la planificacidén, organizacién, supervision
y financiacién del Sistema Educativo Nacional. Garantizan el acceso a la educacion en todos
los niveles y modalidades, mediante la creacién y administracion de los establecimientos
educativos de gestion estatal. EI Estado Nacional crea y financia las Universidades
Nacionales”;

Que, la Ley N° 26.058 de Educaciéon Técnico Profesional sefiala a la formacion
integral de los estudiantes como uno de los principales propdésitos de la educacion técnico
profesional de nivel secundario y superior, haciendo eje en la mejora continua de la calidad
de la modalidad definiendo los instrumentos para fortalecer, desarrollar e innovar en la
institucionalidad de la Educacion Técnico Profesional;

Que, es necesario atender nuevas problematicas sociales y productivas desde la



Educacion Técnico Profesional con nuevas alternativas formativas orientadas a
adolescentes con trayectorias escolares discontinuas y/o desvinculadas del sistema
educativo y que, a su vez, atiendan a las problematicas acordadas en la Resolucion
N°174/2012 -CFE- y de inclusion acordadas en las Resoluciones N° 93/2009 y N° 103/2010 -
CFE-;

Que, las Resoluciones del Consejo Federal de Educacion N° 229/2014, N° 115/2010,
N° 295/2016, N° 287/2016, N° 288/2016, establecen los lineamientos institucionales y
curriculares de la Educacion Técnico Profesional en el marco de lo estipulado por la Ley
N°26.058 de Educacion Técnico Profesional;

Que, por su parte, las Resoluciones N° 84/2009 y N°355/2019 del Consejo Federal de
Educaciéon hacen lo propio para la educacion coman de nivel secundario y también para la
vinculacion con la Formacion Profesional Inicial;

Que, la Resolucion N° 13/2007 del Consejo Federal de Educacion organiza los
ambitos y niveles para los titulos y certificados de la Educacion Técnico Profesional
ordenando y sistematizando la integralidad de la modalidad;

Que universalizar el derecho a la educacion basica y el compromiso de garantizar el
acceso a la Educacion Secundaria obligatoria como un bien publico y derecho personal y
social, contintia siendo un desafio;

Que, por lo tanto, la Provincia del Chaco asume el compromiso de implementar la
nueva trayectoria educativa, a través de una propuesta ordenada y sistematizada orientada
a diversificar los formatos institucionales y curriculares vigentes para la Educacion Técnico
Profesional ampliando su impacto y efectividad;

Que, el titulo de finalizacion de estudios de Escuela Secundaria es un requerimiento
gue en el mundo del trabajo se exige como condicién y junto a un Certificado de Formacién
Profesional los jévenes encuentran mejores posibilidades de insercion laboral;

Que, en efecto, la Resolucién N° 355/2019 -CFE- aprueba los lineamientos comunes
nacionales para la organizacion e implementacion de ofertas formativas entre la Formacion
Profesional y Secundaria para jévenes entre 15y 18 afios;

Que, en relacion con lo anterior, la Resolucion N° 409/2021 -CFE- aprueba una nueva
trayectoria formativa propia de la modalidad de Educacion Técnico Profesional cuyo disefio,
desde la perspectiva de la Formacion Profesional, integra a ella los Nucleos de Aprendizajes
Prioritarios (NAPs) de la Educacién Secundaria para el cumplimiento del nivel obligatorio
establecido en la Ley N° 26.206 de Educacion Nacional;



Que, en ese sentido, la Educacién Profesional Secundaria propone a las y los
estudiantes un recorrido de formacion y profesionalizacion flexible organizado en cuatro
niveles, donde la Formacion Profesional constituye el eje organizador de la oferta formativa y
tiene mayor desarrollo y peso especifico en términos de carga horaria en el inicio de la
trayectoria formativa. Asi, permite a las y los estudiantes acceder a las capacidades y
conocimientos profesionales necesarios para desempefar ocupaciones profesionales
articuladas con los requerimientos y/o politicas de desarrollo del sector socio productivo y/o
comunitario nacional, provincial y/o regional;

Que, ademéas de brindar una oferta educativa con un régimen académico amplio que
resguarda la calidad de los procesos de ensefianza y aprendizaje, favorece las condiciones
de ingreso, permanencia y egreso de las y los estudiantes;

Que, en virtud de lo expuesto, la Resolucion N° 437/2022 -CFE- establece que la
denominacion del Titulo de la Educacién Profesional Secundaria explicitara “Bachiller
Profesional en” y seguidamente se completara la denominacion con el sector de la familia
profesional correspondiente al/los marco/s de referencia vinculados a los certificados de
Formacion Profesional que son eje de la trayectoria de Educacion Profesional Secundaria,
segun las Resoluciones N° 409/2021 y N° 428/2022 -CFE-;

Que, asimismo, la Resolucién N° 437/2022 -CFE- también determina que el titulo se
emitird una vez finalizada y aprobada la trayectoria formativa completa. Ello permitira emitir,
también, el/los certificados/s de Formacion Profesional Inicial correspondiente/s;

Que, la Provincia del Chaco, en consonancia con la politica educativa nacional,
aprobo la Resolucion N° 773/2023 —M.E.C.C. y T-, dando un marco normativo provincial a la
implementacion de la Educacién Profesional Secundaria,

Que, desde el Ministerio de Educacion, Cultura, Ciencia y Tecnologia a través de la
Direccion de Educacién Técnico Profesional se dio inicio a la implementacion de la
trayectoria de Educacion Profesional Secundaria en (cinco) 5 Sedes en 2022: E.F.P. N°9
“Ntra. Sra. de Fatima”- Gral San Martin, EPGS N° 5 “Maranatha”- Resistencia, E.E.T. N°47
“‘Deolindo Felipe Bittel” - La Verde, EFP N° 45” Néstor Kirchner’- Pcia. de la Plaza, E.E.T.A.
N° 38- San Bernardo, y 4 (cuatro) sedes en 2023: E.E.T. N° 29 “Domingo Carlisi”- Charata,
E.P.G.S. N°1 “Héroes Latinoamericanos”- Resistencia, E.F.P. N° 17 “Republica de Alemania”
- J. J. Castelliy E.P.G.S. N° 13 “Papa Francisco’- Villa Angela;

Que, el Gobernador de la Provincia del Chaco, a través del Decreto N° 333/2023
ratifico en un todo de acuerdo, el Convenio Especifico para la implementacion de la
Educacién Profesional Secundaria, suscripto entre el Ministerio de Educaciéon de la Nacién y
el Ministerio de Educacion, Cultura, Ciencia y Tecnologia;



Que, la Direccién de Educacion Técnico Profesional, asume la responsabilidad de la
construccion de los disefios curriculares jurisdiccionales para cada una de las trayectorias
gue se implementan en la provincia;

Que, se ha dado intervencion a las instancias correspondientes;

Que, la Subsecretaria de Educacion avala la presente propuesta;

Que, por lo expuesto, corresponde la emision del presente instrumento legal;
Por ello;

EL MINISTRO DE EDUCACION, CULTURA, CIENCIA Y TECNOLOGIA
RESUELVE:

Articulo 1°: Apruébese, el disefio curricular jurisdiccional correspondiente a la Educacion
Profesional Secundaria del “Bachiller Profesional en Industria de la alimentacion” y el
documento de Profundizacion de Saberes que como Anexo | y Il forman parte del presente
instrumento.

Articulo 2°: Reconoézcase, la implementacion del plan de estudios de la Educacion
Profesional Secundaria aprobado en el articulo 1° a partir del ciclo lectivo 2022 en las
instituciones que figuran en el Anexo lll.

Articulo 3°: Encomiéndese, a la Direccion de Educacion Técnico Profesional a adoptar las
medidas complementarias que resulten necesarias para efectivizar la ejecucion de la
presente norma.

Articulo 4°: Registrese, comuniquese y archivese.



Anexo |

DISENO CURRICULAR
DE LA EDUCACION
PROFESIONAL SECUNDARIA

E.P.S.

Educacidn Profesional
Secundaria - Chaco

8

“BACHILLER PROFESIONAL EN INDUSTRIA
DE LA ALIMENTACION”



GOBERNADOR DE LA PROVINCIA DEL CHACO
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Lic. Esp. Norma Beatriz Glamuzina
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Presentacién del Disefio Curricular Jurisdiccional

La Educacidn Profesional Secundaria (EPS) es una nueva trayectoria formativa propia de la
modalidad de Educacion Técnico Profesional y estd destinada a estudiantes con trayectorias
discontinuas y/o desvinculados/as del sistema educativo en el Nivel Secundario. Se trata de una oferta
gue integra Formacion Profesional Inicial con validez nacional con el campo de Formacion General
cumplimentando la obligatoriedad del Nivel Secundario, propendiendo asi a la insercién laboral, la
continuidad educativa y al acceso al Nivel Superior.

En este sentido, los Disefios Curriculares (DC) de la EPS, se basan en claves esenciales
como: garantizar el derecho al acceso, permanencia y egreso a la educacion secundaria, proporcionar
calificaciones profesionales con alta certificacion para brindar mas y mejores oportunidades de acceso
al empleo y a la Formacion Profesional Continua. Los DC se construyen considerando los Perfiles
Profesionales, los Nucleos de Aprendizaje Prioritarios, y un modelo pedagégico que amplia la nocién
de escolarizacion. A su vez, se promueve un Disefio Curricular desde la perspectiva de capacidades
profesionales, integrandolas con los Nucleos de Aprendizaje Prioritarios.

El disefio curricular es modular, articulado e integrado, basado en situaciones problematicas
del campo profesional y en ejes tematicos contextuales. El eje estructurante de la propuesta es la
Formacion Profesional y sigue una légica interdisciplinaria con la Formacion General. En este marco, la
propuesta formativa se organiza en cuatro niveles' cada uno de los cuales comprende un nimero
previsto de mddulos de acuerdo a la oferta formativa, permitiendo el cursado simultdneo de los
mismos para adaptarse a las condiciones y experiencias de los/as estudiantes.

La presente propuesta curricular se compone de diferentes tipos de bloques curriculares que
se integran de manera coherente y colaborativa, apoyando la organizacién y gestion curricular entre los
docentes. Los mismos son elementos esenciales en la estructuracion de la EPS y se describen de la
siguiente manera:

-Médulos de Formacién Profesional en integracién con la Formacion General: buscan la

integracion de la Formacién Profesional con la Formacién General, proporcionando una

formacién integral.

- Médulos de Formacién General Integrada: estan diseflados para abordar de manera

integrada probleméticas complejas que requieren la articulacion de saberes de diverso tipo

adoptando enfoques de aprendizaje basados en problemas o en proyectos comunitarios.

- Espacios curriculares de Formacion General en Profundizacion: tienen como objetivo

profundizar en las capacidades, saberes y aprendizajes especificos de un campo de

conocimiento, brindando un acompafiamiento personalizado a cada estudiante.

- Espacios curriculares de Lengua extranjera a través de la plataforma ELE: estos espacios,

definidos a nivel institucional, tienen como objetivo fomentar el aprendizaje de lenguas

extranjeras, reconociendo la importancia de la comunicacién plurilingie e intercultural en un
mundo globalizado.

-Propuestas de decision institucional: La incorporacién y/o articulacion de los proyectos con

areas como educacion artistica, educacion fisica o clubes de ciencia o de lectura entre otras

posibilidades para que puedan acceder a bienes culturales de la sociedad.

En suma, la EPS se presenta como una propuesta educativa innovadora, integral y flexible,
centrada en el desarrollo profesional y académico de los/as estudiantes.

La referencia a “niveles” alude a un régimen de cursada que, en tanto valora, reconoce y acredita los saberes y experiencias
adquiridos en ambitos educativos y laborales de las y los estudiantes, asi como sus condiciones vitales y socioeducativas, se
conforma en un formato flexible.



Normativa

Ley Nacional de Educacién N°26.206/06

Ley de Educacion de la Provincia del Chaco N° 6691/10.

Ley de Educacion Técnico Profesional N° 26.058/05

Resoluciones del CFE N° 287/16; N° 288/16; N° 344/18; N° 355/19 y
N°409/21.

Marcos generales: Parte 1 “Lineamientos curriculares e institucionales para
su implementacion”; Parte 2 “Organizacién y gestion curricular e
institucional”; Parte 3 “Aportes para la programacion”; Introduccion a los
modulos de FGI”.

Resolucion 924/21 que Aprueba el Documento Curricular de Saberes
Prioritarios para los Niveles Obligatorios de la Educacion de la Provincia del

Chaco

Resoluciéon 93/09 del CFE “Orientaciones Para La Organizacion

Pedagogica e Institucional De La Educacion Obligatoria”.

Ley de Plurilingliismo N° 5905/07
Ley de Educacion Sexual Integral 26.150/06
Ley de Educacion Ambiental Integral 27.621/21



TRAYECTORIA FORMATIVA / SECTOR DE LA INDUSTRIA DE LA ALIMENTACION?

PRIMERA PARTE

|. IDENTIFICACION DE LA CERTIFICACION

Dentro de los complejos agroalimentarios, la cadena lactea es considerada una de las
mas importantes y dinamicas de la economia argentina. Esto se debe, entre otras
razones, a su distribucién territorial, a su papel como fuente de generacién de empleo,
asi como en el agregado de valor de la produccién primaria e industrial. Se constituye,
asi, en un motor fundamental para las economias regionales, en el que conviven
grandes, medianas y pequefias empresas de produccion primaria e industrial.

En la produccién lactea, algunas empresas grandes se orientan a la produccion
diversificada de postres, yogures, leche en polvo, quesos; otras organizaciones de gran
tamafio se dedican a la produccion especializada, tal como la fabricacion de distintas
variedades de quesos. Sin embargo, tanto los establecimientos diversificados como los
especializados presentan una marcada division técnica del trabajo y, por tanto, las
personas se desempefian en puestos especificos asociados a la recepcién de leche
cruda; a la aplicaciéon de los tratamientos previos; a la elaboracién de la cuajada; al
moldeo, el prensado, el salado, la maduracién, la presentacion, el acondicionamiento y
el trozado de los quesos; el envase, el embalado y el despacho de los productos.

En otro tipo de empresas lacteas, una misma ocupacion fusiona e integra algunos de
los subprocesos mencionados; a modo de ejemplo, un mismo trabajador efectia el
moldeo y el prensado de los quesos. Para sumar heterogeneidad a lo planteado, se
advierte que, en ciertas PyMES el responsable de la elaboracion de la cuajada
organiza y supervisa en forma simultanea el equipo de trabajo en algunas etapas de la
fabricacion.

En la fabricacion de productos helados, se visualizan dos perfiles de establecimiento:
las fabricas de helado “artesanal” y la industria de productos helados.

Las fabricas de helado “artesanal”, con fuerte tradicion familiar, realizan la produccion y
la comercializacién en un contexto de proximidad. En este caso, el término “artesanal”
se relaciona con una forma de tratamiento de las materias primas, y con la generacion
de una férmula y una receta para un producto helado que se fabricara en partidas
individuales. Durante la elaboracion se utilizan materias primas naturales, de estacion,
sin aditivos sintéticos generando un producto de alta calidad, con valor agregado y un
buen precio de venta. En el proceso artesanal conviven los sistemas de produccién
continuos y discontinuos. En algunos casos, el uso del equipamiento se selecciona por
el tipo de producto a elaborar, las caracteristicas de la materia prima y el tiempo de
maduracién que requiere la emulsion de las cremas. Por otra parte, los volumenes de
produccion se programan en funciébn de la cantidad de locales de venta o las
franquicias a proveer por parte de la empresa. Los productos ofrecidos son, en mayor
medida, cremas heladas, helados frutales al agua. Algunas empresas procuran
diferenciarse ofreciendo productos tales como los postres helados o gustos
considerados especiales.

2El presente Disefio Curricular fue elaborado por el Equipo de EPS de INET y fue compartido para su
adaptacion a la Jurisdiccion de Chaco.
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La industria de productos helados trasciende la empresa de tipo familiar. La actividad
presenta una estrategia productiva que se expende comercialmente en otras
localidades, centros de consumo y mercados. La industria lactea, en la cual se
enmarca la produccién de helados, se caracteriza por generar un amplio espectro de
productos (yogures, cremas, otros); en este contexto, los productos helados aparecen
como un elemento de diversificacion que incluye cremas heladas, helados al agua,
postres helados, helados individuales, también denominados productos por impulso
(paletas, palitos, conos, vasitos, entre otros) que se presentan tanto para el comercio
de expendio fraccionado como en presentaciones familiares. El proceso de elaboracion
se caracteriza por desplegar un mayor nivel de automatizacién con equipos de
produccién continua en la que se fabrican bases comunes de productos a la cual se le
suman colorantes, aditivos artificiales y aire.

Es en este contexto que se propone el trayecto formativo en el sector de la industria de
la alimentacion “Industria lactea”, que se compone de tres Perfiles Profesionales de
Formacion Profesional: Elaborador/a de helados, Elaborador/a de quesos v,
Elaborador/a en productos lacteos diversificados'. Los cuales se encuentran
articulados por una linea de produccion, que se corresponden con calificaciones
profesionales.

Il. ALCANCE DEL PERFIL PROFESIONAL

Al integrar los Perfiles Profesionales del “Elaborador de quesos, Elaborador de
productos lacteos diversificados y Elaborador de helados”, el profesional esta
capacitado para desempefiarse en el &mbito de la industria de los alimentos con base
en productos lacteos. La integraciéon de los Perfiles Profesionales supone que el
profesional pueda realizar una serie de operaciones comunes a los tres y vinculadas
con la recepcion, el acondicionamiento y la clasificacion de la leche y otras materias
primas, considerando los procedimientos y atendiendo a las buenas practicas en la
manipulacion de los alimentos.

Esta capacitado para aplicar los tratamientos previos a la leche cruda; y realizar todas
las operaciones asociadas con la elaboracion de diversos productos lacteos
comprendidos en el Cdodigo Alimentario Argentino como ser quesos de diversas
variedades, cremas, manteca, leches fermentadas, yogurt, leche fluida, dulce de leche,
gueso fundido o reconstituido, y diversos productos helados. Contemplando todas las
operaciones asociadas a la elaboracion de diversas variedades de quesos, tales como
la formacion, el corte, el agite y el drenaje del suero en la cuajada; se desarrollan y/o
supervisan las operaciones de moldeo, el prensado, el salado, y madurado segun
corresponda. También, puede llevar a cabo procesos especificos a ciertos productos
tales como centrifugacion, incubacion, concentracion, evaporacion, batido, amasado,
enfriamiento, fundido, drenaje del suero, entre otros. Todas las operaciones se
desarrollan y/o supervisan teniendo en cuenta las recetas y los procedimientos del
establecimiento. Ademas, se realizan y/o supervisan las acciones de su
correspondiente conservacion en frio



Ademas, son funciones de este profesional las actividades asociadas con el envase, el
almacenamiento y la conservacion del producto final elaborado, preservando las
condiciones higiénico-sanitarias, las caracteristicas organolépticas y la seguridad
laboral durante todo el proceso de trabajo, asi como la aplicacion de normas y
procedimientos para el uso racional y eficiente de los recursos no renovables y de
reduccién del impacto ambiental.

Este profesional trabaja y se desarrolla en establecimientos con diversos niveles
tecnolégicos, grado de industrializacion de los procesos y formas que adopta la
organizacion del trabajo, y se relaciona, segun los procedimientos y las caracteristicas
del establecimiento, de manera directa con los propietarios, los jefes de planta, los
gerentes de produccion, los responsables de calidad y los ayudantes; en algunos
casos, el opera y establece lineamientos y/o supervisa las acciones de los operarios
responsables.

lIl. FUNCIONES QUE EJERCE EL PROFESIONAL

Al integrar los perfiles profesionales las funciones resultantes son:

1) Organizar y mantener operativos los espacios, el equipamiento y las
herramientas de trabajo para la elaboracién de productos lacteos y helados.

Esta funcion implica que se aplican los cronogramas y programas de limpieza y
sanitizacion en las instalaciones, los equipos, las herramientas y los elementos de
trabajo; se manejan los residuos en forma integral; se manipulan el equipamiento y
las herramientas en forma segura; se organiza el flujo del proceso de trabajo; se
prepara y dispone ergonomicamente y en forma segura las maquinas y las
herramientas para su utilizacion y se aplican criterios de seguridad laboral durante
el proceso de trabajo; se aplican normas, regulaciones y procedimientos técnicos
para la mejora continua en el uso racional y eficiente de recursos no renovables del
proceso de produccion y su impacto ambiental.

2) Recepcionar y almacenar la leche cruda, materias primas, insumos y
herramientas de trabajo.

Esta funcion implica que el profesional desarrolla actividades asociadas a la
aplicacién de cronogramas de recepcion de mercaderias; el mantenimiento de las
condiciones higiénico - sanitarias en la manipulacion y el tratamiento de las materias
primas; la aplicacibn de sistemas de almacenamiento en frio y en seco para
productos liquidos y secos; la rotulacion de los productos y el registro de
informacion en inventarios; la realizacion de ensayos e interpretacion de andlisis
asociados a materias primas y productos; el seguimiento y la elaboracion de
registros para la trazabilidad de los productos

3) Preparar las materias primas, asegurar la calidad de los productos necesarios
para la elaboracién de lacteos

Esta funcién implica que se aplican los cronogramas de produccién establecidos; se
aprestan y disponen las maquinas, herramientas, utensilios, se identifican y
seleccionan las materias primas para la elaboracion; se limpian, cortan, miden y
pesan las materias primas; se utilizan instrumentos de medicion; se aplican los
tratamientos y procesos especificos; se conservan en frio, seglin materia prima.

4) Aplicar los tratamientos previos de laleche

Esta funcion implica que se realiza la pasteurizacion, se estandariza la leche y se
obtienen los subproductos. Para ello, entre otras acciones, se organiza el trabajo en
funcién de los cronogramas de produccién, los requerimientos comerciales y los



procedimientos establecidos; se programan los equipos para la pasteurizacion y la
estandarizacion; se acondiciona la leche; se aplican los tratamientos térmicos y los
sistemas de normalizacién en los rangos establecidos segln la normativa vigente.
Durante el proceso de trabajo, se preservan las condiciones higiénico-sanitarias, se
adecuan las condiciones ambientales del entorno en funcion de los requerimientos
de la produccién y se aplican criterios de seguridad laboral.

5) Elaborar la cuajada para obtener quesos

Esta funcién implica efectuar la formacion, el corte, el agite y el drenaje de la
cuajada. Para ello se preparan dosifican e incorporan los fermentos, los aditivos y el
cuajo; se realizan los ensayos y analisis para determinar los parametros y su
incidencia en el producto a elaborar; se aplican los tiempos de pre-maduracion a los
fermentos, entre otros aspectos. Durante el proceso de trabajo se preservan en la
manipulacién, los granos de la cuajada; las condiciones higiénico-sanitarias; se
aplican criterios de seguridad laboral y se registra la informacibn de manera
sistematica.

6) Supervisar y/u operar el moldeado, el prensado, el salado y la maduracion de
los quesos Esta funcion implica que se seleccionan los moldes segun
caracteristicas, formato y tipo de queso a elaborar; se pre-moldean los productos en
forma manual o mecanica; se aplica el prensado regulando las condiciones de
presion, tiempo, temperatura y acidez requerida por el producto. Ademas, se aplica
el salado verificando las condiciones de temperatura y los tiempos requeridos para
la operacion. Asimismo, entre otras acciones, se maduran y voltean los quesos
salvaguardandolos en su manipulacién. Durante el proceso de trabajo, se aplican
criterios de trazabilidad y las buenas practicas de manufactura, preservando las
condiciones higiénico-sanitarias y la inocuidad de los alimentos.

7) Preparar, embalar y almacenar las distintas variedades de quesos

Esta funcion implica que se preparan, embalan y almacenan los quesos en funcién
de los parametros comerciales y los procedimientos establecidos. Para ello se
detectan anomalias en los productos en forma previa a su tratamiento; se preparan
las maquinas e insumos; se acondicionan, pintan y tratan las superficies de los
guesos; se trozan, envasan al vacio, etiquetan y almacenan las piezas en camaras y
almacenes verificando las condiciones de temperatura y ambiente requeridos por los
productos. Ademas, se embalan las piezas; se cumplimentan los registros en
inventarios; se aplican criterios de trazabilidad y se supervisan las condiciones de
traslado. Durante el proceso de trabajo se preservan la seguridad laboral, las
buenas practicas de manufactura, las condiciones higiénico-sanitarias y la inocuidad
de los alimentos.

8) Aplicar el proceso de elaboracion de los productos lacteos diversificados Esta
funcién implica recibir la materia prima ya acondicionada y apta para realizar las
operaciones de manufactura segun tipo de producto a elaborar. Para ello se realizan
los ensayos y andlisis para determinar los pardmetros y su incidencia en el producto
a elaborar; se preparan dosifican e incorporan, segun corresponda, los insumos,
fermentos, azlcares, aditivos entre otros; se aplican los diversos procesos segun
corresponda al producto elaborar y la tecnologia empleada (centrifugacion,
incubacién, concentracion, evaporacion, batido, amasado, enfriamiento, fundido,
entre otros) controlando parametros y variables. Durante el proceso de trabajo se
preservan, en la manipulacién, las condiciones higiénico-sanitarias, la calidad de los
productos, se aplican criterios de seguridad laboral y se registra la informacion de
manera sistematica.

9) Preparar, envasar, rotular, embalar, almacenar y conservar los distintos
productos lacteos Esta funcién implica que se preparan, envasan y/o embalan,
almacenan y conservan los productos lacteos elaborados en funcién de los
parametros comerciales y los procedimientos establecidos. Para ello, se detectan



anomalias en los productos en forma previa a su tratamiento; se preparan las
maquinas e insumos; se acondicionan, envasan segun los requerimientos de cada
producto, etiquetan y almacenan en cémaras y almacenes verificando las
condiciones de temperatura y ambiente requeridos por los productos. Ademas, se
embalan los productos; se cumplimentan los registros en inventarios; se aplican
criterios de trazabilidad y se supervisan las condiciones de traslado. Durante el
proceso de trabajo se preservan la seguridad laboral, las buenas préacticas de
manufactura, las condiciones higiénico-sanitarias y la inocuidad de los alimentos

10) Desarrollar y/o incorporar innovaciones asociadas a mercados, productos,
equipos, y procesos en el marco de la elaboraciéon de productos helados.

Esta funcién implica que el profesional analiza las tendencias e incorpora
innovaciones en el proceso de trabajo. Para ello, identifica distintos formatos y
presentaciones de productos helados; detecta distintos tipos de
publicos/consumidores (bajas calorias; diabéticos, entre otros); controla
organolépticamente las materias primas; realiza los ensayos y solicita los andlisis
para el desarrollo de nuevos sabores; verifica la textura, aroma, color y cremosidad
del producto terminado; balancea las férmulas y desarrolla las recetas para la
elaboracion de helados artesanales.

11) Preparar las materias primas; pasteurizar y madurar las mezclas para
productos helados Esta funcion implica que se aplican los cronogramas de
produccion establecidos; se aprestan y disponen las maquinas, herramientas,
utensilios y materias primas para la elaboracion; se limpian, cortan, miden y pesan
las materias primas; se utilizan instrumentos de medicién; se aplican procesos
térmicos de calor y enfriamiento para la pasteurizacién de las mezclas; se aplican
tiempos de reposo y maduracion de las mezclas.

12) “Mantecar”, congelar, conservar y exhibir productos helados

Esta funcién implica que utilizan las maquinas elaboradoras (fabricadoras) conforme
productos a elaborar; se programan los puntos de congelamiento y la conservacion;
se comprueba la viscosidad y cremosidad; se elaboran otros productos helados
considerando la consistencia y la calidad de las terminaciones; se preservan las
condiciones higiénico sanitarias y la trazabilidad de los productos en el envase y el
embalaje; se supervisan las condiciones de despacho de los productos para su
traslado.

IV. AREA OCUPACIONAL Y AMBITO DE DESEMPENO

Como se ha sefialado en la Justificacion y en el Alcance del Perfil, el area ocupacional
se refiere y circunscribe a la Industria de los Alimentos y en particular, en empresas
lacteas, fabricas de helado “artesanal” y la industria de los productos helados de
distinto tipo y tamafio. También puede asociarse a emprendimientos que desarrollan
los pequefios productores agropecuarios para diversificar sus actividades productivas
preexistentes. Segun lo planteado y ante la divisiobn del proceso de trabajo, este
profesional despliega sus actividades en algunas de las organizaciones en los sectores
gue abarcan desde la recepcion de la leche y materia prima hasta el despacho de los
productos terminados.

El &mbito de desempefio principal de actuacion profesional es la sala de elaboracion
de productos lacteos, salas de elaboracion de productos helados, laboratorio de
andlisis. sobre los diversos equipos e instalaciones de la industria lactea y fabricas de
helado, tales como tina de elaboracion o tina quesera, maquinas, equipos y utensilios
de la industria de los productos heladeros.



SEGUNDA PARTE
ESTRUCTURA CURRICULAR

l. ORGANIZACION DE LOS ESPACIOS FORMATIVOS DE LA
EDUCACION PROFESIONAL SECUNDARIA.

La Educacion Profesional Secundaria se estructura como una unidad integrada y
articulada, a partir de los Perfiles Profesionales de Formaciéon profesional
correspondientes al trayecto del sector de la Industria de los alimentos en su recorte
sobre la “Industria lactea”. Tal Perfil es la base que convoca y estructura, en
articulacion con los Nucleos de Aprendizaje Prioritarios definidos federalmente para
el nivel secundario. Se organiza, asi, una Unica trayectoria formativa de cuatro niveles
de formacion. Los perfiles profesionales propuestos brindan los criterios basicos y
estandares minimos relativos a la trayectoria formativa. De esta manera, las funciones
establecidas en el referencial del Perfil Profesional y en el marco de referencia
correspondiente, sustentan las capacidades profesionales establecidas, los contenidos
técnicos y de la formacién general seleccionados para esta trayectoria, la carga horaria
de la trayectoria formativa, los requisitos y condiciones de cursado, y las caracteristicas
gue deben asumir las practicas profesionalizantes.

1) Definicion de areas modulares de la Formacién Profesional

La organizacion de la estructura curricular del trayecto en el sector de la Industria de
los alimentos para su recorte en la industria |lactea se propone a partir de la
definicibn de un conjunto de &areas modulares que nos remiten a un ndcleo de
capacidades profesionales afines y a la légica de cada proceso de elaboracion en
concreto.

Cada una de estas areas modulares se compone por un conjunto de mdédulos en los
que se presenta el conjunto de capacidades profesionales que se pretende alcanzar, a
partir del cursado de cada médulo®, y las cuales deberan ser acreditadas a partir de los
referenciales de evaluacion correspondientes.

En el siguiente cuadro, se presentan las areas modulares, los médulos que las
conforman y la carga horaria establecida para cada uno:

% La Resolucion del CFE N° 287116, establece que: “El modelo curricular para organizar y desarrollar las
ofertas de formacion profesional que se considera pertinente es el modelo de “trayecto formativo modular”,
definido como la forma de organizacion del diseiio curricular en la formacion profesional inicial”. “Los
mddulos integran contenidos de naturaleza diversa, de acuerdo con los requerimientos de los tipos de
capacidades profesionales que en particular ordenan cada médulo. El disefio curricular modular propicia una
estructura que tiende a minimizar la fragmentacion, favoreciendo instancias curriculares que integran saberes
y los contextualizan en ambientes profesionales y en situaciones de resolucion de problemas.”



TRAYECTORIA FORMATIVA / SECTOR DE LA INDUSTRIA DE LA ALIMENTACION

AREAS MODULARES Y MODULOS HORAS

Procesos tecnologicos y de manufactura

Buenas Practicas de Manufactura en la elaboracién de productos lacteos. 72 hs.

Procesos tecnolégicos de la leche. 72 hs.

Elaborador de productos lacteos diversificados

Elaboracion de cremas y manteca. 60 hs.
Elaboracion de dulce de leche y postres lacteos. 60 hs.
Elaboracion de fermentados y yogures. 60 hs.

Elaborador de helados

Elaboracion de bases y balance de formulas para produccion de helados 100 hs.
artesanales.

Elaboracion de helados artesanales. 100 hs.

Reposteria helada. 60 hs.

Elaborador de quesos

Elaboracion de quesos de pasta blanda, ricota y semiduros. 100 hs.

Elaboracion de quesos regionales y de pasta dura. 60 hs.

Gestion y relaciones del trabajo

Relaciones del Trabajo y Orientacion Profesional. 20 hs.

Procesos industriales de la elaboracion. 70 hs.
Buenas Practicas Laborales y de Gestién Ambiental en la elaboracion de productos 36 hs.
lacteos.

TOTAL CARGA HORARIA 870 hs.

2) La articulacion entre los modulos de la formacion profesional
y la formacion general

Los médulos de la Formacion Profesional han sido disefiados y se constituyen como
una unidad que aborda un problema o rasgo relevante del area ocupacional definida.



En este desarrollo se integran el conocimiento basico con el conocimiento aplicado,
saberes de distinto orden (ligados prioritariamente a conceptos, procedimientos o
pautas vinculadas a los modos éticos de sery estar en el trabajo). De este modo, en el
disefio mismo de los médulos queda plasmada la integralidad que, en el desarrollo
curricular, deberd expresarse en el trabajo articulado a partir de la intervencién y
participacion concreta de las y los docentes de las diferentes disciplinas en
determinados momentos o actividades explicitamente planificadas previamente.

Los contenidos de cada éarea disciplinar (Ciencias Sociales, Ciencias naturales) o
disciplina (Lengua y Literatura y Matematicas) que, desde el disefio curricular se
prevén como necesarios para su articulacion con esta propuesta formativa de
Formacion Profesional, se encuentran desagregados hacia el final de este documento.
Ademas, en cada mddulo se explicitan, dentro de esos contenidos de la Formacion
General, cuales son los que se trabajan, recuperan, profundizan e incorporan en cada
caso.

En la tabla que se presenta a continuacién, se expresa la propuesta total de la
estructura curricular para el “Bachiller profesional especializado en el sector de la
industria de la alimentacion: Industria lactea”, que expresa la articulacion entre la
Formacion General y la Formacion Profesional.

ESTRUCTURA CURRICULAR DEL TRAYECTO INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS —-INDUSTRIA

LACTEA-
NIVE Formacion Profesional Formacion Formacion General de

L en articulaciéon con FG General Profundizacién

Integrada

| Buenas Procesos Educaciény Lenguay Ciencias
Préacticas de tecnoldgicos Trabajo: mi Literatura. Naturales.
Manufactura en de la leche. Me encuentro
:?eelabora(:lon (72 horas reloj) conla EPS.
productos
lacteos. (72
horas reloj)

Elaboracion de Elaboracion de Construyendo Matematica. Ciencias
cremasy dulce de leche y Identidades. Sociales.
mantecas. (60 postres lacteos.
horas reloj) (60 horas reloj)

Il Elaboracion de Elaboracion de Ciudadanias y Lenguay Ciencias
leches guesos de pasta Sociedad de Literatura. Naturales.
fermentadas y blanda, ricota 'y Consumo.
yogures. semiduros.

(60 horas reloj) (100 horas reloj)

Elaboracion de bases y balance de Ciudadanias y Matematica. Ciencias
férmulas para productos helados tecnologias. Sociales.
artesanales. (100 horas reloj)

Il Elaboracion de Elaboracion de Problematicas Lenguay Ciencias
helados quesos socioambientales Literatura. Naturales.
artesanales. regionales y de
(100 horas reloj) pasta dura.

(60 horas reloj)




Reposteria Relaciones del Lo publicoy lo Matematica. Ciencias
helada. (60 trabajo. privado: Sociales.
horas reloj) (20 horas reloj) po]ltlcas del

cuidado.

v Procesos Buenas Practicas Identidad, Lenguay Ciencias
industriales de la Laborales y de participacion, Literatura. Naturales.
elaboracion. Gestion Ambiental ciudadana 'y
(70 horas reloj) en la elaboracion territorio.

de

productos lacteos. Matemética. | Ciencias

(36 horas reloj) Sociales.
Total 870 horas reloj médulos FP 2030 horas reloj

3) Integracion institucional en el medio local y regional

Las Instituciones que brindan Educacién Técnico Profesional se distinguen
originalmente por una fuerte vinculacién con el medio local y regional en el cual se
encuentran, y por procurar que ese contexto se vea reflejado en su propuesta
formativa.

Debemos considerar a las Instituciones educativas que oferten Educacién Profesional
Secundaria con certificacion en el sector de la Industria de la Alimentacion, en un lugar
destacado, por cuanto la cadena lactea es considerada una de las mas importantes y
dinamicas de la economia argentina. Esto es asi, como se ha dicho, tanto por su
distribucion territorial como fuente de generacion de empleo, como en el agregado de
valor de la produccion primaria e industrial, lo cual se constituye en un motor
fundamental para las economias regionales y donde conviven grandes, medianas y
pequefias empresas de produccién primaria e industrial.

La presente propuesta formativa promueve esta vinculacién e integraciéon de la
institucion educativa con el medio local y regional. Esta relaciébn requiere de una
necesaria organizacion institucional y de un abordaje del disefio curricular que permita
establecer una relacion sistematica con el medio en el que se encuentra inserta la
institucion educativa, el cual es texto y contexto, desde varios propésitos: a) la
articulacion como insumo clave para el disefio y desarrollo de las actividades
formativas, b) la conexién, retroalimentacidn activa con la comunidad, c) la posible
insercion de los egresados en el sector socio-productivo local y regional vy d) la
constitucién de las instituciones educativas como centros de referencia, convocantes y
convocables respecto a los asuntos significativos de ese contexto sociocultural y
productivo.

Para contribuir en esta integracion con el medio local y/o regional es que se proponen
a continuacién, y a modo de ejemplo, acciones institucionales tales como:

- Articular con diversas asociaciones, organismos y agencias del estado para
acompafiar como promotoras de desarrollo, en el contexto local/regional, en
relacion con la presencia de las y los egresadas y egresados, y de la propia
institucion en el desarrollo territorial.

Ser parte colaborativa en la elaboracion de diagndsticos participativos de la
comunidad, para determinar y priorizar sus problematicas, identificando
propuestas validas de su transformacion y desarrollo.

Generar acciones de promocion de los productos lacteos en el sector
gastronémico local, en tanto que la industria de los alimentos brinda una




oportunidad que contribuye a satisfacer las demandas del consumidor en materia
de alimentacion y gastronomia. Las oportunidades que puede proporcionar este
tipo de alimentos y de gastronomia deben ponerse en valor, de tal manera que
los consumidores reflexionen sobre ellas y valoren la posibilidad de modificar sus
habitos alimentarios.

- Generar actividades de promocion de los productos lacteos artesanales locales,
teniendo particular presencia en dias festivos de la localidad, fechas patrias,
semana del helado artesanal, entre otras.

- ldentificar necesidades de Formacion Profesional continua y capacitacion laboral
posibles de ofrecer desde la institucién educativa, cursos orientados tanto a la
actualizacién de conocimientos como a la especializacién y profundizacién de
saberes (tales como Gestion del emprendedorismo, Comercializacion y Mercado
de negocios; Productos lacteos diferenciados; Productos lacteos innovadores;
Buenas Practicas de Manufactura; Sistemas de control y gestion de la calidad,
entre otros).

Generar actividades formativas en articulacion entre modulos sobre la
investigacion del medio, relevamientos del sector, monitoreo ambiental,
diagnosticos participativos, entre otros.

Promover actividades profesionales asociadas a la innovacion de productos
lacteos, de mercados, equipos, y procesos en el marco de la elaboracién de
productos. También actividades profesionales vinculadas con los sectores
cientifico-tecnoldgicos y a la comunidad respecto a la degustacién y el analisis
sensorial de los productos elaborados; con la presentacidén y/o testeo sensorial
de nuevas lineas de productos alimenticios, sabores, tipos de producto, entre
otros.

- Promover actividades técnicas de laboratorio en el marco de los servicios
analiticos para el sector de la lecheria y los alimentos lacteos.

- Promover actividades de extension tendientes a la participaciéon de docentes vy
estudiantes en temas cientificos y tecnoldgicos: clubes de ciencias, certdmenes
cientificos para escuelas organizados tanto por entidades nacionales e
internacionales, programas para la promocion de las ciencias nacionales e
internacionales, instancias sobre la innovacién cientifica y tecnoldgica,
actividades de concientizacién ambiental, entre otras.

- Generar Practicas Profesionalizantes propuestas tanto dentro como fuera de la
institucion, que permitan que las y los estudiantes consoliden, integren y/o
amplien las capacidades y saberes que se corresponden con la familia de la
industria lactea.

4) Practicas Profesionalizantes

Las Practicas Profesionalizantes*son aquellas estrategias y actividades formativas que,
como parte de la propuesta curricular, tienen como propdsito que las y los estudiantes
consoliden, integren y/o amplien las capacidades y saberes que se corresponden con
el perfil profesional en el que se estdn formando. Propician una aproximacion
progresiva al campo ocupacional hacia el cual se orienta la formacién, poniendo a los
estudiantes en contacto con diferentes situaciones y problematicas.

Las Précticas Profesionalizantes podrdn ser desarrolladas dentro o fuera de la
Institucion educativa, organizadas y coordinadas por la propia institucién. Las mismas
deben ser disefiadas considerando los requerimientos de la trayectoria formativa, en
tanto que los modulos, por su particular formato en tanto unidad curricular, permiten

* Lineamientos y Criterios para la organizacion de las instituciones y curricular de la ETP correspondiente a la
Formacién Profesional, Resolucién CFE N° 115/10 y Orientaciones y Criterios para la elaboracién de disefios
curriculares Jurisdiccionales de Formacién Profesional, Resolucién CFE N° 287/16.



una organizacion y seleccion de actividades formativas y contenidos asociados que
tienen como referencia las capacidades profesionales a desarrollar.

Estos saberes seleccionados, junto al disefio de actividades formativas vy
profesionalizantes de distinto tipo podran asumir formatos tales como: proyecto
tecnolégico, resolucién de problemas, andlisis de casos, trabajo de campo, entre otros.
Deben permitir tanto la identificacion del objeto de la practica profesional como la del
conjunto de procesos técnicos, tecnoldgicos, cientificos, culturales, sociales y juridicos
gue se involucran en la diversidad de situaciones socioculturales y productivas que se
relacionan con un posible desempefio profesional. De ahi que cada estudiante sea
capaz de comprender y actuar en situaciones o problemas especificos de la profesion,
poniendo en juego distintos tipos de conocimientos, habilidades, actitudes, valores y
procedimientos, fundamentando sus decisiones e interactuando con los demas, con un
grado de autonomia definido segun el Perfil Profesional.

II.CRITERIOS DE ORGANIZACION DEL TRAYECTO

FORMATIVO 1) Organizacién de la estructura modular de
la Formacion Profesional

El trayecto propuesto organiza un proceso sistematico y prolongado de ensefianza y
aprendizaje que se presenta bajo una estructura de espacios modulares, los cuales
han sido seleccionados considerando el nucleo de capacidades profesionales afines y
la logica de cada proceso de elaboracion en concreto. Los médulos integran
contenidos de naturaleza diversa, de acuerdo a los requerimientos de las capacidades
gue se proponen, y, procuran minimizar la fragmentacion de los procesos y las légicas
de elaboracién, asumiendo, de esta manera, la realizacion de los procesos de
elaboracion de cada producto lacteo de manera completa, a lo largo de un trayecto con
cuatro niveles de formacion.

Es importante considerar que la propuesta de secuenciacion de moédulos que se
propone, atiende a la adquisicién de capacidades profesionales necesarias para su
cursado de una manera gradual. Independientemente de esto, es posible adecuar
dicha secuencia, atendiendo a las necesidades de la organizacién institucional, la
articulaciéon con la Formacion General y la Planificacion Didactico Productiva de los
entornos formativos.

Con el mismo sentido de minimizar la fragmentacién de las actividades propias del
proceso de trabajo, y a los fines de que los estudiantes puedan participar del ciclo
completo del proceso de elaboracion, se recomienda emplear la carga horaria diaria
méxima para el desarrollo de los mismos. Pudiendo, ademés, dicha carga horaria
verse afectada (en mas o menos) segun los momentos del afio, las situaciones de
elaboracion concreta, o si la duracion del proceso asi lo requiere.

El cursado de los moédulos de Formacion Profesional se proponen con una carga
horaria diaria maxima. Establecida esa duracién estimada en cantidad de semanas, la
misma podrd verse modificada en su frecuencia, intensidad o extension, asi como
flexibilizar los tiempos de su inicio y finalizacién del cursado. Esto supone que el
“dictado” del médulo no se lleve a cabo necesariamente en forma continua o lineal en
el transcurso de las semanas. sino que puede variar el momento de su inicio e incluso,
de ser necesario, la frecuencia en que se dicta a los fines de considerar su posible
articulacién con la Formacién General y la necesidad de considerar la
estacionalidad y los tiempos requeridos para la elaboracién de ciertos productos,
todo esto segun la correspondiente organizacion y planificacion institucional.

Atendiendo a la flexibilidad en el cursado de los modulos recién planteada, resulta



necesario considerar cierta secuenciacion de los mismos. En todos los casos, deben
respetarse y plantearse como prioritarios aquellos modulos orientados a la adquisicion
de las capacidades profesionales basicas y comunes a todas las elaboraciones
concretas. Se trata de los dos modulos que se presentan a continuacion.

Se inicia el cursado con los moédulos Buenas Préacticas de Manufactura en la
Elaboracién de Productos Lacteos, y Procesos Tecnoldgicos de la Leche, para
continuar con los de elaboracion de productos concretos. Por su parte los modulos
especificos de elaboracién deben abordarse procurando atender una gradualidad
creciente teniendo en cuenta su complejidad y considerando las capacidades
profesionales y la naturaleza de los procesos productivos que se proponen realizar
(tales como elaboracién de quesos blandos, semiduros y duros, dulce de leche, postres
lacteos, bases y balanceados para helados; elaboracién de helados, reposteria helada,
entre otros). Siendo el médulo de Procesos Industriales de la Elaboraciéon, un
espacio en el cual se integran gran parte de las capacidades profesionales trabajadas
en los restantes espacios, se recomienda que sea incluido hacia la finalizacién de la
trayectoria.

2) Secuenciacion de los médulos

En el siguiente cuadro se expresa la secuenciacion propuesta:

Espacios formativos por nivel/ Carga horaria del médulo Carga Carga Sema
anual horaria nas
diaria anual
Primer nivel
Buenas Practicas de Manufactura en la elaboracion de 72 h 4 h 18

productos lacteos.

Procesos tecnologicos de la leche. 72 h 4h 18

Elaboracion de cremas y mantecas. 60 h 4h 15

Elaboracion de dulce de leche y postres lacteos. 60 h 4h 15
Total | 264 h

Segundo nivel

Elaboracion de bases y balance de formulas para productos 100 h 4h 25
helados artesanales.

Elaboracion de quesos de pasta blanda, ricota y pasta 100 h 4h 25
semidura.
Elaboracion de leches fermentadas y yogurt. 60 h 4h 15

Total Il 260 h




Tercer nivel
Elaboracion de helados artesanales. 100 h 4h 25
Elaboracion de quesos regionales y de pasta dura. 60 h 4h 15
Reposteria helada. 60 h 4h 15
Relaciones de trabajo. 20 h

Total 11l 240 h
Cuarto nivel
Procesos industriales de la elaboracion. 70 h 4h 18
Buenas Practicas Laborales y de Gestién Ambiental 36 h 4h 9
en la elaboracion de productos lacteos.

Total IV 106 h
Total trayecto 870 h

l1l. PRESENTACION DE LOS ESPACIOS
FORMATIVOS componentes de cada médulo:

- Alcance del Médulo.

- La referencia al Perfil Profesional.

- La formulacién de las capacidades profesionales.

- Actividades Formativas, Practicas Profesionalizantes y Contenidos.

- Integracion y articulacién con la Formacion General.

- Los referenciales de evaluacion.

Uno de los rasgos distintivos de la propuesta curricular de la EPS es la integracion de
diversos tipos de contenidos de la Formacién General, asi como entre la Formacion
profesional y la Formacion general. Esto demanda considerar y tener presentes
aquellos contenidos de la Formacion General necesarios para un desarrollo mas
completo y complejo de los médulos de Formacién profesional. Asi la Formacion
General, se hace presente con sus docentes responsables y en la forma de una
planificacion integrada y consensuada, en los &mbitos propios de la Formacion
Profesional.

PRIMER NIVEL DE FORMACION
Modulos de la Formacion Profesional Integrada

MODULOS DE LA FORMACION PROFESIONAL DEL NIVEL | EN INTEGRACION
CON LA FORMACION GENERAL




Moédulos del Integracién y articulacién de conocimientos de la Formacion General
Nivel |
con Matematica con Ciencias con Ciencias con Lenguay
Sociales Naturales Literatura

Buenas La La Leche en Control de ¢,Cémo buscar

Practicas de Proporcionalidad | Argentina. Calidad y informacion

Manufactura en y la Medida en la Aspectos Monitoreo para saber

la elaboracion de Elaboracion de sociales y Ambiental. mas sobre el

productos Productos econdmicos tema?

lacteos. Lacteos. en su

produccion

Procesos desde sus Control de

tecnoldgicos inicios hasta Calidad y

de la leche. la Monitoreo

actualidad. Ambiental.

Elaboracion de Las nociones Control de ¢, Como escribir
cremas y de espacios Calidad y textos digitales?
mantecas. rurales y Monitoreo

urbanos en Ambiental.
debate. ¢Qué

Elaboracion de espacios Control de

dulce de leche y ocupa la Calidad y

postres lacteos. industria Monitoreo

lactea? Ambiental.

Buenas Practicas de Manufactura en la Elaboracion de
Productos Lacteos (BPM)
Carga horaria de MFP: 72 horas reloj

1) ALCANCE DEL MODULO

El médulo Buenas Practicas de Manufactura en la Elaboracién de Productos
Lacteos (BPM) forma parte de los espacios formativos comunes para la fabricacion de
productos y derivados en el marco de la industria de alimentos. La formacion se
orientara a estudiantes que se desempefaran en distintos ambitos en los que se utiliza
la leche como un insumo clave tanto para la elaboracién de los quesos, la manteca, los
productos helados, el dulce de leche, entre otros. Si bien la industria lactea presenta
contextos heterogéneos en términos de volumenes de produccion, diversificacion de
los productos, zonas de radicacién de las industrias, niveles tecnoldgicos y la
capacitacion; se postula como un objetivo comun y prioritario e independientemente del
contexto, proteger la salud del consumidor. Tal objetivo debe ser considerado por todos
los integrantes de la organizacion.

En tal sentido, en este espacio formativo se propicia la construccién de capacidades
gue les permitiran a las y los estudiantes la toma de conciencia acerca de la
importancia de elaborar productos lacteos inocuos para el consumo. Ello se logra a
partir del reconocimiento de los factores de riesgo de contaminacion y la transmision de
enfermedades y la aplicacion de las normas, los procedimientos, las instrucciones o los
instructivos para la prevencién y el control en las diferentes fases del proceso de la
elaboracion, el fraccionamiento, el almacenamiento y el transporte.

Por otro lado, la incorporacién de las BPM desde la fase inicial tiende a generar ciertos
procesos y herramientas de trabajo sistematicos (ej.: registros periodicos, uso de
diagramas de flujo, entre otros) asi como contribuye a la proyeccion del negocio hacia




nuevas tendencias.

El aseguramiento de la inocuidad de los alimentos se encuadra en el Cddigo
Alimentario Argentino (CAA) como conjunto de normas y reglas regulatorias en el
ambito nacional, en las normativas internacionales, y en los acuerdos comerciales en el
ambito del Mercosur, la Union Europea y otras regiones del mundo. A modo ilustrativo,
el Reglamento Técnico Mercosur sobre las Condiciones Higiénico Sanitarias y de
Buenas Practicas de Elaboracion para establecimientos industrializadores de alimentos
indica la aplicacion de las BPM para empresas que comercializan sus productos en
este mercado. Esto implica que, ademas de asegurar la calidad de los productos, las
BPM se pueden constituir en una barrera comercial restrictiva para los
establecimientos interesados en comercializar los productos lacteos en ciertos
mercados.

Independientemente del contexto y la finalidad de la produccion, el desafio mayor
consiste en consolidar las buenas practicas tendiendo a la mejora continua, la
preservacién de las condiciones higiénico-sanitarias y la manipulacion segura. A la
obligatoriedad en el cumplimiento de las normas se suma un componente subjetivo, a
partir del cual, las y los estudiantes deberdn tomar conciencia que su accionar debe
estar comprometido con una produccién segura y apta para el consumo.

El médulo incluye contenidos asociados al reconocimiento de normativa local, regional,
nacional e internacional y a las disposiciones generales; los programas de higiene; la
manipulacién y el almacenaje de las materias primas; el manejo integral de los
residuos y el manejo integral de plagas. Para dar respuesta a una formacién mas
integral y compleja se incorporan conocimientos generales de los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento; Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control y un sistema documental y de registros que permita llevar adelante la
trazabilidad de los productos.

2) CAPACIDADES PROFESIONALES
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

- Comprender las BPM y el registro sistematico de la informacion como parte
sustantiva de los procesos de mejora continua en la organizacién, asociando su
aporte individual a la produccién.

Identificar y aplicar normas y préacticas sanitarias, ambientales y de seguridad e
higiene laboral para prevenir focos de contaminacion durante el proceso
productivo y/o disminuir los riesgos propios de la ocupacion, cuidando la salud
propia y la de terceros.

- Seleccionar y utilizar el uniforme de trabajo y elementos de proteccién personal
segun subproceso de trabajo para preservar la inocuidad del producto, el proceso
y el ambiente y la proteccion propia conforme los procedimientos y la normativa
vigente.

- Aplicar y controlar el desarrollo de programas de limpieza y el tratamiento de
residuos, segun planes y cronogramas de produccién en establecimientos de
distinto tipo, tamafio y formas de organizacion del trabajo.

- ldentificar los riesgos de contaminacion y transmision de enfermedades y las
formas de prevencion en la manipulacion, la elaboracion y el almacenamiento de
materias primas y productos.

Identificar los principales componentes de los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento; el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control y sistema documental y de registros que permita la trazabilidad de los



productos.

3) ACTIVIDADES FORMATIVAS, PRACTICAS PROFESIONALIZANTES Y

CONTENIDOS

Actividades Formativas y Practicas
Profesionalizantes

Contenidos

Se recomienda realizar las
actividades formativas del médulo
sobre practicas de elaboracion de
productos simples y en pequefios
volimenes, a los efectos de
contextualizar y darle significatividad a
las actividades formativas.

Se interpretaran diferentes instructivos de
limpieza especificos de establecimientos
de elaboracién de productos lacteos y
derivados para comparar los distintos
procedimientos y operaciones dados. Se
identificaran similitudes y desvios y se
elabora un informe situacional.

Se observaran procesos de
implementacion de las BPM en diferentes
procesos de elaboracién de productos
lacteos y derivados (quesos, productos
helados; otros) registrando la informacién
en formularios estructurados. Se debera
analizar los datos obtenidos e

identificar las buenas practicas de
manipulacién, el tratamiento de los
residuos y plantear propuestas de mejora
continua.

Se le entregara una orden de trabajo y la
/ el estudiante debera presentarse
uniformado; realizara la maniobra de
lavado de manos de

acuerdo con el procedimiento debera
verificar el estado y la somatizacion de
los elementos y utensilios de trabajo para
su utilizacion.

Se prepararan soluciones para limpieza y
desinfeccion con la supervision del
docente. Se

BLOQUE: NORMATIVA'Y DISPOSICIONES

Cédigo Alimentario Argentino (CAA).
Aspectos relevantes para la actividad en el
sector lacteo. Normativas de la Region;
Nacionales, Provinciales y Municipales.
Rotulado. Registros nacionales y provinciales.

BLOQUE PROGRAMAS DE HIGIENE

Indumentaria obligatoria. Aseo personal. Lavado
de manos. Aspectos de salud. Libreta Sanitaria.
Requisitos para el ingreso a plantas de productos
lacteos. Limpieza y desinfeccion. Elementos:
agua, detergente y desinfectante. Equipos y
utensilios. Componentes de las soluciones de
limpieza y desinfeccion.

Procedimientos generales de limpieza y
desinfeccion. Frecuencia y secuencia.

Programas de limpieza en la industria lactea.
Estructuras, equipos y utensilios. CaAmaras.
Depésitos. Lineas de Produccién. Areas de
trabajo. Bafios y vestuarios. Tanque de agua.
Silos de almacenaje. Transporte. Areas de
personal. Areas de residuos. Registros.
Instructivos. Hojas de control.

Tratamiento de los residuos: Tipos.
Formas de almacenar. Separacion de
residuos. Tratamiento especial de grasas y
agentes contaminantes.

Procedimientos operativos estandarizados
de saneamiento (POES) y Analisis de
riesgos y puntos

dosificaran los productos de limpieza, se
manipularan en forma segura, se
utilizaran los EPP pertinentes a la
operatoria; se aplicaran segun
procedimientos y se almacenaran los
productos al finalizar el proceso.

criticos de control: principios y aplicacion en
productos lacteos.

BLOQUE: MANIPULACION DE ALIMENTOS




Se identificaran las diferentes areas del
establecimiento y se elaborara un
Programa de Limpieza y Desinfeccién
determinando secuencia, frecuencia,
equipos a ser utilizados y los
requerimientos al personal. La informacién
obtenida se podra plasmar en

programacion, croquis y diagramas de flujo.

Para la recopilacion y analisis de la
informacion se recomienda la seleccion y
utilizacién de multiples aplicaciones en una
variedad de dispositivos computarizados
(tales como registros de limpieza y
desinfeccion, registros de supervision de
los programas de higiene y desinfeccion).

Realizar la blisqueda de informacion
relacionada con los requisitos para la
obtencion de la Libreta Sanitaria e
instituciones zonales que la emiten.

La importancia en la manipulacion de alimentos
Responsabilidad del Manipulador. Seguridad
alimentaria. Consciencia del impacto de su
intervencion. Nociones generales de microbiologia.
Contaminacion: tipos. Enfermedades transmitidas
por alimentos y plagas; medidas de prevencion.

El manipulador de alimentos en la industria lactea:
de la produccién primaria a la industrializacién. La
inocuidad en los alimentos en la recepcion de la
materia prima: el

control organoléptico, los envases, el rotulado; el
andlisis; el almacenaje, la conservacion y el
transporte. Buenas Practicas de Manufactura:
objetivo e importancia.

Control de aguas Suministro de agua. Agua
potable. Controles y registros.

Calidad de los procesos y los productos.
Normas Técnicas Sectoriales. Calidad, Evaluacion
y Certificacion. Trazabilidad de la cadena de
produccion. Proteccién contra adulteraciones.
Envases y material de embalaje. Etiquetado.
Rotulado de productos alimenticios: materias
primas, productos intermedios, productos
terminados. Confeccion de rétulos con informacion
necesaria. Sistema documental y registros.
Trazabilidad en la cadena. Hacia arriba y hacia
abajo.

Practicas Profesionalizantes

Teniendo en cuenta las actividades formativas, se realizaran actividades integradoras para que las
y los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las capacidades y saberes que se corresponden
con el Perfil Profesional. Estas practicas profesionalizantes deben representar una aproximacion
progresiva al campo ocupacional hacia el cual se orienta la formacion, poniendo a las y los
estudiantes en contacto con diferentes situaciones y problematicas.

Es importante que, al finalizar cada una de estas experiencias, se realice entre las y los
estudiantes un andlisis reflexivo sobre la practica realizada, evaluando qué se sostiene, qué se

modifica, qué se Incluiria, qué se eliminaria.

4) INTEGRACION Y ARTICULACION CON LA FORMACION GENERAL.

En este médulo se recuperan y profundizan los siguientes contenidos de la

Formacién General:

CIENCIAS NATURALES:

Se toma al “Control de la Calidad y Monitoreo Ambiental” como eje de trabajo
articulado que nos permite fundamentar y dar el particular sustento desde las Ciencias
Naturales, sobre los aspectos relacionados con las propiedades de la leche, la materia
prima y los productos elaborados, con los procesos productivos, con la calidad de los
productos y procesos, entre otros.

CIENCIAS SOCIALES:

“La leche en Argentina. Aspectos sociales y econémicos en su produccion
desde sus inicios hasta la actualidad”. Esta articulacion aporta al modulo sobre las
materias primas y su historia. Propiciando la posibilidad de pensar sobre los pueblos,
familias, organizaciones sociales y econdmicas donde se producen las materias
primas que marcan identidades en sus protagonistas alrededor de un producto.



MATEMATICA:

Seran abordados aquellos aspectos relacionados con la resolucion de problemas que
hacen a los procesos de produccion, los calculos de proporciones, las medidas, el
calculo de volimenes y presiones de trabajo, entre otras. Es en este sentido que se
toma como eje articulador “La proporcionalidad y la medida en la elaboracién de
productos lacteos”.

LENGUA Y LITERATURA:

Se propone la participacion de las y los estudiantes en diversas actividades de estudio
a partir de las préacticas sociales de lectura, escritura y oralidad vinculadas con el
campo del médulo, tomando como eje que ordena la actividad a ¢Coémo buscar
informacién para saber mas sobre un tema?

5) REFERENCIAL DE EVALUACION
Se espera que el/la estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

- Comprender y aplicar de manera consciente las BPM y el registro sisteméatico de la
informacién como parte fundamental de procesos de mejora continua en la
organizacion, asociando su aporte individual a la produccion.

- Identificar y aplicar normas y practicas sanitarias, ambientales y seguridad e
higiene laboral para prevenir focos de contaminaciéon durante el proceso
productivo y/o disminuir los riesgos propios de la ocupacion, cuidando la salud
propia y la de terceros.

- Seleccionar y utilizar el uniforme de trabajo y los elementos de proteccion personal
segln subproceso de trabajo para preservar la inocuidad del producto, el
proceso y el ambiente y la proteccion propia conforme los procedimientos y la
normativa vigente.

- Aplicar y controlar la aplicacién de programas de limpieza y el tratamiento de
residuos segun planes y cronogramas de produccién en establecimientos de
distinto tipo, tamafio y formas de organizacion del trabajo.

- ldentificar riesgos, los riesgos de contaminacion y transmision de enfermedades y
formas de prevencién en la manipulacion, la elaboracién y el almacenamiento de
materias primas y productos.

Identificar los principales componentes de los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento; el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control y sistema documental y de registros que permita la trazabilidad de los
productos.

Procesos tecnoldgicos de la leche
Carga horaria 72 horas reloj

1) ALCANCE DEL MODULO

El M6dulo de Procesos tecnoldgicos de la Leche tiene una relevancia sustantiva en
la formacion de las y los estudiantes que se desempefiaran tanto en la industria lactea
como en los contextos que se utiliza esa sustancia como un insumo clave en la
elaboracion de quesos, manteca, productos helados, dulce de leche, entre otros. Debe
sostener, por un lado, la vision integral de tratamiento tecnolégico de la leche
incorporando una mirada genérica de las transformaciones en todos los productos y
subproductos asociados (por €j. quesos, yogures y en helados) y, por otro, se debe
asegurar el alcance que plantea el nivel de Formacion Profesional y el desarrollo de las



capacidades profesionales planteadas asociadas al trayecto en el cual se enmarca la
propuesta.

En tal sentido, se pretende promover la construccién, en las y los estudiantes, de las
capacidades que les permitan visualizar el impacto de la calidad de la leche como un
factor determinante que podria condicionar el desarrollo de los productos lacteos y sus
derivados. Ademas de la dimensién comercial, resulta prioritario que las y los
estudiantes reconozcan situaciones criticas asociadas a los distintos factores de
riesgo que se pueden evidenciar en las fases de la produccion, en funcion de la
inocuidad de los alimentos y de la prevencién en la transmision de las enfermedades.

Considerando la heterogeneidad de contextos, en algunos casos el futuro profesional
sera el responsable de la aplicacién de los tratamientos previos a la leche cruda, en
tanto que, en otros, tratardn la sustancia procesandola o utilizandose con otras formas
de presentacion (fluida pasteurizada, leche en polvo, entre otras). Por otro lado, la
produccion de leche como producto primario se genera en un entorno rural, lo que
puede involucrar deficiencias en materia de las practicas higiénico-sanitarias y afectar
la inocuidad del producto resultante. Por lo expuesto, al ingresar la sustancia a las
plantas productivas resulta clave que ésta sea sometida a una serie de analisis fisicos
y quimicos para determinar la calidad, las condiciones de recepcion y asi definir, su
clasificacion, su derivacion al almacenamiento y diferentes formas de procesamiento.
Si bien la planificacién del procesamiento, la definicion del tipo de produccion y la
comercializacién estara a cargo de otras personas que se desempefian en el sector
(ingenieros, nutricionistas, propietarios, entre otros), se espera que a partir del cursado
el médulo, las y los estudiantes puedan comprender y analizar que, las caracteristicas
de un buen producto, emergen de un equilibrio entre su inocuidad, las propiedades
nutricionales y un desarrollo tentador desde una perspectiva comercial.

Para determinar las caracteristicas fisicas, quimicas, mecanicas y microbiolégicas de
los productos lacteos y otros derivados, las y los estudiantes deberan poder realizar
distintos ensayos y pruebas de determinacién, como también interpretar analisis de
laboratorio variados en funcion del reconocimiento de la calidad en la composicion de
los productos, los aspectos sanitarios y las facetas comerciales. Para ello, deberan
aplicar procedimientos y/o protocolos; realizar la interpretacion de analisis de
laboratorio; confeccionar registros, en funcién de la trazabilidad del producto, desde la
toma de las muestras hasta la generacion de los resultados, en contextos variados y
haciendo uso de tecnologias diversas.

En funcién de lo antedicho, durante la formacion se propiciara desarrollar en las y los
estudiantes una mirada sistémica que abarque el ordefo; las operaciones de
transformacion; las caracteristicas del tratamiento de la leche en las distintas etapas
del proceso del traslado en camiones cisterna hasta las plantas de produccion; la
elaboracion y la comercializaciéon. Entre los aspectos a trabajar, se debera contemplar
el reconocimiento de la composicion de la leche y sus transformaciones principales,
los principales subproductos asegurando la inocuidad, las caracteristicas
organolépticas, fisicas y el producto final, como asi también las condiciones socio
técnicas, los principales equipos y la organizacion de proceso de transformacion;
haciendo uso de los diversos recursos, equipamientos e instalaciones disponibles en
los entornos formativos, asi como de las herramientas béasicas de las nuevas
tecnologias en la toma de datos, su procesamiento, analisis de la informacién y
comunicacion.

2) CAPACIDADES PROFESIONALES
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

- Comprender y examinar los procesos productivos y las operaciones asociadas a la



elaboracion de distintos productos lacteos en una perspectiva sistémica desde la
produccion primaria hasta la comercializacion de productos para comparar las
transformaciones de la leche y los tipos de produccion.

- Identificar los espacios, los equipos, herramientas y utensilios utilizados durante el
proceso de fabricacidén de productos lacteos.

- Observar e Identificar los factores de riesgo de contaminacion en los procesos
productivos y en las operaciones asociadas a la elaboracion de productos lacteos
detectdndose como factor de riesgo para la contaminacion.

- Analizar las caracteristicas fisicas, quimicas y microbiol6gicas de la leche y de
otros productos lacteos en distintos formatos y tipo para reconocer su
composicion, su transformacion y sus posibles alteraciones.

Aplicar distintos tipos de ensayos en la materia prima, en el proceso de
elaboracion y en los productos finales utilizando reactivos e instrumentos de
medicion y rotulando las muestras para analizar el estado, la composicion y la
temperatura en funcién de los estandares y la inocuidad establecidos.

- Aplicar los procedimientos de trazabilidad en las leches, los aditivos, los fermentos,
los productos en proceso y los productos finales registrando la informacién en
sistemas de procesamiento informatico y bases de datos

- Interpretar informacién contenida en manuales de procedimientos, érdenes de
trabajo, cronogramas de produccion, marbetes y manuales de fabricantes de
equipo y la normativa vigente en el marco del proceso de elaboracion de distintos

productos lacteos/quesos.

3) ACTIVIDADES FORMATIVAS, PRACTICAS PROFESIONALIZANTES Y

CONTENIDOS

Actividades Formativas y Practicas
Profesionalizantes

Contenidos

Se propone llevar a cabo las actividades
formativas al realizar un proceso de
obtencién de leche fluida apto expendio
comercial, de caracter artesanal y en
pequefios volimenes de produccion, a los
efectos de dar significatividad y pertinencia
a los contenidos.

Se analizaran esquemas, diagramas de flujo,
diagramas de proceso, protocolos
especificos comparando las similitudes, las
diferencias entre los casos estudiados. Se
identificaran variantes organizativas,
procesos y subprocesos en los
establecimientos que elaboran productos
lacteos y derivados (quesos, productos
helados, dulce de leche; yogures, cremas,
entre otros) asociando su intervencién y la
interaccién con terceros en las actividades
especificas. Para la recopilacion y analisis de
la informacién se recomienda la seleccién y
utilizacion de mdltiples aplicaciones en una
variedad de dispositivos computarizados.

BLOQUE LA LECHE CRUDA

- Las Cuencas Lecheras en Argentina.
La conformacién de los eslabones en la
cadena lactea. Diferencia entre la produccion
artesanal y la industrial. La industria lactea
moderna.

La leche EI uso en las industrias
agroalimentaria; farmacéutica y quimica.
Clasificacibn segin Coddigo  Alimentario
Nacional. Especies de procedencia. La leche
cruda como materia prima. La composicion
fisico- quimica y microbiolégica de la leche;
defectos y alteraciones; el valor nutricional;
Tratamiento general de la leche; diferentes
formas de procesamiento de la leche.
Principales

productos lacteos. Clasificacion segin Cadigo
Alimentario Nacional Leches fluidas; productos
lacteos y derivados; la incidencia de la calidad
de la materia prima. Materias Primas auxiliares
de uso frecuente en la elaboracion de
productos lacteos.




Se aplicaran diferentes protocolos para la
toma de las muestras en funcién de la
realizacion de las pruebas y analisis fisico-
quimicos y

microbioldgicos realizando pruebas,
ensayos y analisis tales como: prueba de
alcohol; Acidez. Densidad. Crioscopia.
pH. Butirometria. Concentracion de
sélidos solubles; Siembra en placa de
cultivo; recuento de bacterias

coliformes; recuento de hongos y levaduras;
test de fosfatasa; entre otras.

Interpretacion de informes de andlisis
propios o de terceros identificando
alteraciones y desvios de los parametros
establecidos relacionando las propiedades
de las leches, los aditivos, los

fermentos y otras materias primas para
clasificar y el balancear la féormula en
funcién del producto a elaborar, en dmbitos
productivos

diversificados.

Interpretacion de informes de andlisis
propios o de terceros identificando
alteraciones y desvios de los pardmetros
establecidos en el proceso, los productos
intermedios y los finales en ambitos
productivos diversificados (helados, quesos,
dulce de leche, leche fluida, otros) y recetas
en el marco de los parametros y los
resultados obtenidos.

Elaboracion de informes técnicos
abiertos y estructurados en funcién de
los resultados obtenidos a partir de las
pruebas efectuadas

BLOQUE: LA FABRICACION DE
PRODUCTOS LACTEOS Y
DERIVADOS

Procesos Productivos asociados a la
fabricacion de los principales productos
lacteos. Etapas.

Diagramas de Flujo; Diagramas de Proceso.
La interfaz entre el sector primario y el
industrial; el transporte, el almacenaje y la
conservacién de la leche; logistica del
traslado; la recepcion; la aplicaciéon de los
tratamientos térmicos en la elaboracion; la
pasteurizacion y la estandarizacion de la
leche; la obtencién de subproductos.

- Procesos tecnoldgicos aplicados a la

transformacion de leche: Procesos
fisicos mecanicos (corte, filtrado,
prensado); procesos térmicos

(calentamiento, deshidratacion;

enfriamiento);  Procesos quimicos vy
bioquimicos (fermentacion, aditivos,
conservantes).

Equipamientos. Cadena Frio. Balance

energético y de materiales. Nociones de
automatizacion y control de equipos.

BLOQUE: ENSAYOS Y ANALISIS DE
LABORATORIO

- Los ensayos frecuentes en el tratamiento
de la leche; el tipo de ensayos y las formas
de
aplicacion; los métodos de
determinacion; clasificacion y utilizacién
del instrumental de medicion; la toma y
el tratamiento de las
muestras. Los reactivos: tipos y formas de
manipulacion; uso eficiente de materiales;
gestion

haciendo uso de herramientas y
sistemas informaticos/aplicativos,
entre otros.

Elaboracion los registros, segun los
procedimientos y la normativa vigente,
para determinar la trazabilidad de los
procesos realizados.

de residuos del laboratorio. Los andlisis en
laboratorio. Los analisis fisicos, quimicos y
microbioldgicos. La interpretacion de
informacion asociada a parametros en
funcién de los

porcentajes aplicados a férmulas y recetas.

Practicas Profesionalizantes

Teniendo en cuenta las actividades formativas, se realizaran actividades integradoras para que las
y los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las capacidades y saberes que se
corresponden con el Perfil Profesional. Se propicia que estas practicas profesionalizantes
representen una aproximacion progresiva al campo ocupacional hacia el cual se orienta la
formacién, poniendo a las y los estudiantes en contacto con diferentes situaciones y

problematicas.

Es importante que, al finalizar cada una de estas experiencias, se realice entre las y los
estudiantes un andlisis reflexivo sobre la practica realizada, evaluando qué se sostiene, qué se

modifica, qué se Incluiria, qué se eliminaria.




4) INTEGRACION Y ARTICULACION CON LA FORMACION GENERAL.

En este médulo se recuperan y profundizan los siguientes contenidos de la
Formacion General:

CIENCIAS NATURALES:

Se toma al “Control de la Calidad y Monitoreo Ambiental” como eje de trabajo
articulado que nos permite fundamentar y dar el particular sustento desde las Ciencias
Naturales, sobre los aspectos relacionados con las propiedades de la leche, la materia
prima y los productos elaborados, con los procesos productivos, con el ambiente, con
la calidad de los productos y procesos, entre otros.

CIENCIAS SOCIALES:

“La leche en Argentina. Aspectos sociales y econémicos en su produccion
desde sus inicios hasta la actualidad”. Esta articulacion aporta al médulo sobre las
materias primas y su historia. Propiciando la posibilidad de pensar sobre los pueblos,
familias, organizaciones sociales y econémicas donde se producen las materias primas
gue marcan identidades en sus protagonistas alrededor de un producto.

MATEMATICA:

Seran abordados aquellos aspectos relacionados con la resolucion de problemas que
hacen a los procesos de produccion, los calculos de proporciones, las medidas, el
calculo de volumenes y presiones de trabajo, entre otras. Es en este sentido que se
toma como eje articulador “La proporcionalidad y la medida en Ila elaboracion de
productos lacteos”.

LENGUA Y LITERATURA:

Se propone la participacion de las y los estudiantes en diversas actividades de estudio
a partir de las practicas sociales de lectura, escritura y oralidad vinculadas con el
campo del médulo, tomando como eje que ordena la actividad a ¢Cémo buscar
informacién para saber mas sobre un tema?

5) REFERENCIAL DE EVALUACION
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

- ldentificar y examinar los procesos productivos y las operaciones asociadas a la
elaboracion de distintos productos lacteos desde una perspectiva sistémica
desde la produccién primaria hasta la comercializacion de productos para
comparar las transformaciones de la leche y los tipos de produccion.

- Identificar los espacios, los equipos, herramientas y utensilios utilizados durante el
proceso de fabricacién de productos lacteos.

- Visualizar en los procesos productivos y en las operaciones asociadas a la
elaboracion de productos lacteos identificandose como factor de riesgo para la
contaminacién. - Analizar las caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas de
la leche y de otros productos lacteos en distintos formatos y tipo para reconocer su
composicion, su transformacion y sus posibles alteraciones.

- Aplicar distintos tipos de ensayos en la materia prima, en el proceso de
elaboracion y en los productos finales utilizando reactivos e instrumentos de
medicién y rotulando las muestras para analizar el estado, la composicién y la
temperatura en funcién de los estdndares y la inocuidad establecidos.

- Aplicar los procedimientos de trazabilidad en las leches, los aditivos, los fermentos,
los productos en proceso y los productos finales registrando la informacion en



sistemas de procesamiento informatico y bases de datos

- Interpretar informacién contenida en manuales de procedimientos, érdenes de
trabajo, cronogramas de produccion, marbetes y manuales de fabricantes de
equipos, y la normativa vigente en el marco del proceso de elaboracion de
distintos productos lacteos/quesos.

Elaboracidén de cremas y manteca
Carga horaria 60 horas reloj

1) ALCANCE DEL MODULO

El médulo de Elaboracién de cremas y manteca tiene como propésito que las y los
estudiantes construyan las capacidades profesionales vinculadas a un proceso
completo de produccién de crema y manteca. Por consiguiente, en este espacio, se
sugiere orientar la formacién a la elaboracion en concreto de dichos productos, y a la
adquisicion de las capacidades asociadas a la aplicacién de los tratamientos previos a
la leche cruda; y a la realizacién de las operaciones particulares y concretas vinculadas
a la separacion de la materia grasa, al batido, amasado, lavado de la materia grasa,
moldeado, entre otras. En este espacio formativo se promueve que la/ el estudiante
vivencie, a través de su propia experiencia, el reconocimiento y el transito por un
proceso integral de elaboracién. Sin embargo, por tratarse de una primera instancia de
aproximacion, se lo acotara a un tipo de produccién de caracteristicas artesanales o de
baja escala en contextos en los cuales, si bien interactiia con otras y otros, asume en
mayor medida la elaboracién total de los productos, transitando en forma individual y
secuencial todas las fases de la produccion. Por otro lado, el futuro profesional se
desempefiara en procesos productivos diversos en términos de organizacién del
trabajo; en algunos casos, interactuara de manera directa con los propietarios, los jefes
de planta, los gerentes de produccion, los responsables de calidad, los ayudantes; en
otros, supervisara las acciones de los operarios responsables de las diferentes etapas
de elaboracion.

Por este motivo, se propicia que la /el estudiante sistematice la planificacion dada,
como también, aplique los pardmetros operativos para organizar la produccion diaria.
Para ello se deberan contemplar los procedimientos, las érdenes de produccion, la
orden de trabajo, los recursos materiales, el equipamiento y el tiempo necesario para
poder organizar la labor propia y la de terceros en el marco de la planificacion
asignada, utilizando diversas herramientas y sistemas informaticos. Asimismo, en tanto
en los procesos industriales se utilizan en la actualidad, tecnologias diversas; en el
espacio formativo se propone que la / el estudiante domine distintas variantes y
principios para la operacion de los equipos, y se asegure el desarrollo de capacidades
asociadas a la identificacion de desvios rutinarios y el control del proceso de trabajo en
contextos seguros.

En contraste al médulo precedente -en el cual las y los estudiantes atravesaban en
forma individual y secuencial toda la elaboracién- en este caso, se propone que
transite una formacién en la cual se elaboren productos en linea de manera
simultanea en todas las fases de la produccién para que reconozca y vivencie, desde
el inicio del este espacio formativo, los requerimientos que involucra el trabajo en
equipo en procesos automatizados o semiautomatizados. Se propone que al concluir la
formacion la / el estudiante se haya desempefiado en todas las fases de producciéon
(habiendo efectuado rotaciones desde la recepciéon de la leche cruda hasta el
despacho de los productos) como asi también que haya participado en acciones de
supervision de la elaboracion en un proceso que involucre sistemas de registro de las
observaciones.



Si bien el perfil desarrolla sus funciones en la elaboracién de crema y manteca y la
dimensién de la comercializacién por su envergadura requiere de una formacién en si
misma, ambas se encuentran conectadas. Es importante, por tanto, que el futuro
profesional pueda reconocer la importancia de ciertos factores asociados a la
comercializacion referidos a la presentacion y el empaquetado en funcién de los
requerimientos de distintos tipos de mercado.

De esta manera se pretende, por un lado, que pueda ejercer de manera idénea las
distintas actividades productivas en linea; que aprenda a gestionar de manera eficiente
los recursos; que conozca la complejidad en las interfaces de la produccion, los
tiempos involucrados, los requerimientos de calidad, entre otros aspectos. Se procura
qgue la / el estudiante pueda interactuar con pares, superiores y equipos de trabajo, de
manera mas efectiva. También se propiciara que pueda identificar las fortalezas y las
limitaciones de los establecimientos en los cuales se desempefie en el marco de su
nivel de autonomia y responsabilidad, en términos de organizacién del trabajo, los
sistemas y los métodos de produccion, la aplicacion de sistemas de registros y las
acciones correctivas conducentes.

2) CAPACIDADES PROFESIONALES
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

e Analizar los procesos de produccion de distintas variedades y tipos de cremas y
mantecas para verificar su composicién, propiedades y valor nutricional.

e Tomar muestras y aplicar distintos tipos de ensayos en las materias primas y los
productos obtenidos utilizando reactivos e instrumentos de medicion para analizar
su estado, composicién y contribuir al cumplimiento de estandares de produccion e
inocuidad en los alimentos.

e Interpretar informes de andlisis de laboratorio analizando las caracteristicas fisico
guimicas y microbiolégicas de las materias primas y los productos para reconocer
su composicion, transformacion y posibles alteraciones.

e Aplicar formas sistematicas de recoleccién de evidencias para asegurar el control
de los inventarios, el control de parametros fisicos-quimicos, la trazabilidad de los
productos y la implementacién de sistema de mejora continua de calidad.

e Analizar las fases del proceso de elaboracion de cremas y mantecas y secuenciar
las actividades argumentando, fundamentando y jerarquizando las acciones que se
desarrollan en el proceso.

e Analizar procedimientos de elaboracion de distintas variedades o tipos de cremas y
mantecas para aplicar en su elaboracion.

e Identificar los parametros de programacion y de regulacion para la operatoria del
equipamiento requerido en las distintas fases en la elaboracion de cremas y
mantecas en funcibn de los procedimientos, las oOrdenes de trabajo, las
conveniencias, los requerimientos sanitarios y las condiciones del proceso.

e Seleccionar y utilizar distintos tipos de equipos, maquinas, herramientas y utensilios
para la elaboracion segun tipo de procedimientos y la orden de produccion.

e Seleccionar, utlizar y mantener funcional y operativo las herramientas y los
utensilios de trabajo preservando las condiciones higiénicas y sanitarias y la
seguridad laboral. - Manipular, dosificar, preparar e incorporar los ingredientes
necesarios en las distintas fases del proceso de elaboracion aplicando las BPM.

e Realizar el proceso de separacion y pasteurizacion de la materia grasa de la leche
utiizando los equipos, maquinas herramientas Yy utensilios especificos,
considerando el proceso, la orden de produccion y el tipo de producto a obtener.

e Aplicar los subprocesos de obtencion de manteca tales como adicion de fermentos
lacticos y madurado -si corresponde—, batido, amasado, lavado, moldeado,
controlando los parametros de salado, humedad y calidad final del producto.



Identificar los riesgos y puntos criticos en la recepcion, el almacenamiento,
separacion de la materia grasa, el batido, amasado, lavado, moldeado en funcién
de la mejora continua del proceso y los requerimientos sanitarios.

Aplicar técnicas de acondicionamiento, presentacion y envasado para los distintos
productos elaborados, considerando los requerimientos sanitarios vigentes e
identificando pardmetros comerciales emergentes segun los requerimientos
comerciales vigentes.

Interpretar informacién contenida en manuales de procedimientos, érdenes de
trabajo, cronogramas de producciéon, etiquetas, marbetes y manuales de
fabricantes de equipo y el Cddigo Alimentario Argentino (CAA) en el marco del
proceso de elaboracion de crema y manteca.

3) ACTIVIDADES FORMATIVAS, PRACTICAS PROFESIONALIZANTES Y
CONTENIDOS

Actividades Formativas y Practicas Contenido
Profesionalizantes




En el médulo se propone que los
estudiantes realicen:

- Crema de leche.
- Al menos un tipo de manteca.

En ambos casos se debera:
- Organizar el proceso de trabajo

segun cronogramas de
produccion entregados
contemplando las
caracteristicas y

especificidades requeridas

programando las temperaturas y
los tiempos de fabricacion.

Disponer del equipamiento, los
utensilios y herramientas de trabajo
segun el proceso y el volumen de
produccion.

Disponer y realizar la preparacion
previa e incorporar las materias
primas almacenadas conforme las
especificaciones del proceso y los
cronogramas de produccion.

- Tomar muestras para el ajuste
durante la elaboracién aplicando
los protocolos

establecidos.

Interpretar informes de analisis
propios o de terceros identificando
alteraciones y desvios de los
parametros establecidos
relacionando las propiedades de los
componentes de las materias primas
para balancear la formula en funcion
del producto helado a elaborar.

Realizar los registros, segun los

procedimientos y la normativa
vigente, para  determinar la
trazabilidad de los  procesos

realizados.

- Elaborar informes técnicos abiertos y
estructurados en funcién de los
resultados obtenidos a partir de las
pruebas efectuadas, utilizando
herramientas y sistemas
informaticos.

- Utilizar recursos y herramientas de

las Tics en los diferentes
momentos y etapas de los
procesos.

BLOQUE NUTRICION ALIMENTOS
Y MATERIAS PRIMAS

Introducciéon a la elaboracion de
crema y manteca: Breve resefia
histérica. Definiciébn. Clasificacién de
las diferentes variantes segun CAA. La
normativa legal vigente en el &mbito

regional, nacional, provincial vy
municipal asociada a  procesos
alimenticios. ElI Cdédigo Alimentario
Argentino.  Aspectos  nutricionales.

Ingredientes segun CAA. Diagrama
esquematico de la elaboracion: fases.

Materias Primas: Clasificacion;
funciones; propiedades. Familias vy
categorias de productos. El tratamiento
de las materias primas en las distintas

fases de la produccién. Valor
Nutricional. Materias primas vy
produccion artesanal; seleccion e

incidencia en la calidad del producto
final. Alteraciones biolégicas en las
materias primas en color, sabor;
aroma; por putrefaccion; por
fermentacion; entre otros.




La/el estudiante debera realizar en
forma integral todas las fases de los
procesos de produccion de cremay
manteca, partiendo desde la recepcion
de la materia prima hasta el despacho
de los productos.

Se realizaran las operaciones de
acondicionamiento y clasificacion
de la leche definiendo el proceso y
el tipo de producto a elaborar.

Se aplicara a la leche, el proceso de
extraccion y pasteurizacion de la
materia grasa utilizando las técnicas y
los tiempos necesarios, controlando
pardmetros segun el contenido de
materia grasa establecido y demas
indicaciones de la orden de trabajo. Se
obtendran crema de leche en distintos
tenores grasos y leche descremada.

En la elaboracion de manteca se
aplicaran, si corresponde con el
producto a obtener, los fermentos y el
madurado de la crema de leche
pasteurizada, controlando pardmetros
de temperatura, acidez y condiciones
higiénicas del proceso.

En la elaboracion de manteca se
aplicaran el batido, amasado y lavado
de la crema de leche pasteurizada,
utilizando los equipos y aplicando las
técnicas correspondientes, controlando
pardmetros de acidez, temperatura,
ruptura de la emulsion y formacion del
grano. Siguiendo la orden de trabajo y
considerando el tipo de manteca a
elaborar. Se aplicara el salado si
corresponde, realizando el célculo de
proporciones segun la cantidad de
producto. Se obtendra como producto
distintos tipos de manteca y suero.

Se fraccionara, moldeara y envasara
la manteca obtenida considerando el
tipo de presentacion y envoltorio a
emplear.

BLOQUE: EL PROCESO DE
ELABORACION DE CREMA DE
LECHE Y MANTECA.

Etapas en la elaboracion de la crema.
Logistica del traslado y recepcion de la
materia prima; la aplicacion del proceso
de separacion de la materia grasa:
método natural y por centrifugacion; la
aplicacion de los tratamientos térmicos;
la pasteurizacion de la crema; la
obtencion de cremas segun tenor graso
y leche descremada; la presentacion
para su comercializacion; el etiquetado
y el envasado.

Etapas de elaboracion de la
manteca. La recepcién de la crema
pasteurizada; la aplicacion de
fermentos y maduracion de la crema;
los equipos para el batido de la crema,;
propiedades de la materia grasa,
ruptura de la emulsién grasa de la
crema y formacion de cristales;
temperaturas, acidez e indicadores
organolépticos; drenaje de

suero; salado; amasado,

moldeado; empaquetado segun
presentacién comercial.

Conservacion del

producto y control de las condiciones
ambientales. La aplicacion de POES
en la elaboracion de crema y manteca;
la identificacién de puntos criticos. La
aplicacion de criterios de calidad de
los procesos y productos

Registros de trazabilidad Proteccion
contra adulteraciones. Superficies y
materiales de instalaciones,
equipamientos, envases, embalajes,
utensilios. Técnicas de manipulacion,
prevencion, clasificacion y descarte de
residuos. Manejo integral de los
residuos. La identificacion de puntos
criticos. Analisis de Riesgo y Puntos
Criticos de Control (HACCP); Medidas
preventivas y registro de informacion
asociada a los programas de control de
plagas: factores de control directo e
indirecto; higiene y sanitizacion.

BLOQUE: ETIQUETADO DE LOS
PRODUCTOS Etiquetado. Informacién
que debe contener el rotulo o etiqueta:
denominacion del producto;
ingredientes; informacion nutricional;
peso neto o contenido neto; lote;
fechas; Origen; Identificacion del
producto y elaborado; condiciones de
conservacion; Otros.




Practicas Profesionalizantes

Teniendo en cuenta las actividades formativas, se realizaran actividades
integradoras para que las y los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las
capacidades y saberes que se corresponden con el Perfil Profesional. Se propicia
que estas practicas profesionalizantes representen una aproximacion progresiva al
campo ocupacional hacia el cual se orienta la formacion, poniendo a las y los
estudiantes en contacto con diferentes situaciones y probleméticas. Es importante
gue al finalizar cada una de estas experiencias se realice, entre las y los
estudiantes, un analisis reflexivo sobre la practica realizada, evaluando que se
sostiene, que se madifica, que se Incluiria, que se eliminaria.

4) INTEGRACION Y ARTICULACION CON LA FORMACION GENERAL.

En este modulo se recuperan y profundizan los siguientes contenidos de la
Formacion General:

CIENCIAS NATURALES:

Se toma al “Control de la Calidad” como eje de trabajo articulado que nos permite
fundamentar y dar el particular sustento desde las Ciencias Naturales, sobre los
aspectos relacionados con las propiedades de la leche, materia prima y los productos
elaborados, con los procesos productivos, con la calidad de los productos y procesos,
entre otros.

CIENCIAS SOCIALES:

Esta articulacién toma como eje a “Las nociones de espacios rurales y urbanos en
debate. ;Qué espacios ocupa la industria lactea?” y nos brinda herramientas
conceptuales para que los y las estudiantes puedan comprender y complejizar los
entornos inmediatos donde se desarrollan estas actividades productivas.

MATEMATICA:

Seran abordados aquellos aspectos relacionados con la resolucion de problemas que
hacen a los procesos de produccidn, los calculos de proporciones, las medidas, el
calculo de volumenes y presiones de trabajo, entre otras. Es en este sentido que se
toma como eje articulador “La proporcionalidad y la medida en Ila elaboracién de
productos lacteos”.

LENGUA Y LITERATURA:

Se propone la participacion de las y los estudiantes en diversas actividades de estudio
a partir de las practicas sociales de lectura, escritura y oralidad vinculadas con el
campo del médulo, tomando como eje que ordena la actividad a ¢COmo escribir
textos digitales?

5) REFERENCIAL DE EVALUACION
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

- Analizar procesos de distintas variedades y tipos de cremas y mantecas,
verificando su composicién, propiedades y valor nutricional.

- Tomar muestras y aplicar distintos tipos de ensayos en las materias primas y los
productos obtenidos utilizando reactivos e instrumentos de medicion para



analizar su estado, composicion y contribuir al cumplimiento de estandares de
produccién e inocuidad en los alimentos.

TRAYECTORIA FORMATIVA / SECTOR DE LA INDUSTRIA DE LA ALIMENTACION

- Analizar las fases y procedimientos de elaboracion de cremas y mantecas, y
secuenciar las actividades considerando los informes de analisis, las
caracteristicas fisicoquimicas y microbiol6gicas de las materias primas, los
equipos e instalaciones disponibles, las 6rdenes de trabajo. Argumentando,
fundamentando y jerarquizando las acciones que se desarrollan en el proceso.

Seleccionar y utilizar distintos tipos de equipos, maquinas, herramientas y
utensilios para la elaboracion de cremas y mantecas, identificando parametros y
formas de regulacion del equipamiento, preservando su correcto funcionamiento
y las condiciones higiénico sanitarias, considerando procedimientos y 6rdenes de
produccion.

- Realizar el proceso de separacion y pasteurizacién de la materia grasa de la leche
utilizando los equipos, maquinas herramientas y utensilios especificos,
considerando el proceso, la orden de produccion y el tipo de producto a obtener.

- Aplicar los subprocesos de obtencién de manteca tales como adicion de fermentos
lacticos y madurado - si corresponde-, batido, amasado, lavado, moldeado,
controlando los parametros de salado, humedad y calidad final del producto,
manipulando y dosificando los ingredientes y materia prima.

Identificar los riesgos y puntos criticos en la recepcion, el almacenamiento,
separacion de la materia grasa, el batido, amasado, lavado, moldeado en funcion
de la trazabilidad, la mejora continua del proceso y los requerimientos sanitarios.

- Aplicar técnicas de acondicionamiento, presentacion y envasado para los distintos
productos elaborados considerando los requerimientos sanitarios vigentes e
identificando parametros comerciales emergentes segun los requerimientos
comerciales vigentes.

Elaboracién de dulce de leche y postres lacteos
Carga horaria 60 horas reloj

1) ALCANCE DEL MODULO

El médulo de elaboracién de dulce de leche y postres lacteos tiene como propdsito
gue las y los estudiantes construyan las capacidades profesionales que impliquen un
proceso completo de produccion tanto de dulce de leche como de los alimentos
azucarados denominados como del tipo postre lacteo. Por consiguiente, en este
espacio, se sugiere orientar la formacion a la elaboracién en concreto de dichos
productos en sus distintas variantes o sabores, considerando sus principales procesos
tales como mezclado, concentrado, evaporado, coccién por accion del calor, batido,
entre otros. Debe orientarse, ademas, a la adquisicion de las capacidades asociadas al
tratamiento de la materia prima, la aplicacién de los tratamientos previos a la leche
cruda, al abordaje y control de las variables que intervienen en la generacion de los
diversos productos -y sus variantes—, y el ajuste de las recetas a emplear
considerando principalmente volimenes de produccién, equipamiento e instalaciones
disponibles y calidad de la materia prima.

En este espacio formativo se promueve que la/el estudiante vivencie, a través de su



propia experiencia, el reconocimiento y el transito por un proceso integral de
elaboracion. Desde la recepciéon de la materia prima, y los diversos aditivos e
ingredientes, hasta el envase, cerrado, sellado, rotulado y conservacién en
condiciones higiénico-sanitarias. Durante la fabricacién se utilizan materias primas e
ingredientes naturales (como huevo, harinas, azlcares, entre otros y segun
corresponda), con y sin uso de aditivos y otras sustancias permitidas, en funcién de
obtener productos de alta calidad y con valor agregado.

El médulo plantea que las y los estudiantes adquieran las capacidades profesionales
vinculadas a mantener el equilibrio de proporcionalidad entre los ingredientes de la
receta. Por tanto, deberan poder identificar los componentes, reconocer la funcién de
cada uno en términos de calidad y cantidad y comprender el aporte individual y su
incidencia en el producto terminado. Se trabajar4 en el ajuste de las recetas o
férmulas y el calculo de cantidades, asi como en el uso de instrumentos de medicién y
los principales andlisis de laboratorio, en la realizacion de test y ensayos de los
productos obtenidos, para determinar sus caracteristicas sensoriales y en la
interpretacion de las caracteristicas fisicoquimicas de los productos.

Por tratarse de una primera instancia de aproximacion, se acotard a un tipo de
produccién de caracteristicas artesanales o de baja escala en contextos en los cuales,
si bien interactia con otros, asume en mayor medida la elaboracion total de los
productos, transitando en forma individual y secuencial todas las fases de la
produccién. Por otro lado, el futuro profesional se desempefard en procesos
productivos diversos en términos de organizacion del trabajo; en algunos casos,
interactuard de manera directa con los propietarios, los jefes de planta, los gerentes
de produccion, los responsables de calidad, los ayudantes; en otros, supervisara las
acciones de los operarios responsables de las diferentes etapas de elaboracion.

Por este motivo, se propicia que la/el estudiante sistematice la planificacién dada,
como también, aplique los parametros operativos para organizar la produccién diaria;
para ello se deberan contemplar los procedimientos, las érdenes de produccion, la
orden de trabajo, los recursos materiales, el equipamiento y el tiempo necesario para
poder organizar la labor propia vy la de terceros en el marco de la planificacion
asignada. Asimismo, en tanto en los procesos industriales se utilizan en la actualidad,
tecnologias diversas, en el espacio formativo se propone que la/el estudiante domine
distintas variantes y principios para la operacion de los equipos, el empleo de
herramientas informéaticas, y se asegure la adquisicién de capacidades asociadas a la
identificacion de desvios rutinarios y el control del proceso de trabajo en contextos
seguros.

Se propone que las y los estudiantes transiten una formacién en la cual se elaboren
productos en linea de manera simultanea en todas las fases de la produccién para que
reconozcan y vivencien, desde el inicio del este espacio formativo, los requerimientos
gue involucra el trabajo en equipo en procesos automatizados o semi-automatizados.
Se propone que al concluir la formacion la/el estudiante se haya desempefiado en
todas las fases de produccion (habiendo efectuado rotaciones desde la recepcion de
la leche cruda hasta el despacho de los productos) como asi también haya participado
en acciones de supervision de la elaboracion en un proceso que involucre sistemas de
registro de las observaciones.

Si bien el perfil desarrolla sus funciones en la elaboracién de dulce de leche y variantes
de postres lacteos, la dimension de la comercializacién por su envergadura requiere



de una formacion en si misma, ambas se encuentran conectadas. Es importante, por
tanto, que el futuro profesional pueda reconocer la importancia de ciertos factores
asociados a la comercializacion referidos a la presentacion y el empaquetado en
funcion de los requerimientos de distintos tipos de mercado.

De esta manera se pretende, por un lado, que la/el estudiante pueda ejercer de
manera idénea las distintas actividades productivas en linea; que aprenda a gestionar
de manera eficiente los recursos; que conozca la complejidad en las interfaces de la
produccién; los tiempos involucrados; los requerimientos de calidad, entre otros
aspectos y, por otro que pueda interactuar con pares, superiores y equipos de trabajo,
de manera mas efectiva. También se propiciara que pueda identificar las fortalezas y
las limitaciones de los establecimientos en los cuales se desempefie en el marco de su
nivel de autonomia y responsabilidad, en términos de organizacién del trabajo, los
sistemas y los métodos de produccion, la aplicacion de sistemas de registros y las
acciones correctivas conducentes.

2) CAPACIDADES PROFESIONALES
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

e Analizar procesos de produccion de distintos tipos y variedades de dulce de leche y
postres lacteos, relacionando las operaciones necesarias, los productos obtenidos,
su composicion, propiedades y valor nutricional.

e Tomar muestras y aplicar distintos tipos de ensayos en las materias primas y los
productos obtenidos utilizando reactivos e instrumentos de medicion para analizar
su estado, composicion y contribuir al cumplimiento de estandares de produccién e
inocuidad en los alimentos.

e Interpretar informes de analisis de laboratorio analizando las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiol6gicas de las materias primas y los
productos para reconocer su composicion, transformacion y posibles alteraciones.

e Aplicar formas sistematicas de recoleccion de evidencias para asegurar el control
de los inventarios, el control de parametros fisicos-quimicos, la trazabilidad de los
productos y la implementacion de sistema de mejora continua de calidad.

e Analizar las fases del proceso de elaboracion de dulce de leche y postres lacteos y
secuenciar las actividades argumentando, fundamentando y jerarquizando las
acciones que se desarrollan en el proceso.

e Analizar procedimientos y requerimientos de elaboracién de distintas variedades o
tipos de dulce de leche y postres lacteos.

e Identificar los parametros de programacion y de regulacién para la operatoria del
equipamiento requerido en las distintas fases en la elaboracién de dulce de leche y
postres lacteos en funcién de los procedimientos, las 6rdenes de trabajo, las
conveniencias, los requerimientos sanitarios y las condiciones del proceso.

e Seleccionar y utilizar distintos tipos de equipos, maquinas, herramientas y utensilios
para la elaboracion, segun tipo de procedimientos y la orden de produccion.

e Seleccionar, utilizar y mantener funcional y operativo las herramientas y los
utensilios de trabajo preservando las condiciones higiénicas y sanitarias y la
seguridad laboral.

e [Efectuar, de acuerdo con la formulacion, las operaciones de preparacion,
dosificacion y mezclado de los ingredientes de un producto (dulce de leche, postre
lacteo) a partir de la leche normalizada o mezcla, manipulando los productos y
aplicando las BPM.

e Realizar el proceso de elaboracién correspondiente utilizando los equipos,
maquinas herramientas y utensilios especificos, considerando el proceso y la orden
de produccion.

e Aplicar los subprocesos de envasado, cerrado, sellado y refrigeracion,



considerando el producto, las caracteristicas y tipo de envases a utilizar, y el
método a emplear. - Identificar los riesgos y puntos criticos en funcion de la mejora
continua del proceso y los requerimientos sanitarios.



3) ACTIVIDADES FORMATIVAS, PRACTICAS PROFESIONALIZANTES Y

CONTENIDOS

Actividades formativas y Practicas
Profesionalizantes

Contenido

En el médulo se propone que los
estudiantes realicen:

e Al menos dos estilos de dulce de
leche; oAl menos un tipo de postre
lacteo (tal como flan, postre
cremoso, postre firme).

En ambos casos se debera:

eOrganizar el proceso de
trabajo segun cronogramas de
produccién entregados
contemplando las
caracteristicas y
especificidades requeridas
programando las temperaturas y
los tiempos de fabricacion.
eDisponer del equipamiento, los
utensilios y herramientas de trabajo
segun la recetay el volumen de
produccion.

eDisponer, realizar la preparacion
previa e incorporar las materias
primas almacenadas conforme las
especificaciones de la receta y los
cronogramas de produccion.

eTomar muestras para el ajuste de
formulas y durante la elaboracion
aplicando los protocolos
establecidos.

e|nterpretar informes de analisis
propios o de terceros identificando
alteraciones y desvios de los
parametros establecidos
relacionando las propiedades de los
componentes de las materias primas
para balancear la férmula o ajustar el
proceso en funcion del producto a
elaborar.

eRealizar los registros, segun los
procedimientos y la normativa
vigente, para determinar la
trazabilidad de los procesos
realizados.

eElaborar informes técnicos abiertos y
estructurados en funcion de los
resultados obtenidos a partir de las
pruebas efectuadas, haciendo uso
de herramientas informaticas
basicas.

BLOQUE NUTRICION ALIMENTOS
Y MATERIAS PRIMAS

oEl marco legal: Definicion de dulce
de leche y postre lacteo
(denominado como alimento
azucarado) segun el Cédigo
Alimentario
Argentino.

el as materias primas:

Las materias primas de uso
frecuente en la elaboracion.

Clasificacién. Liquidas y Secas.
Solidos grasos y no grasos; lacteos
en distintas formas y
presentaciones; azlcares y
endulzantes; estabilizantes;
gomas, emulsionantes.

Funciones: Contribucion a la
estructura de los productos
(cremosidad; cuerpo, textura otros);
aporte a las propiedades
organolépticas/ sensoriales (aroma,
sabor, textura y color). Tipos y
variedades: Azucares; huevos;
lacteos; féculas y harinas;
aromatizantes.

La identificacion de las materias
primas; la preparacion previa;

los sistemas de
rotulacién/etiquetado y las formas de
almacenaje.




La/el estudiante debera realizar en
forma integral todas las fases de
produccién de dulce de lechey de
postres lacteos iniciando el desarrollo
desde la

recepcion de los productos hasta el
envasado, cerradoy sellado de los
envases, considerando: Se
realizaran las operaciones de
acondicionamiento y clasificacion de
la leche y materia prima definiendo
la receta y el tipo de producto a
elaborar.

Se realizardn la mezcla y se incorpora
la leche, azucar y otros componentes
y aditivos, segun corresponda al
producto y receta a utilizar, en la paila
o recipientes de elaboracion a utilizar,
aplicando las técnicas y los tiempos
de

concentracion, coccion, agitado,
mezclado. Se deberan considerar

la incorporacioén de otros

ingredientes (tales como
aromatizantes, saborizantes,
glucosa, otros), integrando la
elaboracion de diferentes tipos de
productos segun diferentes recetas
propias o pre

establecidas.

Se aplicara el tratamiento térmico para
la concentracion y/o coccion,
observando los parametros de
elaboracion (temperaturas,
cristalizacion, texturas, consistencia,
otros) y controlando los desvios
asegurando su calidad en términos de
calidad, sanitarios y los
requerimientos comerciales.
Determinando el punto deseado del
producto.

Se aplicara el procedimiento de
enfriado del producto previo al
envase, prestando especial
atencion a los tiempos empleados,
las

caracteristicas organolépticas y
sanitarias del producto.

Se realizara el envasado, cerrado y
sellado del producto, prestando
atencion a posibles alteraciones,
considerando el tipo de producto, los
equipos y elementos disponibles, el
tipo de envase, la presentacion del
producto, y buenas practicas
sanitarias.

Se aplicaran, si corresponde, los
tratamientos térmicos a los

BLOQUE: EL PROCESO DE
ELABORACION DE DULCE DE
LECHE Y POSTRES LACTEOS.

Las instalaciones: las caracteristicas
edilicias y el lay out en la elaboracion.
La distribucion de los depdsitos, las
maquinas, los equipos y los

elementos de trabajo segun

normativa,

caracteristicas y volumen de produccion.

Proceso de elaboracién del Dulce de
leche. Preparacion de la mezcla.
Azlcares. Cristalizacion. Hidrdlisis.
Neutralizacion. Neutralizantes. Proceso
de elaboracion de dulce de leche
familiar en paila. Proceso de
elaboracion de dulce de leche por
método de pailas. Etapas, parametros,
controles. Manejo del proceso.
Modificaciones que ocurren. Cambios
en la concentracion y en el color.
Reacciones de Maillard Otras
alternativas de sistemas de
elaboracion y de tipos de dulce de
leche. Sistema combinado y continuo
de elaboracion. Caracteristicas de
cada uno. Pardmetros. Variables a
manejar.

Tipos de dulce de leche segun el
CAA: repostero, heladero, con
agregados, bajas calorias.

Calidad del producto: Caracteristicas
generales de la mezcla y del proceso.
Desviaciones en la calidad del dulce de
leche. Posibles causas.

Proceso de elaboracion de los
Postres lacteos. Preparacion de la
mezcla. Ingredientes y su funcion
respecto del tipo de producto a obtener
y en la calidad del producto. Célculo
de

proporciones.

Proceso de elaboracion de los postres
lacteos segun caracteristicas, firmezay
texturas buscadas tales como flanes,
postre cremoso, mousse, postre firme.
Segun su aporte nutricional: Postres
tradicionales y bajas calorias.

La aplicacion de POES en la
elaboracion del dulce de lechey
postres lacteos; la identificacion de
puntos criticos.




productos terminados para mejorar
Su conservacion.

Se etiquetan los envases.

Se almacenan los productos para su
conservacioén, segun los
requerimientos de cada producto y la
propia normativa.

Se recomienda el empleo de diversas
herramientas basicas de las nuevas
tecnologias informéticas para la
toma de datos, su

procesamiento, andlisis de la
informacion y comunicacion
eficiente.

La aplicacion de criterios de
calidad de los procesosy
productos

Registros de trazabilidad Proteccion
contra adulteraciones. Superficies y
materiales de instalaciones,
equipamientos, envases, embalajes,
utensilios. Técnicas de manipulacion,
prevencién, clasificaciony descarte de
residuos. Manejo integral de los
residuos. La identificacion de puntos
criticos. Analisis de Riesgo y Puntos
Criticos




de Control (HACCP); Medidas
preventivas y registro de informacion
asociada a los programas de control
de plagas: factores de control directo e
indirecto; higiene y sanitizacion.

BLOQUE: ETIQUETADO DE LOS
PRODUCTOS Etiquetado. Informacion
gue debe contener el roétulo o etiqueta:
denominacion del producto;
ingredientes; informacion nutricional;
peso neto o contenido neto; lote;
fechas; Origen; Identificacion del
producto y elaborado; condiciones de
conservacion; Otros.

Practicas Profesionalizantes

Teniendo en cuenta las actividades formativas, se realizardn actividades
integradoras para que las y los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las
capacidades y saberes que se corresponden con el Perfil Profesional. Se propicia
que estas practicas profesionalizantes representen una aproximacion progresiva al
campo ocupacional hacia el cual se orienta la formacién, poniendo a los
estudiantes en contacto con diferentes situaciones y problematicas.

Es importante que al finalizar cada una de estas experiencias se realice, entre
los estudiantes, un analisis reflexivo sobre la practica realizada, evaluando
que se sostiene, que se modifica, que se Incluiria, que se eliminaria.

4) INTEGRACION Y ARTICULACION CON LA FORMACION GENERAL.

En este médulo se recuperan y profundizan los siguientes contenidos de la
Formacion General:

CIENCIAS NATURALES:

Se toma al “Control de la calidad y monitoreo ambiental” como eje de trabajo
articulado que nos permite fundamentar y dar el particular sustento desde las Ciencias
Naturales, sobre los aspectos relacionados con las propiedades de la leche, materia
prima y los productos elaborados, con los procesos productivos, con la calidad de los
productos y procesos, entre otros.

CIENCIAS SOCIALES:

Esta articulacion toma como eje a “Las nociones de espacios rurales y urbanos en
debate. ;Qué espacios ocupa la industria lactea?” y nos brinda herramientas
conceptuales para que los y las estudiantes puedan comprender y complejizar los
entornos inmediatos donde se desarrollan estas actividades productivas.

MATEMATICA:

Seran abordados aquellos aspectos relacionados con la resolucion de problemas que
hacen a los procesos de produccion, los calculos de proporciones, las medidas, el
calculo de volumenes y presiones de trabajo, entre otras. Es en este sentido que se
toma como eje articulador “La proporcionalidad y la medida en Ila elaboracion de
productos ldacteos”.



LENGUA Y LITERATURA:

Se propone la participacion de las y los estudiantes en diversas actividades de estudio
a partir de las practicas sociales de lectura, escritura y oralidad vinculadas con el
campo del médulo, tomando como eje que ordena la actividad a ¢Como escribir
textos digitales?

5) REFERENCIAL DE EVALUACION
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

e Analizar procesos de distintos tipos y variedades de dulce de leche y postres
lacteos, relacionando las operaciones necesarias, los productos a obtener,
su composicién, propiedades y valor nutricional.

e Tomar muestras y aplicar distintos tipos de ensayos en las materias primas y
los productos obtenidos, interpretando los protocolos, utilizando reactivos e
instrumentos de medicién, cumpliendo con los estandares de produccion e
inocuidad en los alimentos.

e Analizar las fases y el proceso de elaboracion de dulce de leche y postres
lacteos considerando e interpretando los informes de andlisis, las
caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas de las materias primas, los
equipos e instalaciones disponibles, las 6rdenes de trabajo y secuenciar las
actividades argumentando, fundamentando y jerarquizando las acciones que
se desarrollan en el proceso.

e Seleccionar y utilizar distintos tipos de equipos, maquinas, herramientas y
utensilios para la elaboracion, identificando los parametros y su forma de
regulacion, en funcion de los procedimientos, las 6rdenes de trabajo y los
requerimientos sanitarios del proceso.

e Realizar el proceso de elaboracién correspondiente utilizando los equipos,
maquinas herramientas y utensilios especificos, manipulando, dosificando y
mezclando de manera adecuada los ingredientes, y considerando el proceso
y la orden de produccién.

e Aplicar los subprocesos de envasado, cerrado, sellado y refrigeracion,
considerando tipo de producto, las caracteristicas y tipo de envases a utilizar
y el método a emplear.

e Identificar los riesgos y puntos criticos en funcién de la trazabilidad, la
mejora continua del proceso y los requerimientos sanitarios.

Formacion General por Area de Conocimiento, integrada al
Trayecto Formacion Profesional en el Nivel 1

Ciencias Sociales. La leche en Argentina. Aspectos sociales y
economicos en su produccion desde sus inicios hasta la actualidad.



1) FUNDAMENTACION

Yo diria que las Ciencias Sociales son un conocimiento
necesario; ¢ necesario para qué?, bueno necesario,
fundamentalmente, para ejercer la ciudadania de una manera
activa y responsable (Carretero, 2017)

Las ciencias sociales como campo integrado por disciplinas toman al hecho/fenémeno/
problema social como objeto de estudio prioritario. Giddens (1995), Bourdieu y
Wacquant (2005), Soja (2004) y Revel (2015) proponen considerar la triada
espacialidad/temporalidad/socialidad o espacio/tiempo/sociedad, como sus
dimensiones constitutivas. Esta “convergencia disciplinar” ha permitido mejorar la
explicacion de los procesos sociales intentando comprenderlos en el espacio-tiempo;
es decir, revalorizando las dimensiones histdrica y espacial como factores explicativos
gue, a su vez, constituyen y dan especificidad a los mismos. La articulacion de
fendmenos multidimensionales que caracterizan a nuestras sociedades impone la
explicacién compleja con acento en las relaciones y la interaccion.

Una de las posibilidades que brinda la ensefianza de las Ciencias Sociales es estudiar
los procesos historicos, sociales, politicos y culturales que acontecen en un pueblo, en
una ciudad, en cualquier sociedad a través del tiempo, considerando sus cambios y
continuidades.

Esta potencialidad permite una lectura de los médulos de Formacion Profesional con
aperturas a los temas de ensefianza. Dicho de otro modo, sus propésitos y aquellas
capacidades que se proponen que las y los estudiantes construyan, puedan ser
complejizadas (acompafiadas con una mayor conciencia social, politica y econdémica)
a partir de los estudios de las ciencias sociales. En el caso de la Industria lactea y sus
dos primeros médulos (Buenas Practicas de Manufactura en la elaboracion de
productos lacteos y Procesos tecnoldgicos de la leche ) se har4 hincapié en las
materias primas y sus historias. Existen pueblos, familias, organizaciones sociales y
economicas donde se producen dichas materias primas que marcan identidades en
sus protagonistas alrededor de un producto. De esta manera, las y los estudiantes
sumaran a sus capacidades para manipular y analizar la calidad de la leche, la
posibilidad de pensar que detrds de ella hay familias, trabajadores pueblos,
organizaciones, historias de quienes las producen. Las Yy los estudiantes encontraran
en este médulo las identidades que se forjan detrds de un trabajo, de un producto, de
una materia prima tan valiosa como la leche.

El propésito sera, entonces, la identificacion de los distintos actores sociales
(individuales y colectivos) que intervienen en la produccion de la leche, hecho que nos
permite abordar el analisis de la produccion de materias primas en la Argentina, sus
intereses, puntos de vista, acuerdos y conflictos.

2) CAPACIDADES BASICAS

e Reconocer a los sujetos y sociedades que producen las materias primas de las
industrias alimenticias.
e |dentificar los territorios que se conformaron como cuencas lecheras. - Relacionar



los procesos histéricos con las transformaciones sociales y econémicas de un
territorio.

e Reconocer las identidades que se construyen a partir de las relaciones del trabajo
gue fortalecen sentidos de pertenencia con un lugar, con un trabajo o con un
pueblo - Vincular los procesos de trabajos de una materia prima con los procesos
histéricos politicos sociales y culturales de una regién.

3) CONTENIDOS Y SU REFERENCIA A LOS NAPS

Las cuencas lecheras. Principales cuencas lecheras. Historia de la leche en
Argentina. - Los tambos como modelo de organizacién productiva y social. El trabajo
del pedn rural en el tambo. Los cambios tecnologicos en el ordefie y la
pasteurizacion.

- Las historias de los fundadores de los pueblos lecheros: inmigraciones
europeas. - Los tambos familiares en la actualidad.

- Los modelos de la economia argentina. El papel del mercado interno y las materias
primas. Los modos de productividad entre los productores de una rama de la
economia argentina. - Las organizaciones sociales y familiares: sus interacciones
con la estructura econémica y la divisién del trabajo.

La organizacion territorial de la Argentina, los procesos de ruralizacion, sus
diferenciaciones a partir de la produccion de materias primas y sus circuitos
regionales.

Conocimiento y caracterizacion de los principales procesos de produccion, distribucion y
consumo e identificacién de los recursos naturales, su localizacion, valoracién y el
aprovechamiento de los mismos, para reconocer las transformaciones en los procesos
economicos y culturales a través del tiempo y el espacio, y su incidencia en las
economias local, regional, nacional y latinoamericana.

Andlisis de las configuraciones urbanas y rurales en el Chaco a partir de la circulacion
de personas, de bienes y servicios y las vias de circulacion de la época, para
comprender y explicar la organizacion territorial y sus probleméticas a partir del

caracter inacabado de los procesos politicos.

4) SUGERENCIAS DE ACTIVIDADES FORMATIVAS O MODALIDAD DE
TRABAJO

Puertas de entrada: Son aquellas situaciones, eventos que invitan a las y los
estudiantes a complejizar la realidad social. En el caso de las identidades de un sector
productivo una  manifestacion cultural relevante son las fiestas nacionales y
provinciales de un producto porque nos abren posibilidades de descubrir a sus
protagonistas y sus historias a lo largo de su fiesta. La Fiesta Nacional de la Leche y
las fiestas Provinciales son expresiones que sefialan una identidad y un sentido de
pertenencia que se quiere compartir con otras y otros.

Otro modo de ingresar a una temética es la utilizacion de videos o secciones de
programas abiertos como de redes sociales. Surgen secciones interesantes para
generar empatia; un ejemplo de ello, es el acercamiento de un conductor de television
a un sector productivo que no conoce. Las y los estudiantes podran inferir aquellas
tareas especificas que exigen dicho sector en la vida cotidiana y las dificultades que
afrontan durante el trabajo.

Desarrollo. Para el desarrollo de los contenidos: revisitar un pueblo o una familia



lechera son valiosas las historias de vida, el modelo biografico y el estudio de
caso. La reconstruccion de la realidad social a partir de los testimonios de los sujetos
sociales que la protagonizaron. Un ejemplo es pensar dos historias de diferentes
puntos del pais para que puedan establecer diferentes modos de realizar el trabajo,
similitudes, desafios para complejizar las imagenes de tambos en diferentes puntos del
pais, de esta manera la/el estudiante logra representaciones de la realidad social mas
diversas y complejas.

La utilizacion de mapas y estadisticas posibilitan una interpretacion critica de la
cuenca lechera. Relacionar su centralidad en algunas zonas del pais, la cantidad de
leche que un tambo produce, la estimacién anual de su producciéon y la utilizacion
industrial de la misma, el consumo de leche anual de la Argentina permite que la cifras
a lo largo de un periodo torne en explicacién, inferencias y elaboracion de hipétesis
sobre cambios y desafios hacia el futuro.

5) CARGA HORARIA DE LA FG INVOLUCRADA

La carga horaria del médulo de Ciencias Sociales es de 20 horas. Se estima que
en el primer cuatrimestre logre un encuentro semanal de dos horas cada 15 dias que
acomparfie el desarrollo de los contenidos de formacién profesional de 18 semanas.

6) SUGERENCIAS DE MATERIALES
a) Para las cuencas lecheras.

Imagenes satelitales de la cuenca lechera del centro de Santa Fe:

https://www.argentina.gob.ar/ciencia/conae/educacion-y-formacion-
masiva/materiales educativos/cuenca-lechera-provincia-de-santa-fe-sentinel-2a-
msi-28-de-marzo-de-2017

Materiales educativos sobre las cuencas lecheras:
https://www.educ.ar/recursos/92686/la-produccion-lechera-en-la-argentina

Otros estudios que permiten un conocimiento del tema:

Sanchez Carina, Suero Marta, Castignani Horacio, Teran Juan Cruz, Marino
Magdalena LA LECHERIA ARGENTINA: ESTADO ACTUAL Y SU EVOLUCION (2008
A 2011) Agosto de 2012 en Trabajo presentado en el marco del Proyecto Especifico
“Gestion de la Informacién y Modelizacion en Lecheria Bovina (52- 071092). PAN
Leches. INTA

script-tmp-la_lecheria_argentina__estado_actual y su_evolucion.pdf

b) Para la organizacién social y econdmica de los tambos.

NOGUEIRA, M. E. (2008). La produccion familiar en lecheria. Algunos comentarios
sobre las caracteristicas de tamberos en el departamento Iriondo durante la década
del noventa. Ponencia presentada en el IX Congreso Argentino de Antropologia
Social. Facultad de Humanidades y Ciencias Sociales, Universidad Nacional de
Misiones, Posadas, Argentina

Florian, Alicia Historia de la leche: el caso de la colonia Bernstadt-Roldan y el
surgimiento de la Cooperativa de Tamberos de Rosario y su zona de influencia
(COTAR)



https://news.agrofy.com.ar/noticia/190597/recorrida-cuenca-lechera-dos-
familias-dos maneras-producir-leche-y-mismos-reclamos

Roberto Funes contratado por un dia:
https://www.youtube.com/watch?v=8IUPXOtgHCU c¢) Para la Historia de la
leche. Pioneros. Técnicas

Carman, R. (2014) La lecheria argentina, sus comienzos. Fundacion de Historia
Natural Félix de Azara. Buenos Aires.

d) Para la historia de pueblos lecheros: historia de inmigrantes.

Cominiello, Sebastian; Un siglo de trabajo improbo. Procesos de trabajo en los tambos
argentinos, 1900-2010, Instituto de Investigaciones Gino Germani, Facultad de
Ciencias Sociales, UBA, Buenos Aires, 2011. Disponible en:
http://bibliotecavirtual.clacso.org.ar/Argentina/iigg-uba/20120228052552/d]i29. pdf

Transcripcion de las memorias del Sr. Haralt Morstetum. Direccion de Industria
Alimentaria. Disponible en:
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/lacteos/docs/13_Historia/Desarrollo.htm

Mastellone, P; Ayudando a conocer el mundo de la leche.
Disponible en: https://www.laserenisima.com.ar/seccion estudiantillibro.php

GOmez, F; Zubizarreta I.; Vicente L. Casares y el nacimiento de la Industria Lactea: el
caso La Martona; Revista de Instituciones, Ideas y Mercados N° 58, Buenos Aires,
Mayo 2013, pp. 19-46; en
https://ri.conicet.gov.ar/bitstream/handle/11336/27025/CONICET_Digital Nro.3639a83

a el6c-4ee2-a05f-doff517e1d76 A.pdf?sequence=2&isAllowed=y

Ferrero, Roberto A. y B. F. Fermin Cravero, 1983, “El descubrimiento de la buena
leche. Los comienzos de la industria lechera argentina”, Todo es Historia, N° 196,
septiembre.

e) Para las transformaciones de las familias tamberas en la
actualidad: Para el caso de la cuenca lechera centro de Santa
Fe podemos leer:

Eggel, Analia. DEL CAMPO AL PUEBLO. CAMBIOS EN LOS ESTILOS DE VIDA DE
FAMILIAS TAMBERAS. Ponencia presentada en las IX Jornadas de Sociologia
Facultad de Humanidades y Ciencias de la Educacién. Universidad Nacional de La
Plata. Ensenada, 5, 6 y 7 de diciembre de 2016
http://jornadassociologia.fahce.unlp.edu.ar

El articulo se encuentra: http://sedici.unlp.edu.ar/bitstream/handle/10915/76399/.pdf
PDFA.pdf?sequence=1&isAllowed=y

MULLER, L. (1998). San Jerénimo. Enclave suizo en el territorio santafesino. En
Habitat e Inmigracion. Nordeste y Patagonia (pp. 15-49). Buenos Aires,
CEDODALIIGHI CONICET.

Para el caso de la cuenca lechera de Entre Rios:

PARDIAS, S. (2013). Estrategias de reproduccion social de unidades familiares
tamberas en Entre Rios: cambios y continuidades. Ponencia presentada en las VIl
Jornadas Santiago Wallace de Investigacion en Antropologia Social. Seccion de
Antropologia Social. Instituto de Ciencias Antropolégicas. Facultad de Filosofia y



Letras, UBA, Buenos Aires.

Dominguez, N.; Fontanetto L; Sustentabilidad de los pequefios productores tamberos:
estudio del caso del Distrito Quebracho, Entre Rios. El trabajo desarrollado en el
marco del PICT 2169 en Red —Temas de Impacto Regional convocado por: FONCYT
— SECYT, NODO UNER, “Impactos territoriales de las transformaciones en el sector
agroindustrial en la Regién Central Argentina. Pasado reciente y escenarios futuros”.

Para el caso de la Provincia de Buenos Aires

LOPEZ CASTRO, N. (2009). Cuando la persistencia es una cuestién de familia.
Relaciones familiares, traspaso y género en explotaciones agropecuarias del sudoeste
bonaerense (1987- 2007). Mundo Agrario, volumen 10, n°19.

Disponible en: http://www.mundoagrario.unlp.edu.ar/article/view/v10n19a13/631
(Ultimo acceso 6 de junio de 2016).

LOPEZ CASTRO, N. (2012). Persistencia en los margenes. La agricultura familiar en el
sudoeste bonaerense. Buenos Aires: Ediciones Ciccus

7) REFERENCIA A LOS NAPS QUE SE TRABAJAN

La comprensiéon y explicacion de la organizacion de los espacios rurales en la
Argentina, caracterizando las actividades econdmicas primarias y los circuitos
productivos regionales, atendiendo especialmente a los distintos actores que en ellos
participan.

El conocimiento de la organizacion politica del territorio argentino, caracterizando las
distintas etapas historicas del proceso de organizacion territorial.

El conocimiento de los principales cambios en la estructura y funciones de las familias
en la Argentina, atendiendo especialmente a las diversas tendencias en la
composicion y los roles familiares en vinculacion con los cambios en el contexto
socioeconomico.

La comprension de procesos de construccion de identidades socioculturales y de la
memoria colectiva en la Argentina actual, reflexionando criticamente acerca de las
ideas en que se basan los procesos de discriminacion, racismo y exclusion.

El conocimiento de los principales procesos de produccion, distribucién y consumo en
la Argentina contemporanea y de la conformacién de los mercados de trabajo,
atendiendo especialmente a las nociones de capital, mercado, ingreso, salario,
propiedad y apropiacion.

El andlisis y reflexion critica acerca de la estructura, la dindmica, las probleméticas y
transformaciones de los mercados de trabajo, las condiciones laborales y las nuevas
politicas hacia una integracion de las economias regionales e internacionales para
comprender la importancia de la insercién de nuestra provincia, region, pais y América
Latina en el mercado global a través del tiempo.

8) REFERENCIALES DE EVALUACION

Sociedades, sujetos, identidades y cuencas lecheras



Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

Identificar las cuencas lecheras como espacios-territorios con caracteristicas
propias, sujetos a relaciones especificas de los distintos sujetos sociales, y
reconocerlos como espacios de identidad y pertenencia para las culturas.
Identificar la actuacion de distintos sujetos sociales (productores, trabajadores
tamberos, organizaciones que los agrupa, Estado) sus necesidades e intereses
involucrados en distintas relaciones sociales.

Desarrollar hipotesis a confrontar o enriquecer sobre la localizacion de las cuencas
lecheras con fuentes de distinto tipo como fotografias aéreas, imagenes satelitales
y mapas tematicos

Brindar ejemplos y explicaciones sobre aspectos representativos que atraviesan
los sujetos sociales y econdmicos en los territorios lecheros.

Comparar dos sociedades productoras de leches en diferentes zonas del pais,
establece relaciones y ve semejanzas y diferencias.

Distinguir los rasgos que caracterizan las culturas e identidades de una sociedad -
Obtener datos e informacién de textos y fuentes como historias de vida.
Seleccionar y ponderar las fuentes/ los textos mas pertinentes y legitimos
mediante el uso de los buscadores/motores de busqueda y sitios web.

Presentar en forma escrita los breves informes que se le solicitan (con claridad,
orden, puntualidad, expresando hallazgos, dudas o preguntas pendientes y breves
conclusiones). - Utilizar las nociones de escala cartografica (planos y mapas, por
ejemplo) y escala geogréfica (local, regional, mundial).

Procesos historicos, cambios y permanencias, transformaciones
econdémicas Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio
formativo, sea capaz de:

- Analizar, interpretar y establecer relaciones entre los hechos y
procesos del pasado y el presente considerando siempre creencias,
actitudes, costumbres como manifestaciones de diversidad entre los
pueblos.

Construir relaciones entre modos de vida del pasado antiguo y el
presente reconociendo los factores que pueden remitir a las
transformaciones economicas y aquellos que refieren a la
desigualdad social.

Reconocer simultaneidades y secuencias utilizando lineas de
tiempos. - Distinguir causas y analizar consecuencias a partir de la
lectura y ponderacion de fuentes escritas e imagenes de época.
Obtener datos y validar informacion a partir de las consignas que se
solicitan utilizando los motores de busqueda pertinentes para la
correcta seleccion de fuentes y textos. - Manejar distintos graficos y
cuadros y establece adecuadas conjeturas. - Sintetizar y establecer
conclusiones a partir de textos informativos.

Elaborar informes sintetizando conclusiones a partir de
observaciones y testimonios orales.

Ciencias Sociales. Las nociones de espacios rurales y urbanos en
debate. ¢Qué espacios ocupa la industria lactea?

1) FUNDAMENTACION



La realidad en los espacios rurales y urbanos ha cambiado. Las formas de vida y de
trabajo de ambos espacios se han complejizado significativamente en las Ultimas
décadas, tanto por las innovaciones de las actividades econdmico-productivas como
por las modificaciones de las pautas culturales que se desarrollan en ellos.

En nuestro pais, el criterio oficial para definir ambos espacios es el demogréfico, lo que
contribuye a sostener imagenes estaticas de realidades en permanente mutacion
(Castro Reboratti, 2008). Es asi como en la tradicion escolar aun pervive la
representacion de una fuerte dicotomia urbano-rural, que asocia “lo urbano” como un
espacio moderno, rico, industrial, dinamico y conectado con el mundo; en tanto que
reduce “lo rural” a espacios atrasados, pobres, soportes exclusivos de actividades
primarias, lugares atrasados y marginados del comercio global (Mathieu, 2004).

Sabemos que lo que ocurre en un lugar no se desvincula de lo que ocurre en otros, por
eso las dindmicas que caracterizan los espacios rurales y urbanos tienen mdultiples
puntos de contacto entre si. Esto Ultimo tiene particular relevancia para comprender
las mas recientes transformaciones que experimentaron los espacios rurales y con ello
las ruralidades, como resultado de las articulaciones entre los espacios urbanos y
rurales y la aparicion de realidades tales como lo periurbano y lo rururbano.

La renovacion de los enfoques interpretativos, acerca un abordaje espacial sobre lo
rural y las nuevas ruralidades con un caracter integrador, poniendo énfasis en la
multifuncionalidad del territorio, reconociendo la pluriactividad e incorporando la
tematica de identidad de lo rural tras reconocer como valiosas las experiencias de vida
de quienes habitan/transitan/ trabajan en estos espacios (Cerda, 2020).

Una interesante puerta de entrada para empezar a revisitar las imagenes tradicionales
que aun persisten en las y los estudiantes sobre “el campo” y “la ciudad’, es
problematizar la localizacion de las industrias lacteos. Su ubicacién permite observar
gue existen espacios intersticiales donde ocurren fenébmenos que no son ni puramente
rurales, ni exclusivamente urbanos, sino configuraciones socioeconémicas,
territoriales y culturales con dindmicas distintas. Por su parte, los casos de elaboracion
de manteca y dulce de leche, favorecen abrir interrogantes sobre la diversidad de las
ubicaciones y el tamafio de las unidades elaboradoras, complejizando la tematica.

Por tanto, este modulo de articulaciéon entre Formacion Profesional y Ciencias Sociales
se propone otorgar a las y los estudiantes que cursan “Elaboracion de Productos
Lacteos Diversificados” herramientas conceptuales para que puedan comprender y
complejizar los entornos inmediatos donde se desarrollan esas actividades
productivas; profundizando la nocién de espacio que comenzaron a indagar en
modulos anteriores. Acompafando a ello, dimensionar los vinculos que se generan
entre las unidades de produccion —considerando su historia, tamafio y posicién en el
mercado— y las distintas escalas de comercializacion y consumo del producto
elaborado.

2) CAPACIDADES BASICAS

- Complejizar la concepcion estatica y tradicional que aun persiste acerca de los
espacios rurales.

- Redefinir los conceptos de espacios rurales y espacios urbanos a través de
analizar las localizaciones de las unidades productoras de lacteos.

- Identificar las nuevas realidades socioeconomicas, territoriales y culturales que
ocurren en los espacios intersticiales urbano-rural.

- Analizar las articulaciones que se originan entre espacios urbanos y rurales a
través de ejemplos concretos que involucran diversas unidades de produccién



de la industria lactea.

3) CONTENIDOS Y SU REFERENCIA A LOS NAPS

- La produccién de manteca. Sus localizaciones. Vinculaciones con la produccion de
materias primas y redes de comercializacion y distribucion. El caso de la empresa
“‘Manteca Lobos”. - El dulce de leche. Su proceso historico. De la produccion
artesanal a la industrial. La evolucién a través de sus protagonistas. El caso de la
empresa Mayol.

- Los “postrecitos”; un producto industrial en escala global. Desde su produccion a la
gondola. La globalizacion econémica a partir de un producto. El caso de La
Serenisima. - El criterio demogréfico de la definicion de “lo rural” y “lo urbano” en la
Argentina. Otros criterios implementados en Ameérica Latina. Mediciones y
estadisticas sobre poblacion rural.

- Articulaciones entre los espacios rurales y urbanos: intercambios de bienes y
servicios. Los casos de las industrias lactea y de los productores medianos y
pequefios de manteca y dulce de leche.

- Nuevas realidades: periurbano, urbano. Usos del suelo, pluriactividad, cambios en
los patrones de asentamiento y movilidad de la poblacién. Nuevas pautas
culturales.

Reflexién sobre el rol de las cooperativas y mutuales en la construccién y desarrollo de
la economia local y regional de las comunidades, para reconocer la importancia de la
asociacion de personas, la complementacion de voluntades y ayuda reciproca como
pilares fundamentales de la economia social y solidaria, que prioriza y propicia nuevas
formas de organizacién cooperativa del trabajo.

4) SUGERENCIAS DE ACTIVIDADES FORMATIVAS O MODALIDAD DE TRABAJO

Puertas de entrada: Son aquellas situaciones, eventos que invitan a las y los
estudiantes a complejizar la realidad social.

Sugerimos las siguientes metodologias de trabajo en el aula que facilitan la articulacion
e interaccion de la Formacion Profesional con la Formacion General, en este caso con
las Ciencias Sociales.

Trabajos con estudios de casos.

El estudio de caso es una estrategia de investigacion que se centra en la comprension
de las dinamicas que se presentan en escenarios particulares, respondiendo a la idea
de trabajar en profundidad un recorte de la realidad, pero sin perder de vista que el
mismo integra una totalidad compleja. Para su implementacién debe considerarse el
uso de distintos tipos de fuentes y datos, asi como de metodologias y aproximaciones
al objeto que se pretende analizar.

Como metodologia de ensefianza, facilita la integracion de los contenidos diversos,
propone andlisis de variables, elaboracion de hipétesis, formulacién de deducciones y
de conclusiones. Asi mismo, fomenta la autonomia y contribuye al desarrollo del
trabajo colaborativo.



Para este mddulo proponemos llevar adelante estudios de caso que den cuenta de
realidades y situaciones distintas. Incorporando y articulando los contenidos de
Formacion Profesional y los de Ciencias Sociales, las y los estudiantes que cursan
“Elaboracion de Productos Lacteos Diversificados”, pueden incorporar a las clasicas
preguntas de tipo descriptivas ¢qué? ¢ dbénde? ¢quiénes?, aquellas que amplian la
mirada de la relacion espacio-sociedad como un sistema abierto: ¢por qué? ¢para
qué? ¢como? ¢hasta qué medida? ¢con quiénes? incorporando la racionalidad,
objetivos, deseos y anhelos de los actores individuales y colectivos en contextos de
cambio y continuidad.

Visitas guiadas a establecimientos lacteos.

Los lugares de trabajo son repositorios de saberes que exceden los aspectos
profesionales o técnicos. La escuela reconoce que los contenidos necesitan salir de las
aulas, poner en accion aquello que se aprende en las disciplinas.

Aunando ambas cuestiones —y reconociendo la importancia del aprendizaje extra
escolar— sugerimos en la medida de las posibilidades de cada institucion, la realizacién
de visitas guiadas a establecimientos de produccion lactea.

Una propuesta interesante que, elaborada integral y articuladamente por parte del
equipo docente del mdodulo, puede potenciar la incorporacion de una variedad de
aspectos cognitivos, sociales, afectivos, en estudiantes motivados por acercarse a
experiencias reales y concretas.

Utilizacién de mapas y estadisticas.

La utilizacién de mapas posibilita observar la ubicacién de los establecimientos lacteos
y debatir acerca de sus localizaciones espaciales y la relacion/articulacién urbano y
rural. Sugerimos incorporar lo trabajado en el médulo de cartografia para empezar a
complejizar las lecturas.

La utilizacion de estadisticas permite leer, interpretar y realizar mediciones sobre
poblacion para lograr realizar un perfil. Pueden abordarse poblacion total, urbana y
rural; composicién, estructura y distribucion de la poblacién; viviendas; educacion;
empleo. Resulta significativo que los y las estudiantes puedan conocer las
metodologias y el trabajo que realiza el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
(INDEC).

Sugerimos incorporar lo trabajado en el médulo | FP-FG Sociales. Asi mismo, puede
articularse con nociones de matematica.

5) SUGERENCIAS DE MATERIALES
Para el trabajo con estudios de casos.
Algunos ejemplos a considerar por el/la docente:

- Manteca lobos: https://mantecalobos.com.ar/.

- Lacteos Mayor (Dulce de leche): https://www.infocanuelas.com/variedades/lacteos
mayol-80-anos-produciendo-calidad

- Punta de Agua: https://www.puntadelagua.com.ar/




Para las visitas guiadas a establecimientos lacteos.
Ejemplo a considerar por el/la docente.

- Empresa lactea La Serenisima: https://www.laserenisima.com.ar/

Para el trabajo con cartografias.

https://www.ign.gob.ar/
http://mapoteca.educ.ar/.files/index.html.1.27.html

Para el trabajo con estadisticas y definiciones de lo rural y urbano.

https://www.indec.gob.ar/

Materiales educativos sobre circuito productivo de los lacteos.

https://www.educ.ar/recursos/92686/la-produccion-lechera-en-la-argentina
Bibliografia para contenidos Ciencias Sociales. Espacios urbanos y
rurales en debate.

Castro, H y Reboratti, C. (2007) Revision del concepto de ruralidad en la Argentina y
alternativas  posibles para su redefinicion. Buenos Aires: Secretaria Agricultura,
Ganaderia, Pescay Alimentos.

Matijasevic Arcila, M.T y Ruiz Silva, A. (2013). La construccion social de lo rural.
Revista Latinoamericana de Metodologia de la Investigacién Social. N°5. Afio 3.
Argentina.

Mikkelsen, C. (2013) Debatiendo lo rural y la ruralidad: un aporte desde el sudeste de
la provincia de Buenos Aires; el caso del partido de Tres Arroyos. CUADERNOS DE
GEOGRAFIA | REVISTA COLOMBIANA DE GEOGRAFIA | Vol. 22, n.° 2.

Bibliografia para trabajar aspectos didactico-metodoldgicos en el aula.

Zenobi, V. y Estrella, M. (2016). “La ensefianza de las tematicas locales: cuando
empezar por lo cercano no siempre es mas sencillo”. En Revista Contextos de
Educacion. Departamento de Ciencias de la Educacién. Rio Cuarto: Universidad
Nacional de Rio Cuarto. Recuperado de
http://www2.hum.unrc.edu.ar/ojs/index.php/contextos/article/view/442/426. Consultado,
2 de febrero de 2020.

Bibliografia sobre Historia de la leche en la Argentina. Pioneros. Primeras técnicas
empleadas.

Carman, R. (2014) La lecheria argentina, sus comienzos. Fundacion de Historia
Natural Félix de Azara. Buenos Aires.

6) CARGA HORARIA DE LA FG INVOLUCRADA

La carga horaria del mdédulo de Ciencias Sociales es de 20 horas. Se estima que
en el primer cuatrimestre logre un encuentro semanal de dos horas cada 15 dias que



acomparfie el desarrollo de los contenidos de formacion profesional de 18 semanas.

7) REFERENCIA A LOS NAPS QUE SE TRABAJAN

La comprension y explicacion de la organizacion de los espacios rurales en la
Argentina, caracterizando las actividades econdmicas primarias y los circuitos
productivos regionales, atendiendo especialmente a los distintos actores que en ellos
participan.

El conocimiento de los principales procesos de produccion, distribucién y consumo en
la Argentina contemporanea y de la conformacién de los mercados de trabajo,
atendiendo especialmente a las nociones de capital, mercado, ingreso, salario,
propiedad y apropiacion.

La comprension de las formas en que la Argentina, en sus distintos niveles de
organizacion politica (nacional, provincial y municipal), se inserta en las redes globales
de circulacién de bienes, servicios, capitales, personas e informacion, atendiendo
especialmente a su papel en el MERCOSUR.

8) REFERENCIAL DE EVALUACION
Territorios/Produccién econdmica rural y urbana

Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

e Complejizar la concepcién estatica y tradicional que aun persiste acerca de
los espacios rurales. - Redefinir los conceptos de espacios rurales y
espacios urbanos a través de analizar las localizaciones de las unidades
productoras de lacteos.

e |dentificar las nuevas realidades socioeconémicas, territoriales y culturales
gue ocurren en los espacios intersticiales urbano-rural.

e Analizar las articulaciones que se originan entre espacios urbanos y rurales
a través de ejemplos concretos que involucran diversas unidades de
produccion de la industria lactea. - Manejar distintos gréaficos y cuadros y
establece adecuadas conjeturas sobre las relaciones entre territorios y
produccion.

e Distinguir causas y analizar consecuencias a partir de la lectura y
ponderacion de fuentes escritas e imagenes de época.

e Utilizar las nociones de escala cartografica (planos y mapas, por ejemplo) y
escala geogréfica (local, regional, mundial).

e [otografiar a su propio territorio y establecer comparaciones a partir de la
observacion de imagenes del pasado del mismo territorio.

e Elaborar planos y mapas y establecer hip6tesis a partir de la geolocalizacion
de las industrias lacteas.

e Obtener datos y validar informacion a partir de las consignas que se solicitan
utilizando los motores de blusqueda pertinentes para la correcta seleccion de
fuentes y textos. - Elaborar informes sintetizando conclusiones a partir de
observaciones y testimonios orales que se recogen, por ejemplo, en visitas a
establecimientos lacteos. - Brindar ejemplos y explicaciones sobre aspectos
representativos que atraviesan la produccion artesanal y la produccion
industrial.

Ciencias Naturales. Control de Calidad y Monitoreo Ambiental



1) PRESENTACION

La ensefianza de ciencias naturales permite a las y los estudiantes insertarse en la
construccién y utilizacion de modelos cientificos escolares, contextualizados en
cuestiones socio-cientificas, a partir del disefio y desarrollo de procesos de indagacion
cientifica que implica: el planteo y resolucibn de problemas (cualitativos y
cuantitativos); el disefio y la realizacion de actividades de observacion, de exploracion
y de experimentacion; el uso y/o desarrollo de simulaciones y de modelizaciones en
soporte fisico y digital; la recoleccidn, registro y procesamiento de datos; el analisis y
la discusion de resultados; la elaboracion y comunicacion de conclusiones y/o la
generacion de hipétesis alternativas; que involucren situaciones de trabajo
colaborativo.

Integrar la ensefianza de ciencias naturales a la Formacion Profesional en el sector
lacteo brinda un escenario de aplicacion de las ciencias naturales a problemas reales
situados en el propio contexto de la/el estudiante. De esta forma a partir de diferentes
problemas a resolver las y los estudiantes construyen nuevos saberes, aplican la
creatividad y desarrollan habilidades especificas de ciencias naturales y de trabajo en
equipo.

La leche y los productos lacteos son de suma importancia en la alimentacion y por esa
razon, a lo largo de la historia de la humanidad, se desarrollaron diversas tecnologias
para su procesamiento y conservacion aprovechando su potencial nutricional y
alternativas de transformacién. Pero conservar la leche y los productos lacteos
presenta grandes desafios debido a que se degrada rapidamente por la influencia de
factores fisico-quimicos y agentes microbiolégicos que afectan su calidad, el
aprovechamiento nutricional y su inocuidad llegando a provocar enfermedades que
representan un peligro potencial para la salud publica. Para garantizar la inocuidad de
los productos lacteos en las diferentes etapas se aplican buenas practicas de
manufactura que requieren ser verificadas en cada etapa. Ej. higiene personal y
normas de manipulacién sanitaria, limpieza y desinfecciébn del area de trabajo y
utensilios, etc. para reducir o eliminar riesgos de contaminacion.

En la actualidad el impacto ambiental de cualquier producto genera preocupacién en
los consumidores. Los productos lacteos, al igual que la industria agroalimentaria en
general, estan siendo presionados por los consumidores y reguladores para minimizar
sus impactos. La sociedad ha comenzado a valorar positivamente a las empresas con
buenas gestiones ambientales en sus procesos productivos. En el caso de la industria
lactea los principales impactos son: la generacion de residuos, la utilizacion del agua
(con mayor impacto en las regiones aridas y semiaridas) y, en menor medida, la
emision de gases.

Este médulo se propone abordar integraciéon entre las Ciencias Naturales y los
mddulos de Formacion Profesional: PROCESOS TECNOLOGICOS DE LA LECHE -
ELABORACION DE CREMAS Y MANTECAS - ELABORACION DE DULCE DE
LECHE Y POSTRES LACTEOS, realizando control de calidad de proceso y de
producto final y monitoreo ambiental. Esto implica registros de actividades (ej. limpieza
y desinfeccién, etc.) y de variables fisico-quimicas (Ej. Temperatura, pH, analisis de
materias primas, etc.). De esta forma las y los estudiantes vinculan conceptos vy
habilidades de ciencias naturales aplicandolas al control de calidad de los productos
gue estan elaborando.

Desde Formacion Profesional se determinaran los controles especificos a realizar y
desde Ciencias Naturales se aplicaran destacando el fundamento de cada accion
(prevenir contaminacion, riesgos en la salud, cambios de calidad en las propiedades
nutricionales, entre otras).

La calidad ambiental se abordara integrando Ciencias Naturales y el Médulo BUENAS



PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS
LACTEOS (BPM), EN LOS TEMAS: TRATAMIENTO DE LOS RESIDUOS Y
CONTROL DE AGUAS,; realizando un relevamiento y andlisis de las posibles acciones
a implementar para minimizar impactos y hacer un uso racional del agua. Ademas, se
implementara un sistema de control de calidad del agua que ingresa a la planta de
elaboracion (proveniente de una o varias fuentes, ej. agua de red, de pozo, etc.) como
también de efluentes y residuos sélidos. Esto implica registros de actividades y de
variables fisico-quimicas (Ej. Temperatura, pH, demanda bioquimica de oxigeno -
DBO, etc.).

De esta manera se busca vincular conceptos y habilidades de ciencias naturales
aplicandolos a la gestién de calidad y la gestion ambiental de la elaboracion de
productos lacteos. Desde Formacion Profesional se determinaran los controles
especificos a realizar en los requerimientos de agua para la produccion y desde
Ciencias Naturales se determinard el riesgo de impacto ambiental y las posibles
acciones para minimizarlo fundamentando cada accion.

2) CAPACIDADES BASICAS

- Observar, registrar y controlar la aplicaciobn de programas de limpieza y el
tratamiento de residuos segun planes y cronogramas de produccion en
establecimientos de distinto tipo, tamafio y formas de organizacion del trabajo.

Identificar y comunicar posibles riesgos de contaminacién y transmision de
enfermedades y formas de prevencion en la manipulacion, la elaboracién y el
almacenamiento de materias primas y productos.

Identificar los principales componentes de los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento; el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control y sistema documental y de registros que permita la trazabilidad de los
productos.

- Identificar en las propiedades de sustancias y materiales de interés en la industria
lactea los aspectos de relevancia cientifico-tecnologica, utilizando los diferentes
niveles de descripcion de la materia —macro, micro y submicroscépico— y
modelos cientificos escolares, tales como el de enlaces quimicos, el de
geometria molecular y el de interacciones intermoleculares.

- Aplicar reacciones quimicas involucradas en procesos de la industria lactea y
ambientales, e interpretar los fendmenos vinculados haciendo uso de
actividades experimentales, de diferentes lenguajes, representaciones —iconicas,
simbdlicas, macro, micro y submicroscépicas— y modelos explicativos de la
ciencia escolar.

- Aplicar criterios de seleccién y utilizacibn de multiples aplicaciones TIC, en
diferentes dispositivos, que se adecuen a los desafios propuestos, que incluyen
la recopilacion y el analisis de informacion en las practicas de control de calidad
de proceso y final.

Producir informes y documentos basados en evidencias para elaborar
predicciones, justificar explicaciones y tomar decisiones personales y/o
comunitarias, fundamentadas en los conocimientos cientificos construidos.

3) CONTENIDOS Y SU REFERENCIA A LOS NAPS

1. Control Ambiental



MODULO: Buenas Précticas de Manufactura en la Elaboracion de Productos
Lacteos (BPM) Bloque Programas de Higiene: Tratamiento de los residuos

Identificaciébn de las principales sustancias quimicas empleadas en limpieza,
desinfeccion y elaboracién de productos: sus propiedades fisico-quimicas, los
fendbmenos y transformaciones que ocurren, y el impacto ambiental que
producen.

La investigacién de diferentes opciones de plan de accién y toma de
decisiones para resolver problemas relativos a la separacion, disposicion y
transporte de residuos liquidos y so6lidos producidos en las plantas
elaboradoras.

La prediccion de algunas consecuencias ambientales de la solubilidad de las
sustancias en distintos medios y su aplicacion en la argumentacion de
medidas de cuidado ambiental. - El reconocimiento de alternativas de
utilizacion de residuos de la industria lactea por ej. biodigestores,
biofertilizantes, elaboracion de bebidas y otros usos en diferentes industrias,
etc.

La utilizacién de los conocimientos en biologia para establecer formas de
almacenamiento de los residuos para evitar proliferacion de
microorganismos, insectos, roedores, aves, etc., antes de su transporte para
reutilizacién, reciclado y/o disposicion final.

El reconocimiento de cémo la informacion —en sus diversos formatos— es
recolectada, representada, visualizada y analizada, a través de dispositivos
computarizados, y la comprensién del uso de datos, relacionados con la
cuantificacién, la prediccion y la optimizacién de procesos, reflexionando
sobre su utilidad social y sobre aspectos éticos vinculados al acceso a
informacion de usuarios.

MODULO: Buenas Practicas de Manufactura en la Elaboracion de Productos
Lacteos (BPM) Bloque Manipulacion de Alimentos: Control de aguas

El reconocimiento de las fuentes de suministro de agua (si es agua de red
conocer la procedencia: rios, lagos, etc., 0 agua de pozo) en la planta
elaboradora, la caracterizacion fisico-quimica para ser utilizadas en la
industria lactea.

El reconocimiento y monitoreo del consumo de agua en las diferentes etapas
de elaboracion de productos lacteos y la evaluacién de diferentes acciones
para hacer uso racional del recurso. Ej. instalar medidores, revisar
periédicamente cafierias, valvulas y canillas, regulacion de caudales, entre
otros.

Identificacién de los principales contaminantes del agua (microorganismos,
sustancias quimicas, desechos organicos, sedimentos, etc.) que puedan
afectar la produccioén en la industria lactea.

La identificacion de soluciones acuosas acidas, basicas y neutras.

La utilizacién de equipamiento para andlisis fisico quimico del agua que
ingresa a la planta, del suministro en las diferentes etapas del proceso y en
el tratamiento de efluentes. - La utilizacion de los conocimientos de quimica y
biologia para interpretar los resultados de analisis quimicos y
microbiolGgicos realizados en laboratorios especializados. - La investigacion
de diferentes opciones de tratamientos del agua (precipitacion de impurezas,
filtros, 6smosis inversa y para desinfeccion: Cloro, Ozono, radiacion UV y
otros) que permita evaluar opciones para la toma de decisiones aplicadas al
uso del agua en la elaboracion de productos lacteos.

El reconocimiento de como la informacion —en sus diversos formatos— es
recolectada, representada, visualizada y analizada, a través de dispositivos
computarizados, y la comprension del uso de grandes volumenes de datos,
relacionados con la cuantificacién, la prediccion y la optimizacion de
procesos, reflexionando sobre su utilidad social y sobre aspectos éticos



vinculados al acceso a informacion de usuarios.

2. Control de Calidad
MODULO: Procesos Tecnoldgicos de la Leche

- La utilizaciéon del conocimiento de la informacion nutricional de los alimentos para
aplicarlos al disefio de etiquetas e informacion del producto. Ej. alimento bajo en
sodio, libre de grasas trans, contenido de glucidos, lipidos, proteinas, etc.

- La aplicacion de los conocimientos de fisicoquimica en la comprension de los
fundamentos de la calidad de la leche y de los principales procesos tecnoldgicos
basicos y comunes a todo producto lacteo.

- El reconocimiento de los principales componentes organicos e inorgénicos de la
leche, y su interpretacion béasica.

- El reconocimiento de las principales técnicas de muestreo, conservacion y traslado
segun el tipo de andlisis a realizar.

- Introduccién a la descripcion corpuscular de la materia para interpretar variables
fisico - quimicos y microbiolégicos que dan particular sustento a los procesos de
la industria lactea (ej. homogeneizacion, pasteurizacion, centrifugacion) y a su
calidad final.

- El reconocimiento de algunas transformaciones producidas en la elaboracion de
productos alimenticios con base lactea y a fermentos lacticos; asi como los
aportes nutricionales de la leche y sus derivados.

La utilizacién del conocimiento de los procesos tecnolégicos aplicados a la
industria lactea y de las principales variables intervinientes como temperatura,
tiempo, pH, acidez, etc. - La caracterizacion de la funcion de relacion en los seres
vivos, autorregulacién y control,

asociada con los cambios en los ambientes interno y externo. Ej. aplicacién de
estos conocimientos a los métodos de conservacién para evitar la reproduccién de
bacterias. - El reconocimiento de cémo la informacién —en sus diversos formatos—
es recolectada, representada, visualizada y analizada, a través de dispositivos
computarizados, y la comprension del uso de grandes volimenes de datos,
relacionados con la cuantificaciéon, la prediccién y la optimizacion de procesos,
reflexionando sobre su utilidad social y sobre aspectos éticos vinculados al acceso
a informacion de usuarios.

MODULOS: Elaboracion de Cremas y Mantecas / Elaboracion de Dulce de
Leche y Postres Lacteos

- El reconocimiento de los principales componentes organicos e inorganicos de la
leche, su interpretacion basica relacionada con la calidad y los aportes
nutricionales de la leche y sus derivados.

- La identificacion de las técnicas bésicas de analisis organoléptico y fisicoquimico
de la leche y sus derivados para detectar alteraciones que provoquen la
degradacion de los productos y adulteraciones.

La interpretacion de los fendmenosfisicos, quimicos y microbiologicos que
intervienen en los procesos de centrifugacién, homogeneizacién, batido,
amasado, fermentado y otros para elaborar cremas y manteca.

La utilizacién del conocimiento de los procesos tecnolégicos aplicados a la
industria lactea y de las principales variables intervinientes como temperatura,
tiempo, pH, acidez, etc. - La utilizacion del modelo cinético corpuscular para explicar
los procesos de produccion

lactea, transporte refrigerado de productos, cambio de temperaturas y de estado
de la materia, presion y deterioro de productos.

- La utilizacién de equipamiento especifico para el monitoreo durante la recepcién
de materias primas, elaboracion, almacenamiento y transporte (termémetros de



alcohol, termdmetros y camaras infrarrojas, densimetros y otros).

- El conocimiento de propiedades de los materiales para la identificacion de los
métodos de fraccionamiento mas apropiados para separar componentes de
soluciones, en procesos industriales y/o artesanales.

- La utilizacién de los conocimientos de microbiologia, fisica y quimica para realizar
andlisis de calidad de proceso y calidad final de materia prima, productos lacteos y
de sus envases. - La discusion sobre los criterios de seleccion de envases
adecuados al tipo de producto lacteo considerando la necesidad de mantener la
calidad del producto durante el transporte, almacenamiento y disposicion para la
venta con recomendaciones especiales. Ej. Mantener la cadena de frio,
especificando el rango de temperaturas segun el producto. - El conocimiento de la
adaptacion y estrategias reproductivas de microorganismos y animales
considerados plagas (cucarachas, roedores, palomas) para aprovechar la
abundancia de nutrientes.

- La utilizacién del conocimiento de la informacion nutricional de los alimentos para
aplicarlos al disefio de etiquetas e informacién del producto. Ej. alimento bajo en
sodio, libre de grasas trans, contenido de glacidos, lipidos, proteinas, etc.

El reconocimiento de cémo la informacion —en sus diversos formatos— es
recolectada, representada, visualizada y analizada, a través de dispositivos
computarizados, y la comprensién del uso de grandes volimenes de datos,
relacionados con la cuantificacién, la prediccion y la optimizacién de procesos,
reflexionando sobre su utilidad social y sobre aspectos éticos vinculados al
acceso a informacion de usuarios.

4) SUGERENCIAS DE ACTIVIDADES FORMATIVAS O MODALIDAD DE
TRABAJO

Puertas de entrada: Situaciones o0 eventos o desafios propuestos a las y los
estudiantes para observar, registrar, analizar informacion, aplicar modelos para tomar
decisiones en base a datos

reales. La elaboracion de productos lacteos requiere una preparacion especial de las
instalaciones y de las personas que los elaboran para asegurar la calidad e inocuidad
de los alimentos. El area de ciencias naturales puede aportar sus conocimientos para
aplicarlos al control de calidad.

Desarrollo: Se propone trabajar juntos, en el mismo espacio fisico las/los docentes de
formacion profesional y de ciencias naturales durante la preparacién y elaboracion de
los productos lacteos. Un pequefio grupo de las y los estudiantes (3 a 5) realizan el
control de calidad ambiental (control de residuos y andlisis de aguas y efluentes),
calidad de proceso (registrando las variables del proceso de elaboracion) de productos
(evaluando el producto final) mientras que el resto de las y los estudiantes elaboran
los productos. Las y los estudiantes iran rotando a lo largo del mdédulo para que todo el
grupo tenga la posibilidad de realizar ambas précticas.

El control de calidad consistira en observar y llevar registros de limpieza, elaboracion y
almacenamiento de producto en todas sus etapas para garantizar la trazabilidad de los
lotes de produccion. También realizaran la toma de muestras y andlisis fisico-quimico
del agua, materias primas, productos parciales y productos finales. El control de
residuos y efluentes consistira en observar y llevar registros de generacion de residuos
en cada etapa de elaboracion y almacenamiento de producto. Ademas, se tomaran
muestras para realizar analisis fisico quimico del agua y efluentes. Algunos analisis
rapidos pueden realizarse durante el proceso de elaboracidén en la planta y otros en
laboratorio®.



También trabajaran en el espacio fisico del aula para evaluar el impacto de los
residuos sélidos y efluentes en los ecosistemas y considerar las alternativas de
tratamiento de residuos, de uso racional del agua. Ademas, realizaran visitasé a las
fuentes de agua, a las plantas de tratamiento de agua potable que abastecen la planta
de produccion para conocer el origen y el proceso de purificacion y los controles que
se realizan. El aula también se utilizar4 para complementar los fundamentos del control
de calidad de proceso y de productos de las elaboraciones que se realicen.

Se sugiere el uso de las TIC para los registros, analisis de informacion (se sugiere
integrar con matematica, graficos de tendencias, estadistica, etc.) y la elaboracion de
informes de laboratorio de cada lote (se sugiere integrar con lengua) para garantizar la
trazabilidad. La integraciébn de matematica y lengua puede realizarse en el laboratorio
y/o en otros espacios fisicos de la escuela.

Sugerencias de intervencion de los diferentes docentes involucrados.

Durante la preparacion de la sala y elaboracion de productos se sugiere trabajar juntos
docentes de Formacion Profesional y de Ciencias Naturales.

Para el andlisis de la informacion y elaboracion de informes pueden incorporarse
ademas docentes de Matematica y Lengua.

5) REFERENCIALES DE EVALUACION

Se espera que el estudiante, al finalizar el Médulo Integrado “Control de Calidad y
Monitoreo Ambiental”, sea capaz de:

- ldentificar y monitorear las variables que intervienen en la aplicacion de Buenas
Practicas de Manufacturas (BMP) en la elaboracién de productos lacteos.

- Aplicar técnicas de evaluacién organolépticas y andlisis fisico-quimico al control de
calidad de proceso y de producto.

- Aplicar técnicas de monitoreo ambiental durante la elaboracién de productos
lacteos y de la gestion de residuos liquidos y sélidos para reducir y minimizar
impactos. - Utilizar herramientas TIC para registro de variables y gestion de
informacion de control de calidad.

- Analizar los registros de monitoreo, establecer tendencias e identificar puntos
criticos de control de calidad y de monitoreo ambiental.

6) REFERENCIA A LOS NAPS

1. Napas para Control Ambiental

MODULO: Buenas Préacticas de Manufactura en la Elaboracién de Productos
Lacteos (BPM) Bloque Programas de Higiene: Tratamiento de los residuos

- El reconocimiento de materiales que pueden causar deterioro ambiental a escala
local y regional.

El reconocimiento de las reacciones quimicas involucradas en acciones
preventivas y reparadoras del deterioro ambiental.

- La utilizacion de los conocimientos quimicos para asumir, desde una perspectiva
integradora que incluya diversas miradas, una posicion critica y propositiva en
asuntos controversiales o problemas socialmente relevantes que involucren
directa o indirectamente a esta disciplina, por ejemplo, el uso de plaguicidas, la
gestién integral de residuos, el uso racional del agua y otros.



La explicaciéon del movimiento de diversos materiales entre la atmésfera, la
geosfera y la hidrosfera, como efecto de la energia proveniente del Sol.

- La interpretacion de las relaciones troficas, su representacion en redes y cadenas
alimentarias y el reconocimiento del papel de productores, consumidores y
descomponedores, vinculado con los distintos modelos de nutricién.

- La explicacion de algunas modificaciones en la dinamica de los ecosistemas
provocadas por la desaparicion y/o introduccion de especies en las tramas
troficas.

- El reconocimiento de la biodiversidad actual y pasada como resultado de cambios
en los seres vivos a través del tiempo, enfatizando en los procesos
macroevolutivos (extinciones masivas o0 radiaciones adaptativas) y la
interpretacion de la influencia de la actividad humana en su pérdida o
preservacion.

MODULO: Buenas Practicas de Manufactura en la Elaboracion de Productos
Lacteos (BPM) Bloque Manipulacion de Alimentos: Control de aguas

- La interpretacion del clima terrestre a partir de modelos, con variables como la
posicion geografica, altitud, presencia de agua en superficie y/o tipo de vegetacion.
- La comprension de que la posibilidad de renovacién-reutilizacion de los recursos
naturales (energéticos y materiales) condiciona la obtencién y uso de los mismos, y
de la diversidad de las consecuencias de las decisiones y acciones humanas sobre
el ambiente y la salud. - La utilizacién del modelo cinético corpuscular para explicar
los cambios de estado de agregaciéon y el proceso de disolucién.

El acercamiento a la teoria atdmico-molecular y el reconocimiento de los
constituyentes submicroscépicos de la materia tales como moléculas, &tomos y
iones.

La iniciaciébn en el uso de la tabla periédica y del lenguaje de la quimica,
reconociendo simbolos de elementos y formulas de algunas sustancias presentes
en la vida cotidiana. - La interpretacion y empleo de las representaciones y del
lenguaje especifico basico de la

quimica, reconociendo la utilidad del lenguaje quimico —simbolos, férmulas y

ecuaciones— como una forma convencional de comunicacion universal.

- Introduccion a la descripcion corpuscular de la materia para interpretar variables
macroscépicas como volumen, presion y temperatura, en términos de la energia
gue interviene en los procesos submicroscopicos.

- La caracterizacion cualitativa del espectro de radiacion electromagnética (regiones
ultravioleta, infrarroja, etc.). Ej. tratamientos UV para desinfeccion del agua.

2. NAPs para Control de Calidad
MODULO: Procesos Tecnoldgicos de la Leche

El acercamiento a la teoria atémico-molecular y el reconocimiento de los
constituyentes submicroscépicos de la materia tales como moléculas, &tomos y
iones.

La iniciacion en el uso de la tabla periodica y del lenguaje de la quimica,
reconociendo simbolos de elementos y formulas de algunas sustancias presentes
en la vida cotidiana. - El reconocimiento de algunas variables que influyen en la
velocidad de las

transformaciones quimicas, por ejemplo, temperatura, presencia de
catalizadores. - La utilizacion del conocimiento de propiedades de los materiales
para la identificacion de los métodos quimicos utilizados en la elaboracion de otros
materiales, por ejemplo, en procesos industriales y/o artesanales.

- La identificacidn de soluciones acuosas acidas, basicas y neutras.



MODULOS: Elaboracion de Cremas y Mantecas / Elaboracion de Dulce de
Leche y Postres Lacteos

- La caracterizacién de los diferentes nutrientes que se obtienen de los alimentos y
la identificacion de las funciones que cumplen en el organismo humano para
interpretar su relacién con la salud.

- El empleo de la Tabla Periddica como un instrumento para el estudio sistemético
de los elementos.

El acercamiento a la teoria atomico-molecular y el reconocimiento de los
constituyentes submicroscépicos de la materia tales como moléculas, atomos y
iones.

- La utilizacion de la teoria atobmico-molecular para explicar la ley de conservacion
de la masa y los cambios quimicos entendidos como un reordenamiento de
particulas, comenzando a hacer uso del lenguaje simbdlico para representarlos
mediante ecuaciones.

La interpretacion de algunos fenémenos vinculados a reacciones quimicas
involucradas en procesos cotidianos, biolégicos, industriales y ambientales,
haciendo uso de actividades experimentales, de diferentes lenguajes,
representaciones —icénicas, simbdélicas, macro, micro y submicroscoépicas— y
modelos explicativos de la ciencia escolar —de ruptura y formacion de enlaces,
de transferencia de hidrones (acido-base), de transferencia de electrones (6xido-
reduccién) y la teoria de las colisiones, entre otros—.

La interpretacion cualitativa y la aproximacion cuantitativa a los aspectos
materiales y  energéticos de reacciones quimicas en contexto, tanto de
situaciones de la vida cotidiana como de procesos cientifico-tecnoldgicos,
industriales y/o artesanales.

- La interpretacion de la radiacién como otra forma de intercambio de energia, junto
al trabajoy el calor.

- La caracterizacion cualitativa del espectro de radiacién electromagnética (regiones
ultravioleta, infrarroja, etc.).

- La comprension de la nocién de equilibrio quimico y el reconocimiento de las
variables que influyen en él, empleando los diferentes niveles de interpretaciéon
de la materia a partir de ejemplos de relevancia biol6gica, industrial y ambiental.

- La construccion del modelo de célula como unidad estructural y funcional de los
seres vivos propuesto por la Teoria Celular y la aproximacion a la idea de
diversidad celular (procariota, eucariota, vegetal-animal).

La caracterizacion de la funcién de reproduccién en los seres vivos y el
reconocimiento de las ventajas y desventajas evolutivas en los procesos de
reproduccién sexual y asexual. - La caracterizacion de la funcion de relacion en los
seres Vivos, autorregulacion y control, asociada con los cambios en los ambientes
interno y externo.

- La argumentacién acerca de las ventajas o desventajas del uso de diversos
materiales manufacturados y sintéticos, como los materiales compuestos,
poliméricos, “inteligentes”, y los nanomateriales sobre la base del andlisis de su
estructura, propiedades e impacto ambiental.

Médulos NAPs Compartidas de Ciencias Naturales

Buenas practicas de manufactura en la
elaboracion de  productos
lacteos (BPM). Bloques:
Programas de Higiene:
Tratamiento de los residuos.

- Manipulacion de Alimentos: Control de
aguas.




Tratamiento de los residuos.

Control de aguas.

como la
diversos

El reconocimiento de
informacibn —-en  sus

formatos— es recolectada,
representada, visualizada y analizada,
a través de dispositivos

computarizados, y la comprension del
uso de grandes voliumenes de datos,
relacionados con la cuantificacién, la
prediccion y la optimizaciéon de

procesos, reflexionando sobre su
utilidad social y sobre aspectos éticos
vinculados al acceso a informacion de
usuarios

Médulo:  buenas  practicas de
manufactura en la elaboracion de
productos lacteos (BPM). - Procesos
tecnoldgicos de la leche.

Elaboracion de cremas y mantecas -
Elaboracion de dulce de leche y postres
lacteos.

El acercamiento a la teoria atémico-
molecular y el reconocimiento de los
constituyentes

submicroscopicos de la materia
tales como moléculas, &tomos y
iones.

La caracterizaciéon de la funciéon de
relacion en los seres Vivos,
autorregulacion y control, asociada
con los cambios en los ambientes

interno y externo.

La iniciacion en el uso de la tabla
periddica y del lenguaje de la quimica,
reconociendo simbolos de elementos y
fébrmulas de algunas sustancias
presentes en a vida cotidiana.
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Herramientas de Software gratuitas’:
Disefio de etiquetas:

- Adobe Spark: https://www.adobe.com/es/express/create/label
- Canva: https://www.canva.com/es _mx/crear/etiquetas/

Diagramas de flujo:

- Diagrams Net: https://app.diagrams.net/
- Lucidchart: https://bit.ly/36fUEWL

Software para gestion de proyectos

- Diagrama de Gantt Ej. de usos https://bit.ly/3nR2fHH
- Tom's Planner: https://www.tomsplanner.es/

Software para varias funciones:

- OpenOffice o similares https://www.openoffice.org/es/

- Software ERP (planificacibn de recursos empresariales). Varios ejemplos de
software gratuitos https://bit.ly/3IFOyox

Visionwin Gestion Trazabilidad
https /lwww.visionwin.com/trazabilidad.html Mediciones de cambios de color

PhotoMetrix PRO https://bit.ly/3fSEwWCw _mas detalles sobre la aplicacion
https://www.photometrix.com.br/

Mediciones varias

- Phyphox: https://bit.ly/3tqg2HQqg El tipo de mediciones depende de los sensores del
teléfono https://phyphox.org/

- Physics Toolbox Sensor Suite: https://bit.ly/3AsAVOT
Mas informacién https://www.vieyrasoftware.net/?lang=es

Simulaciones

- PhET - Universidad de Colorado: https://phet.colorado.edu/es/

"Las herramientas de software se sugieren a modo de ejemplo. Existen muchas alternativas para las
mismas funciones que seria muy extenso de citarlas. Algunas herramientas son gratuitas por
tiempos limitados.



Matematica. La proporcionalidad y la medida en los procesos de
elaboracion de productos lacteos

1) FUNDAMENTACION

La matematica, representa un pilar fundamental para acompafiar la Formacion
Profesional ya sea como herramienta para la resolucién de problemas que provienen
de las diferentes especialidades como para ofrecer la posibilidad de comprender y
argumentar, junto con otras disciplinas, sobre los fundamentos que hacen posibles la
utilizacion de ciertos procesos.

Del mismo modo, la Formacion Profesional ofrece la posibilidad de encontrar
problemas y aplicaciones en contextos reales que funcionan como un marco propicio
para la modelizacibn mediante objetos matematicos que serdn estudiados en cada
uno de los modulos.

En los médulos de la FP correspondientes al nivel 1, se aplican los POES en los
variados espacios de elaboracion, debiendo el estudiante poder interpretar tablas de
doble entrada desde los cuales se registran las principales indicaciones establecidas.
En este espacio seran abordados aquellos aspectos relacionados con la preparacion
de soluciones a emplear en la limpieza y desinfeccion de los ambientes, para lo cual
los y las estudiantes deberan utilizar magnitudes de volumen y caudal de liquidos,
aplicar calculos sobre las proporciones de productos empleados, estimar de tiempos
de trabajo, entre otras.

Ademas, se aborda el registro y la interpretacion de las principales variables y
parametros asociados con la calidad de los productos y procesos de industrializacion
lactea. Debiendo comprenderse sobre como se cuantifican y registran las magnitudes
referidas a las masas, los volumenes, los tiempos y temperaturas, y de como se
interrelacionan entre si, logrando de esta manera comprender e interpretar
caracteristicas de los procesos de produccion.

Por ultimo, el trabajo con el etiquetado y la informacién nutricional requiere un abordaje
de la proporcionalidad que incluye el célculo de porcentajes y el andlisis e
interpretacion de sus diferentes formas de expresarlo.

Desde la ensefanza de la matematica se acompafiara este trabajo con el abordaje de
conceptos y practicas relacionadas con el estudio de la proporcionalidad directa, el
calculo exacto y aproximado, el uso de distintas unidades de medida para el
preparado de soluciones y para los procesos de elaboracion de los distintos productos
y el célculo de porcentajes.

2) CAPACIDADES BASICAS

- Resolver problemas que involucran el calculo de razones y proporciones para el
preparado de soluciones.

- Utilizar propiedades de la proporcionalidad directa en la resolucion de problemas. -
Estimar y calcular masas, volimenes, temperaturas y utilizar distintas unidades para
cada magnitud y sus equivalencias eligiendo la unidad que resulte mas conveniente
en funcién de la situacion y de la precision requerida, y reconociendo la inexactitud
de toda medicion. - Resolver problemas que involucren el calculo mental exacto o
aproximado utilizando numeros racionales.



- Calcular porcentajes e interpretar las diferentes formas de representarlo.

3) CONTENIDOS Y SU REFERENCIA A LOS NAPS

- Resolucién de problemas de proporcionalidad directa a partir de un par de
nameros que se relacionan.

- Lectura y elaboracion de tablas de proporcionalidad directa para organizar datos y
analizar las relaciones entre estos.

Utilizacion de diferentes estrategias para resolver los problemas de
proporcionalidad directa. Uso de propiedades. Eleccion de la estrategia de
resolucion en funcién de los datos disponibles.

- Resolucion de problemas que involucren el uso de diferentes cantidades (volumen,
masa, temperatura, etc.), utilizando unidades de medida adecuadas y sus
equivalencias. - Resolucion de problemas que involucran calculos exactos y
aproximados con numeros racionales. Uso de propiedades de las operaciones para
agilizar el calculo. Uso de diferentes tipos de calculadoras y analisis de sus
funciones.

- Resolucion de problemas que involucran el calculo de porcentajes.

4) REFERENCIA A LOS NAPS QUE SE TRABAJAN:

El reconocimiento y uso de las operaciones entre numeros racionales en sus distintas
expresiones y la explicitacion de sus propiedades en situaciones probleméaticas que
requieran:

- usar y analizar estrategias de calculo con nimeros racionales seleccionando el tipo
de célculo (mental y escrito, exacto y aproximado, con y sin uso de la
calculadora) y la forma de expresar los niUmeros involucrados que resulten mas
convenientes y evaluando la razonabilidad del resultado obtenido.

El uso de relaciones entre variables en situaciones probleméticas que requieran:

interpretar relaciones entre variables en tablas en diversos contextos
(proporcionalidad directa).

La comprension del proceso de medir y calcular medidas en situaciones problematicas
gue requieran:

- estimar y calcular cantidades, eligiendo la unidad y la forma de expresarlas que
resulte mas conveniente en funcién de la situacion y de la precisién requerida, y
reconociendo la inexactitud de toda medicion.

5) SUGERENCIAS DE INTERVENCION DOCENTE

Se propone el trabajo compartido entre docentes de la Formacion Profesional y de
Matematica durante la preparacion y/o andlisis de instructivos para la preparacion de
soluciones que requieran andlisis de tablas de proporcionalidad y uso de diferentes
medidas de volumen.



Se sugiere el trabajo en pequefios grupos para el abordaje de los problemas
planteados y la posterior puesta en comun donde se haga hincapié en el debate sobre
los procedimientos y estrategias utilizadas, el reconocimiento de conceptos y
propiedades puestas en juego en la resolucién y la argumentacion sobre las razones
matematicas que hacen validos dichos procedimientos.

Serd importante que las conclusiones generadas en el espacio colectivo sean
registradas por la clase tanto para futuras aplicaciones como para para revisitar lo
estudiado y construido en otras ocasiones en las que sea necesario. Por ejemplo, el
trabajo con la proporcionalidad y sus propiedades puede ser retomado en los Modulos
de matematica correspondientes a la Formacion General para formalizarlos y
reutilizarlos en nuevos problemas.

A partir de las situaciones planteadas en el médulo se trabajara con problemas que
involucren la utilizacibn de conceptos, procedimientos y estrategias propios de la
matematica que seran abordadas por los y las estudiantes con el acompafamiento del
docente del area quien orientara el trabajo formulando preguntas, aportando nuevos
ejemplos, guiando a los y las estudiantes para formular el problema en términos
matematicos y reconocer los conceptos matematicos involucrados, etc.

El trabajo colaborativo entre docentes de las distintas formaciones permitira cargar de
sentido a las practicas, aportando, por un lado, fundamentaciones, estrategias y
procedimientos para resolver los problemas propios de cada Mddulo y, por el otro,
contextos reales para la modelizacion matematica.

6) REFERENCIALES DE EVALUACION
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

- Interpretar la informacion presente en diferentes etiquetas para el preparado de
soluciones para la limpieza y desinfeccion.

- Utilizar la proporcionalidad para preparar diferentes cantidades de soluciones. -
Utilizar la medida y la proporcionalidad en los procesos de produccién de diferentes
productos lacteos.

- Interpretar la informacion nutricional de las etiquetas representada mediante
porcentajes y calcular porcentajes para el etiquetado.

Lengua y Literatura. ¢Como buscar informacion para saber mas
sobre un tema? 1) FUNDAMENTACION

La formacién en Lengua y Literatura durante la secundaria propone la participacion de
las y los estudiantes en diversas practicas de estudio que involucran la lectura, la
escritura y la oralidad para aprender sobre distintos temas y comunicar lo aprendido a
otros/as.

En el Nivel 1 de la Escuela Profesional Secundaria, las y los estudiantes comienzan un
trayecto formativo en el que frecuentaran géneros discursivos especificos, para
muchos/as, novedosos, que continuardn profundizando a lo largo de los tres niveles
restantes y en el ambito laboral. Se propone, entonces, el trabajo articulado de Lengua
y Literatura con el médulo “Buenas practicas de manufactura en la elaboracion de
productos lacteos” del Nivel 1 de la Formacion Profesional, con el objetivo de



favorecer el acercamiento de las y los estudiantes al estudio de la industria lactea a
partir de las practicas sociales de lectura, escritura y oralidad vinculadas con este
campo. En particular, este modulo focaliza la articulacion en el acompafamiento a las
y los estudiantes para el desarrollo de estrategias en torno a criterios de busqueda,
seleccion y validacion de informacion como modos de produccién de conocimientos
especificos de la Formacién Profesional.

Para ello, se sugiere el trabajo de busqueda y seleccién de informacidn, tanto en papel
como digitales, sobre un contenido relevante del Nivel 1: los instrumentos y equipos
con los que se elaboran distintos productos lacteos. Las y los estudiantes entraran en
contacto con estos objetos desde sus usos y funcionalidades en los modulos de la
Formacion Profesional, mientras que en el espacio de trabajo articulado se espera que
investiguen acerca del surgimiento, evolucién, adaptacion y procesos de
estandarizacion a lo largo del tiempo, entre otros ejes que generen interés y movilicen
preguntas.

En este médulo, ademas, sera relevante el trabajo de busqueda de informacién en un
medio digital como internet, asi como la reflexion en torno a los tipos de textos que
circulan alli y las modalidades de lectura que requieren. En este marco, sera clave
poner de relieve el predominio actual de las blsquedas en internet, lo cual invita a
considerar esta practica tan extendida como una lectura de exploracién del contenido
en nuevos entornos con especificidades propias.

2) CAPACIDADES BASICAS

- Construir criterios para buscar informacion (en papel y en pantalla) sobre un tema
de estudio relacionado con la Formacion Profesional. al investigar sobre un
contenido.

- Diferenciar la pertinencia y confiabilidad segun se trate de fuentes en papel o en

pantalla. - Localizar y seleccionar la informacién necesaria segun el propdésito.

- Elaborar textos personales de estudio a partir de la busqueda y seleccién de
informacion realizada.

3) CONTENIDOS Y SU REFERENCIA A LOS NAPS

- Lectura exploratoria de diversas fuentes (en papel y digitales) para buscar y
localizar informacion sobre un contenido vinculado con la Formacion Profesional. -
Andlisis y reflexion en torno a los tipos de fuentes consultadas y a la pertinencia y
confiabilidad de la informacion que aportan.

- Produccion de textos breves de estudio (fichas, cuadros, notas) que reorganicen la
informacion registrada y puedan reutilizarse en la elaboraciéon de un catalogo de
herramientas e instrumentos.

Reflexion sobre el lenguaje en la escritura de catalogos: organizacion de la
informacion, precision léxica y uso de vocabulario técnico para describir.

NAPS
En relacion con la comprensiéon y produccion oral

La participacion asidua en conversaciones y discusiones sobre diversos temas propios
del &rea, del mundo de la cultura y de la vida ciudadana, a partir de informaciones y



opiniones provenientes de diferentes fuentes de informacién (exposicién oral de un
adulto, libros, audiovisuales, medios de comunicacion orales y escritos, entre otros).

En relacion con lalecturay produccion escrita

La participacion asidua en taller de lectura de textos que divulguen temas especificos
del areay del mundo de la cultura, que desarrollen informacién y opinién sobre el o los
temas de manera ampliada (capitulos de libros, enciclopedias, textos en soporte
electronico, suplementos de diarios, revistas, entre otros) con propdsitos diversos (leer
para informarse, para construir opinién, para hacer, para averiguar un dato, para
compartir con otros lo leido, para confrontar datos y opiniones).

La participacion asidua en taller de escritura de textos no ficcionales, en situaciones
comunicativas reales o simuladas (en pequefios grupos y/o de manera individual),
referidos a temas especificos del area, del mundo de la cultura y de la vida ciudadana,
experiencias personales, entre otras posibilidades, previendo diversos destinatarios.

4) SUGERENCIAS DE INTERVENCION DOCENTE
Sugerencias de actividades formativas

Se propone el trabajo articulado entre docentes de Lengua y Literatura y de la
Formacion Profesional en el Sector LActeo en situaciones en las que las y los
estudiantes necesiten recurrir a diversas fuentes de informacion, tanto en papel como
digitales, para investigar mas sobre algunos contenidos y complementar asi el saber
hacer practico. Como se menciond, se sugiere realizar este trabajo en torno a los
instrumentos y equipos utilizados en las practicas de manufactura en la elaboracion de
productos lacteos, como pailas, pasteurizadoras, bateas, tanques, entre otros. Para
esto es necesario tener en cuenta que la blsqueda de informacién requiere, antes de
llevarse a cabo, que las y los estudiantes hayan entrado en contacto con el contenido,
en este caso desde la Formacion Profesional. De esta manera, se evita que se ocupen
de encontrar el contenido por primera vez y, por otro lado, se posibilita que los
conocimientos previos se pongan en juego durante el proceso de busqueda de
informacion.

Asimismo, desde un comienzo, sera importante explicitar el producto final de este
modulo, para organizar el trabajo y orientar el proceso de busqueda. En este caso, el
producto final consistira en la elaboracion de un catalogo de instrumentos y equipos
(en papel o digital), que debera incluir descripciones, explicaciones, y también
imagenes y/o ilustraciones. Para construir este catalogo, a medida que las y los
estudiantes seleccionan informacién, se propone la produccion de apuntes, fichas y
cuadros donde se organicen los datos obtenidos. Estos escritos podran funcionar
luego como insumos para la elaboracion del catdlogo propio. De esta manera, se
producen textos con un alcance que excede al médulo, ya que podran ser consultados
y enriquecidos a lo largo de la formacién y ser reutilizados en situaciones nuevas.

De acuerdo con los intereses de las y los estudiantes y el criterio de los docentes, se
podra también proponer la busqueda de informacién en relacién con otros contenidos
del modulo de la Formacion Profesional como, por ejemplo: las normas sanitarias
locales y regionales para la elaboracion de productos lacteos, los requisitos para la
obtencion de la libreta sanitaria, y la elaboracién de productos lacteos a pequefa
escala cumpliendo con las normas sanitarias vigentes. En estos casos, el producto
final podria ser la escritura de instructivos que incluyan imagenes e ilustraciones. Estas
producciones podrian luego intercambiarse entre alumnos para ser enriquecidas a
partir de devoluciones respecto a la organizacién, claridad y pertinencia de la
informacién aportada.



En cuanto a la modalidad de trabajo, se sugiere organizar la busqueda de informacion
en grupos pequefios, con acompafiamiento del cuerpo docente, para que las y los
estudiantes cuenten con un espacio de intercambio entre pares en el que discutan
acerca de como y dénde buscar la informacion que precisan, evallen la necesidad de
consultar mas de una fuente y contrasten la informacién que brinda cada una. Para la
bdsqueda en internet, se sugiere trabajar sobre la eleccion de palabras claves para
ingresar en los motores de busqueda y proponer lecturas exploratorias del listado de
resultados para decidir qué péginas consultar. Sera util recordar que los hallazgos
difieren segun los buscadores y segun los historiales de busqueda de cada dispositivo
y/o navegador. En un segundo momento, se sugiere disponer espacios colectivos de
intercambio en torno a los resultados y las decisiones tomadas por cada grupo. Se
espera, asi, qgue se compartan estas decisiones y se reflexione colectivamente sobre
ellas para construir criterios comunes.

Durante el trabajo en este médulo, cada estudiante podra recurrir a la “Mochila del
escritor” que viene elaborando en el espacio curricular de Lengua y Literatura, y sumar
nuevas sistematizaciones en torno a la escritura. Asi, podran registrar alli mas
recursos para describir objetos (ya no en clave literaria, sino con fines explicativos),
tomar nota de campos semanticos relacionados con el contenido y vocabulario
técnico, y también continuar registrando en el mismo sentido en el que lo venian
haciendo: para recordar pequefias reglas, Utiles consejos de escritura, notas sobre
normativa grafica, entre otros.

Formas de intervencién docente

Para este trabajo de articulacion resulta relevante que los docentes (tanto de Lengua y
Literatura como de la Formacién Profesional) contribuyan desde el principio a construir
sentidos sobre las busquedas de informacion que realizaran las y los estudiantes. Es
decir, expliciten para qué sera necesario buscar determinada informacion sobre un
tema (propdsito vinculado con el producto final), y aporten una mirada sobre esta
practica que la posicione como una herramienta de produccion de conocimientos por
parte de las y los estudiantes. Ademas, se recomienda que el cuerpo docente genere
momentos de reflexion colectiva sobre los criterios puestos en juego durante las
busquedas realizadas, para aprovecharlos luego en situaciones de ensefianza y
aprendizaje similares.

En el caso de la basqueda en entornos virtuales, es necesario tener en cuenta las
caracteristicas propias de los motores de busqueda y de las textualidades que circulan
en la web, y promover reflexiones del grupo en torno a ambos. Estas podran
orientarse en distintos momentos del modulo, desde la eleccion de palabras claves
para obtener resultados mas cercanos a los objetivos de la busqueda, la toma de
decisiones acerca de qué sitios del listado de resultados explorar y por qué, y la
evaluacion de la confiabilidad de las paginas web visitadas.

Durante la escritura del catalogo, se requiere que las y los docentes realicen
devoluciones que contribuyan a enriquecer el contenido de cada uno (por ejemplo,
adviertan si falta informacion relevante o si la que se seleccion6 no es pertinente), y
realicen aportes para mejorar la coherencia, cohesion y normativa grafica de los
textos.

5) REFERENCIALES DE EVALUACION
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

- Construir criterios de busqueda de informacion, tanto en papel como en pantallas,
que incluyan estrategias para evaluar la confiabilidad y pertinencia de las



fuentes, principalmente en entornos digitales.
- Fundamentar oralmente las decisiones tomadas durante la busqueda de informacion.

- Seleccionar la informacion necesaria de acuerdo con sus propdsitos y reutilizarla en escritos
propios, con otros fines.

Algunas formas posibles para la obtencion de evidencias durante este modulo son: - La
argumentacion oral para fundamentar las elecciones realizadas respecto a dénde y de qué
manera buscar informacion.

El dialogo reflexivo en torno a las decisiones tomadas durante el proceso de busqueda. - La
interpretacion de textos y de informacion disponible en papel y en pantallas. - La elaboracién
de un catalogo de instrumentos y equipos, indicando caracteristicas, tipos, modos de uso,
cuidados, calibracion, entre otras informaciones (en papel o digital).

6) BIBLIOGRAFIA DE REFERENCIA PARA EL MODULO
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Lenguay Literatura. ¢ COmo escribir textos digitales?

1) FUNDAMENTACION

La formacién en Lengua y Literatura durante la secundaria propone la participacion de
las y los estudiantes en diversas practicas de estudio que involucran la lectura, la
escritura y la oralidad para aprender sobre distintos temas y comunicar lo aprendido a
otros/as.
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En el Nivel 1 de la Escuela Profesional Secundaria, las y los estudiantes comienzan un
trayecto formativo en el que frecuentaran géneros discursivos especificos, para
muchos/as, novedosos, que continuardn profundizando a lo largo de los tres niveles
restantes y en el ambito laboral. Se propone, entonces, el trabajo articulado de Lengua
y Literatura con el médulo “Procesos tecnoldgicos de la leche” del Nivel 1 de la
Formacion Profesional, con el objetivo de favorecer el acercamiento de las y los
estudiantes al estudio de los procesos desarrollados en la industria lactea a partir de
las practicas sociales de lectura, escritura y oralidad vinculadas con este campo. En
particular, se focaliza la articulacion en el acompafamiento a las y los estudiantes para
el desarrollo de la escritura de textos digitales en un procesador de textos como punto
de partida.

Para ello, se sugiere el acompanamiento del proceso de escritura digital sobre un
contenido relevante del Nivel 1: los procesos aplicados a la transformacion de leche
para la elaboracion de distintos productos lacteos. Las y los estudiantes entraran en
contacto con estos contenidos en los moédulos de la Formacion Profesional, mientras
gue en el espacio de trabajo articulado se espera que escriban su propio manual de
procesos tecnoldgicos de la leche en un documento sobre el cual sea posible recibir
una revision de pares y del docente. De esta manera, la propuesta de articulacion
propicia la escritura y la revisién en archivo, en un principio, sin necesidad de conexiéon
a Internet salvo para los enlaces hipertextuales del manual.

En esta propuesta, ademds, se busca alentar la reflexion entre la escritura en papel y
la escritura en pantalla, distinguiendo las caracteristicas de cada una, sus ventajas y
sus desventajas. Se pretende que estas comparaciones y debates permitan que los
estudiantes se piensen como productores de textos en la escuela y en la cultura digital
del siglo XXI.

Por otro lado, ya en la practica concreta de la escritura, se intenta que los estudiantes
conozcan Yy se apropien de las herramientas basicas de los procesadores de textos:
copiado y pegado, correccién automatica en espafiol, recuento de palabras y
caracteres, resaltados, insercién de cuadros, gréficos y fotos, enlaces a sitios de
Internet, asi como también aquellas herramientas que permiten la revision luego de la
puesta en texto, como la busqueda y el reemplazo de palabras, los comentarios al
margen, el control de cambios, etc.

Asi como en otros espacios se generan situaciones de escritura en papel, esta
propuesta se centra exclusivamente en la escritura en pantalla para avanzar hacia la
produccién de la hipertextualidad que caracteriza a los textos en Internet.

2) CAPACIDADES BASICAS

- Reconocer las particularidades de la escritura en pantalla frente a la escritura en
papel. - Utilizar las principales herramientas de los procesadores de texto.
- Escribir un manual de proceso técnico en un archivo digital.

- Revisar un manual de proceso en un archivo digital.

. Reflexionar, con ayuda del docente y a partir de discusiones en el grupo, sobre las
distintas unidades y relaciones gramaticales y textuales distintivas de los textos.



3) CONTENIDOS FORMATIVOS Y SU REFERENCIA A LOS NAPS

- Andlisis y reflexion en torno a las caracteristicas de la escritura en papel y en
pantallas. - Apertura de carpetas y rotulado de archivos y versiones para la escritura
en pantalla. - Relaciones de coherencia textual en las inserciones de imagenes,
cuadros, graficos, y sus correspondientes epigrafes.

- Relaciones de coherencia textual en la inserciéon de hipervinculos a otros sitios que
contengan imagenes, videos, textos, para la confeccion de un texto digital.
Escritura de un manual de proceso vinculado a un contenido de la Formacion
Profesional. - Revision de manuales (correccion entre pares) por medio de las
herramientas provistas por procesadores de textos (resaltados, colores de la letra,
control de cambio, comentarios) y en formato de documento portéatil (PDF)
(supresion, insercién y reemplazo de texto; comentarios).

- Reflexion sobre el lenguaje en la escritura en procesadores de textos: organizacion
de la informacion en partes (apartados, secciones, parrafos, punteos), cohesion
y coherencia en los pasos de la instruccion, redundancias y sinonimia, precision
léxica y precision en las instrucciones de procedimientos.

NAPs
En relacion con la comprension y produccion oral

La participacion asidua en conversaciones y discusiones sobre diversos temas propios
del area, del mundo de la cultura y de la vida ciudadana, a partir de informaciones y
opiniones provenientes de diferentes fuentes de informacion (exposicion oral de un
adulto, libros, audiovisuales, medios de comunicacién orales y escritos, entre otros).

En relacion con lalecturay produccidn escrita

La participacion asidua en taller de lectura de textos que divulguen temas especificos
del areay del mundo de la cultura, que desarrollen informacién y opinién sobre el o los
temas de manera ampliada (capitulos de libros, enciclopedias, textos en soporte
electronico, suplementos de diarios, revistas, entre otros) con propdsitos diversos (leer
para informarse, para construir opiniéon, para hacer, para averiguar un dato, para
compartir con otros lo leido, para confrontar datos y opiniones).

La participacién asidua en taller de escritura de textos no ficcionales, en situaciones
comunicativas reales o simuladas (en pequefios grupos y/o de manera individual),
referidos a temas especificos del area, del mundo de la cultura y de la vida ciudadana,
experiencias personales, entre otras posibilidades, previendo diversos destinatarios.
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4) SUGERENCIAS DE ACTIVIDADES FORMATIVAS Y/O FORMAS DE
INTERVENCION DOCENTE

Se propone el trabajo articulado entre docentes de Lengua y Literatura y de la



Formacion Profesional en el Sector Lacteo en situaciones en las que las y los
estudiantes deban sistematizar los procesos tecnolégicos que estan aprendiendo de
manera practica. Para ello, desde un comienzo sera importante explicitar el producto
final de esta propuesta: la escritura de un manual de procesos de elaboracion de
productos lacteos, que debera incluir pasos, imagenes ilustrativas, videos, enlaces a
sitios, entre otras posibilidades.

Para desarrollar la escritura de un manual en el aula, sera necesario tener en cuenta
algunos aspectos. Por un lado, para que la escritura sea contextuada y cobre sentido,
requiere ser llevada a cabo cuando los estudiantes hayan entrado en contacto con el
contenido préactico desde la Formacion Profesional.

Por otro lado, ademas de tener en claro los procesos de elaboracion de lacteos y sus
derivados, sera fundamental leer otros manuales de otros procesos o, incluso, algunos
qgue no se correspondan exactamente con los requeridos por la Formacién Profesional.
De este modo, se espera que los estudiantes conozcan el género y su funcién en
distintos ambitos de manera mas amplia. Este repertorio de manuales permitira
observar una serie de regularidades vinculadas a la organizacion de los pasos, la
precision en las acciones, los verbos utilizados, el didlogo entre texto e imagen, entre
otros rasgos.

En cuanto a la modalidad de trabajo, si la dotacién de dispositivos de la escuela lo
permite, se sugiere comenzar la escritura del manual de manera individual o en ddos,
con acompafiamiento del cuerpo docente. La apertura de carpetas, el rotulado de
archivos, la frecuencia del guardado de los cambios y el uso del procesador de texto
forman parte de la ensefianza de la escritura y, por eso, se recomienda dedicar el
tiempo que sea necesario para establecer los modos de organizar los materiales en un
dispositivo electronico y conocer las funcionalidades del procesador de texto a medida
que los estudiantes desarrollan su escritura. Dado que se trata del médulo 2 del Nivel
1 de la EPS, estos conocimientos basicos puestos en practica constituyen una base
ineludible para la escritura digital en los préximos niveles.

En una primera etapa, se propone la escritura de un manual de procesos de
elaboracion de lacteos y derivados en un archivo de procesador de texto, utilizando las
herramientas mas comunes de este software: formato de la pagina, tipografia,
tamafios de letras, copiado y pegado, agregado, borrado o cambio de lugar de
palabras, frases 0 segmentos extensos de texto. En este primer momento, y a medida
que los estudiantes se familiaricen con el entorno de trabajo, se sugiere utilizar la
herramienta de correccion en espafiol a partir de la exploracion de algunos errores
comunes de tipeo, para avanzar luego con otros mas complejos como concordancia,
conjugaciones verbales, sintaxis an6mala por alguna palabra sobrante o faltante, etc.

En una segunda etapa de trabajo, una vez que los manuales estén desarrollados en
archivo en su primera version, se propone dar paso a la revision entre pares. Es decir,
cada estudiante o duo se dedicara a leer y sugerir correcciones al archivo de otro a
través de las herramientas que
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ofrecen los procesadores de textos y los documentos portatiles (PDF) para realizar
comentarios Yy para resaltar, suprimir, reemplazar e introducir texto. En esta instancia,
convertir los documentos a PDF puede facilitar el intercambio de archivos y el proceso
de revisién, ya que es un formato compacto que se visualiza en cualquier dispositivo y
que amplia las posibilidades de intervencién sobre los textos. La tarea de revision,
nuevamente, requiere el acompafamiento docente, dado que es necesario organizar y
jerarquizar el tipo de correcciones que haran los estudiantes para que, luego, los



autores logren mejorar el manual por medio de una segunda version. Esto implicara
acordar un sistema de revision por niveles o capas que focalice primero en el
contenido global, las caracteristicas discursivas de un manual, la organizacién de los
pasos Yy, por ultimo, la redaccion y normativa grafica. Es fundamental que la
articulacién se realice con orientaciones claras y un sistema de notacién en archivo
gue luego sirva para otras escrituras digitales. Si bien este trabajo es complejo y lleva
tiempo en el aula, es prioritario para el aprendizaje de la escritura.

La tercera etapa involucra la revision del manual a partir de los aportes de los pares y
el docente vy, posteriormente, su posible circulacion en internet. Aqui se volvera sobre
los formatos de los archivos y los modos mas convenientes para alojar el texto en
diferentes plataformas como sitios, blogs, redes sociales, etc.

Durante la escritura del manual, cada estudiante podra recurrir a la “Mochila del
escritor” que viene elaborando en el espacio curricular de Lengua y Literatura, y sumar
nuevas sistematizaciones en torno a la escritura de manuales. Asi, podran registrar alli
distintos recursos para organizar pasos, como por ejemplo, las marcas discursivas
para indicar ordenacion (‘en primer lugar’, “en segundo lugar”, etc.); tomar nota de
campos semanticos relacionados con el contenido y vocabulario técnico; y también
continuar registrando en el mismo sentido en el que lo venian haciendo: para recordar
pequefas reglas, Utiles consejos de escritura, notas sobre normativa gréfica, entre
otros.

Se recomienda conservar este primer manual que confeccionen los estudiantes y las
reflexiones de esta primera experiencia de escritura digital, dado que seran retomadas
en los siguientes niveles de la Formacion Profesional, ya sea desde el punto de vista
del desarrollo de un texto instruccional como desde las caracteristicas de un texto
escrito en pantalla.

5) REFERENCIALES DE EVALUACION

Al finalizar esta propuesta de articulacion, se espera que las y los estudiantes sean capaces
de:

e Reconocer las principales caracteristicas discursivas de los textos
instructivos.

e Escribir textos instructivos para la concrecion de un proceso técnico.

e Tomar decisiones fundamentadas sobre la escritura en funcion del uso
de las herramientas de los procesadores de textos.

e Leer criticamente un manual elaborado por un compafiero para realizar
correcciones y sugerencias para una segunda version.

e Revisar un manual para mejorarlo a partir de una correccion externa de
un par.

Algunas formas posibles para la obtencion de evidencias son:

e La argumentacion oral para fundamentar las decisiones tomadas durante la
escritura. - El dialogo reflexivo sobre la lectura de diversos manuales de proceso de
la Formacién Profesional y mas alla de ella.

e La escritura de un manual de proceso de técnicas de montaje y desmontaje, con
las indicaciones de cada paso claramente indicadas.

e La revision de la versién de un manual de proceso de técnicas de montaje y
desmontaje por medio de marcas y sugerencias precisas para una segunda version
mejorada.
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SEGUNDO NIVEL DE FORMACION
Modulos de la Formacion Profesional Integrada

Elaboracién de leches fermentadas y yogures
Carga horaria 60 horas reloj

1) ALCANCE DEL MODULO

El médulo de elaboracién de leches fermentadas y yogures tiene como propésito que
las y los estudiantes construyan las capacidades profesionales que impliquen
procesos completos de produccién tanto de diferentes tipos y variantes de yogurt
como de leches fermentadas.

De esta manera, se busca iniciar a las y los estudiantes en el conocimiento del mundo
de los alimentos fermentados (tales como lacteos, carnes, vegetales, panificados,
bebidas), reconociendo la importancia que revisten los microorganismos involucrados
en la fermentacibn como parte de la alimentacién. Asimismo, se haré referencia a la
importancia y los aportes de la biotecnologia en las caracteristicas, obtencién e
identificacion de cepas naturales, seleccion de cepas tecnolégicamente apropiadas,
modificacion genética de cepas, métodos para conservacion de cepas, entre otras.

En este espacio, se sugiere orientar la formacion a la elaboracién en concreto de
productos lacteos fermentados en sus distintas variantes o sabores, considerando el
proceso productivo, tratamiento previo de la leche, la adicion de fermentos especificos,
el control del proceso fermentativo, el batido si corresponde, el adicionado de
saborizantes, colorantes y otros alimentos, entre otros. Se trata, ademas, de que las y
los estudiantes adquieran las capacidades asociadas al tratamiento de la materia
prima, la aplicacion de los tratamientos previos a la leche cruda, al abordaje y control
de las variables que intervienen en la generacion de los diversos productos —y sus
variantes—, y el ajuste de las recetas a emplear considerando principalmente
volumenes de produccién, equipamiento e instalaciones disponibles y calidad de la
materia prima.

En la elaboracion de yogures se pretende avanzar en aquellos cuya presentacion
incluye sabores, trozos de frutas, cereales, etc. en forma natural y que lo trabajen
como un sistema completo.

Fundamentalmente se apunta a llegar a la produccion de productos lacteos
fermentados de calidad a través de bacterias lacticas especificas pudiendo trabajar,
ademas, con algunas bifidobacterias, teniendo presente la viabilidad y conservacién
de las mismas dentro del producto. Para ello, también pueden desarrollarse practicas
de productos lacteos pasteurizados tras su fermentacién y que, por lo tanto, no
contienen bacterias vivas al momento de envasarlo o llevarlo a comercializacion



(pudiendo conservarlos a temperatura ambiente), como ser el caso del kéfir.

En este espacio formativo se promueve que la / el estudiante vivencie, a través de su
propia experiencia, el reconocimiento y el trdnsito por un proceso integral de
elaboracion de leches fermentadas y yogures. Desde la recepcion de la materia prima,
los diversos aditivos e ingredientes, hasta el envase, cerrado, sellado, rotulado y
conservacién en condiciones higiénico-sanitarias. Durante la fabricacion se utilizan
materias primas e ingredientes naturales (como leche, azlcar, frutas, cereales, entre
otros), con y sin uso de aditivos y otras sustancias permitidas, en funcion de obtener
productos de alta calidad y con valor agregado.

Se propone comenzar trabajando con la produccion de las leches alimentarias (leche
pasteurizada, alto pasteurizado, microfiltrado, UHT), leches especiales (con agregado
de hierro, proteicas, descremadas, etc.) y gradualmente, ver otras tipologias de la
leche o productos lacteos fermentados con eventual adicibn de microorganismos
probidticos hasta llegar a la produccion de yogurt. Es posible, ademas, trabajar
algunas cuestiones de la produccién de derivados anhidridos de la leche.

Se propicia que la / el estudiante sistematice la planificaciéon dada, como también,
aplique los parametros operativos para organizar la produccién diaria. Para ello, se
deberan contemplar los procedimientos, las 6rdenes de produccion, la orden de
trabajo, los recursos materiales, el equipamiento y el tiempo necesario para poder
organizar la labor propia y la de terceros en el marco de la planificacion asignada. Por
otro lado, considerando que en los procesos industriales se utilizan en la actualidad
tecnologias diversas, se propone que en el espacio formativo la / el estudiante domine
distintas variantes y principios para la operacion de los equipos y se asegure la
adquisicion de capacidades asociadas a la identificacion de desvios rutinarios y el
control del proceso de trabajo en contextos seguros.

En una primera instancia de aproximacion, se recomienda abordar el médulo desde un
tipo de produccion de caracteristicas artesanales o de baja escala de produccién.
Pasando por una formacién en la cual se elaboren productos en linea de manera
simultdnea en todas las fases de la produccion para que reconozca y experimente
desde el inicio de este espacio formativo, los requerimientos que involucra el trabajo
en equipo en procesos automatizados o semi automatizados. Se propone que, al
concluir la formacién, la / el estudiante se haya desempefiado en todas las fases de
produccion (habiendo efectuado rotaciones desde la recepcion de la leche cruda hasta
el despacho de los productos) como asi también haya participado en acciones de
supervision de la elaboracién en un proceso que involucre sistemas de registro de las
observaciones.

De esta manera se pretende, por un lado, que pueda ejercer de manera idénea las
distintas actividades productivas en linea, que aprenda a gestionar de manera
eficiente los recursos, que conozca la complejidad en las interfaces de la produccion,
los tiempos involucrados, los requerimientos de calidad, entre otros aspectos. Por otro,
se procura que la / el estudiante pueda interactuar con pares, superiores y equipos de
trabajo, de manera mas efectiva. También se propiciara que pueda identificar las
fortalezas y las limitaciones de los establecimientos en los cuales se desempefie en el
marco de su nivel de autonomia y responsabilidad, en términos de organizacion del
trabajo, los sistemas y los métodos de produccion, la aplicacion de sistemas de
registros y las acciones correctivas conducentes.

2) CAPACIDADES PROFESIONALES



Se espera que la / el estudiante para aprobar este espacio formativo sea capaz de:

- Analizar procesos de distintos tipos de productos lacteos fermentados (leches
fermentadas), relacionando las operaciones necesarias, los productos obtenidos,
su composicién, propiedades y valor nutricional.

- Tomar muestras y aplicar distintos tipos de ensayos en las materias primas y los
productos obtenidos utilizando reactivos e instrumentos de medicion para
analizar su estado, composicion y contribuyendo al cumplimiento de estandares
de produccion e inocuidad en los alimentos.

Interpretar informes de andlisis de laboratorio analizando las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas de las materias primas y los
productos para reconocer su composicion, transformacion y posibles
alteraciones.

- Aplicar formas sistematicas de recoleccién de evidencias para asegurar el control
de los inventarios, el control de parametros fisicos-quimicos, la trazabilidad de
los productos y la implementacion de sistema de mejora continua de calidad.

- Analizar las fases del proceso de elaboracién de los diversos productos lacteos
fermentados, secuenciar las actividades argumentando, fundamentando y
jerarquizando las acciones que se desarrollan en el proceso.

- Analizar procedimientos y requerimientos de elaboracién de distintas variedades o
tipos de leches fermentadas y yogures.

- Identificar los parametros de programacion y de regulacién para la operatoria del
equipamiento requerido en las distintas fases en la elaboraciéon de los diversos
productos lacteos fermentados en funcién de los procedimientos, las érdenes de
trabajo, las conveniencias, los requerimientos sanitarios y las condiciones del
proceso.

Seleccionar y utilizar distintos tipos de equipos, magquinas, herramientas y
utensilios para la elaboracién segun tipo de procedimientos y la orden de
produccion.

Seleccionar, utilizar y mantener funcional y operativo las herramientas y los
utensilios de trabajo preservando las condiciones higiénicas y sanitarias y la
seguridad laboral. - Manipular, dosificar, preparar e incorporar los ingredientes
(fermentos, aditivos, endulzantes, frutas, entre otros) en las distintas fases del
proceso de elaboracion de leches fermentadas y yogures, aplicando los
requerimientos del procedimiento y las BPM. - Aplicar técnicas de fermentacion
asociadas a distinto tipo de productos reconociendo la importancia de esta fase en
la preservacién de la calidad de los productos, el control de los parametros
(temperaturas, tiempos) del proceso y la inocuidad en el proceso de elaboracion,
reconociendo las caracteristicas deseadas del producto (acidez, consistencia,
firmeza, viscosidad, entre otras).

- Efectuar, de acuerdo con la formulacion y el procedimiento, las operaciones de
batido, preparacion, dosificacion, mezclado de los ingredientes de un producto
manipulando los productos y aplicando las BPM.

Aplicar los subprocesos de envasado, cerrado, sellado y refrigeracion,
considerando el producto, las caracteristicas y tipo de envases a utilizar, y el
método a emplear. - Identificar los riesgos y puntos criticos en funcion de la mejora
continua del proceso y los requerimientos sanitarios.

- Aplicar formas sistematicas de recoleccion de evidencias para asegurar el control
de inventarios, el control de la temperatura, la trazabilidad de los productos y la
implementacion de sistema de mejora continua de calidad.



3) ACTIVIDADES FORMATIVAS, PRACTICAS PROFESIONALIZANTES Y
CONTENIDOS

Actividades Formativas y Practicas Contenido
profesionalizantes




En el modulo se propone que las y los
estudiantes realicen:

Al menos un tipo de leche
fermentada. - Al menos dos
tipos de yogurt.

En ambos casos se debera:
- Organizar el proceso de trabajo

segun cronogramas de
produccién entregados,
contemplando las
caracteristicas y

especificidades requeridas,

programando las temperaturas y
los tiempos de fabricacion.

Disponer del equipamiento, los
utensilios y herramientas de trabajo
segun el proceso y el volumen de
produccion.

Disponer y realizar la preparacion
previa e incorporar las materias
primas almacenadas conforme las
especificaciones de la receta y los
cronogramas de produccion.

- Tomar muestras para el ajuste de
féormulas  durante la elaboracién
aplicando los protocolos
establecidos.

Interpretar informes de analisis
propios o de terceros identificando
alteraciones y desvios de los
parametros establecidos relacionando
las propiedades de los componentes
de las materias primas para
balancear, si es necesario, la formula
0 ajustar el proceso en funcién del
producto a elaborar.

Realizar los registros, segun los
procedimientos y la normativa
vigente, para determinar la
trazabilidad de los  procesos
realizados.

- Elaborar informes técnicos abiertos y
estructurados en funcién de los
resultados obtenidos a partir de las
pruebas efectuadas, empleando
herramientas informéaticas basicas.

BLOQUE NUTRICION ALIMENTOS
Y MATERIAS PRIMAS

El marco legal

- Definicion de leches fermentadas en
sus distintas variantes segun el
Cddigo Alimentario Argentino.

- Las variantes de leches fermentadas
segun el proceso, los diversos
fermentos y componentes.

Las materias primas

Las materias primas de uso
frecuente en la elaboracion: Leche,
leche reconstituida, otros productos
lacteos (crema, leche concentrada,
leche en polvo, caseinato, otros),
otros
productos no lacteos (azlcares,
pulpas y jugos de frutas, chocolate,
frutas secas, otras); aditivos,
aromatizantes.

Cultivos de bacterias lacticas
especificas. variantes en funcion
del producto a obtener.
Presentacion comercial.

Su aporte nutricional y funcién:
Contribucién a la estructura de los
productos (cremosidad, acidez,
cuerpo, textura otros); aporte a las
propiedades organolépticas/
sensoriales (aroma, sabor, textura y
color).

Aporte nutricional de las leches
fermentadas

Propiedades, beneficios y valor
nutricional. Composicién nutricional.
Hidratos de carbono, Proteinas,
lipidos, vitaminas y minerales.




La/el estudiante deberd realizar en
forma integral todas las fases de
produccion de diversos  productos
lacteos fermentados iniciando el
desarrollo desde la recepcion de la
materia prima hasta el envasado,
cerrado y sellado de los

BLOQUE: EL PROCESO DE
ELABORACION DE LAS LECHES
FERMENTADAS.

Las instalaciones

- Las caracteristicas edilicias y el lay
out en la elaboracion. La distribucion
de los depositos, las




envases, considerando los
siguientes pasos del proceso

Se realizaran las operaciones de
acondicionamiento y clasificacion de
la leche y materia prima definiendo
el procedimiento, segun el tipo de
producto a elaborar.

Se incorporardn a la leche los
fermentos, en los equipos
fermentadores, controlando
parametros Yy aplicando las técnicas,
las temperaturas y los tiempos de
fermentacion y maduracién

especificos de la receta.

Se realizan los procedimientos de
enfriamiento, homogeneizado,
batido, agregado de  aditivos,
aromatizantes, saborizantes y/o frutas
y otros productos alimenticios, segun
receta a emplear. Calculando y
dosificando los agregados vy
prestando especial atenciébn a las
caracteristicas organolépticas
deseadas.

Se realizard el envasado, cerrado y

sellado del producto, prestando
atencion a posibles alteraciones,
considerando los equipos y

elementos disponibles, el tipo de
envase, la presentacion del producto
y las Buenas Précticas sanitarias.

Se etiquetan los envases.

Se almacenan los productos para su
conservacion, segun los
requerimientos de cada producto y la
propia normativa.

Se recomienda el empleo de diversas
herramientas béasicas de las nuevas
tecnologias  informéticas para la
toma de datos, su
procesamiento,
informacion 'y
eficiente.

andlisis de la
comunicacion

maquinas, los equipos y los
elementos de trabajo segun
normativa, caracteristicas y

volumen de produccion.

Proceso de elaboracion

- Recepcion de la leche cruda y otras
materias primas, procesos de
acondicionamiento, pasteurizacion,
enfriamiento, inoculacion,
principales fermentos utilizados,
incubacién, enfriamiento, procesos
de homogeneizacién y batido,
agregado de aditivos y otras
sustancias alimenticias. Célculos de
materia prima 'y proporciones.

- Calidad del producto: Caracteristicas

generales del producto,
caracteristicas sensoriales,
requisitos fisico-quimicos y
requisitos

microbioldgicos. Alteraciones en la
calidad y contaminantes. Posibles
causas.

Conservacion de los productos
terminados, requisitos segun
CAA.

La aplicacion de POES en la
elaboracion de leches fermentadas; la
identificacién de puntos criticos.

La aplicacion de criterios de

calidad de los procesos y
productos

Registros de trazabilidad
Proteccion contra

adulteraciones.  Superficies 'y
materiales de instalaciones,
equipamientos, envases,

embalajes, utensilios. Técnicas de
manipulacion, prevencion,
clasificacion y descarte de residuos.
Manejo integral de los residuos. La
identificacion

de puntos criticos. Analisis de
Riesgo y Puntos Criticos de Control
(HACCP); Medidas

preventivas y registro de informacion




asociada a los programas de control
de plagas: factores de control directo
e indirecto; higiene y

sanitizacion.

BLOQUE: ETIQUETADO DE LOS

PRODUCTOS
Etiquetado. Informacion que debe
contener el rétulo o etiqueta:
denominacion del producto;

ingredientes; informacién nutricional;
peso neto o0 contenido neto; lote;
fechas; Origen;

Identificaciébn del producto y
elaborado; condiciones de
conservacion; Otros.

Practicas Profesionalizantes

Teniendo en cuenta las actividades formativas, se realizaran actividades
integradoras para que las y los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las
capacidades y saberes que se corresponden con el Perfil Profesional, se propicia
que estas practicas profesionalizantes representen una aproximacioén progresiva al
campo ocupacional hacia el cual se orienta la formacion, poniendo a las y los
estudiantes en contacto con diferentes situaciones y problematicas.

4) REFERENCIAL DE EVALUACION



Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

» Analizar procesos de distintos tipos de productos lacteos fermentados, relacionando las
operaciones necesarias, los productos obtenidos, su composicién, propiedades y valor
nutricional.

» Tomar muestras y aplicar distintos tipos de ensayos en las materias primas y los productos
obtenidos, interpretando los protocolos, utilizando reactivos e instrumentos de medicion,
cumpliendo con los estdndares de produccién e inocuidad en los alimentos.

» Analizar las fases y el proceso de elaboracion de los productos lacteos fermentados,
considerando los informes de andlisis, las caracteristicas fisicoquimicas y microbiol6gicas de
las materias primas, los equipos e instalaciones disponibles, secuenciar las actividades
argumentando, fundamentando y jerarquizando las acciones que se desarrollan en el
proceso.

» Seleccionar y utilizar distintos tipos de equipos, maquinas, herramientas y utensilios para la
elaboracion, identificando los pardmetros de elaboracion, segun tipo de procedimientos y la
orden de produccion, y las formas de regulacion en los equipos.

» Manipular, dosificar, preparar e incorporar los ingredientes (fermentos, aditivos, endulzantes,
frutas, entre otros) en las distintas fases del proceso de elaboracion de leches fermentadas y
yogures, considerando las caracteristicas de los productos, aplicando los procedimientos
establecidos y las BPM.

* Aplicar técnicas de fermentaciéon asociadas a distinto tipo de productos reconociendo la
importancia de esta fase en la preservacion de la calidad de los productos, el control de los
pardmetros (temperaturas, tiempos) del proceso y la inocuidad en el proceso de elaboracion,
reconociendo las caracteristicas deseadas del producto (acidez, consistencia, firmeza,
viscosidad, entre otras).

» Efectuar, de acuerdo con la formulaciéon y procedimiento, las operaciones de batido,
preparacion, dosificacion, mezclado de los ingredientes de un producto manipulando
adecuadamente los productos y aplicando las BPM.

 Aplicar los subprocesos de envasado, cerrado, sellado y refrigeracién, considerando el
producto, las caracteristicas y tipo de envases a utilizar, y el método a emplear.

* |dentificar los riesgos y puntos criticos en funcion de la trazabilidad, la mejora continua del
proceso y los requerimientos sanitarios.

Elaboracion de bases y balance de formulas para productos helados artesanales
Carga horaria 100 horas reloj
1) ALCANCE DEL MODULO

El modulo tiene como propdsito el abordaje de las variables que intervienen en la generacion
de las bases, en el balance y el ajuste de las féormulas para testear y elaborar productos
helados artesanales. La elaboracion artesanal se asocia a una forma de tratamiento de las
materias primas, a la generacion de una férmula y a una receta que se elaborara por partida.
Durante la fabricacion se utilizan materias primas naturales, de estacion, sin aditivos
sintéticos, en funcion de la generacion de productos de alta calidad y con valor agregado. En
términos comerciales, el mercado reviste una competitividad alta; las organizaciones
artesanales con frecuencia se han sostenido y diferenciado de las empresas multiproductos
orientadas a publicos masivos, reconociendo de manera mas flexible los requerimientos y las



necesidades de segmentos especificos de la demanda (productos helados orientados a
personas intolerantes a la lactosa, celiacas, diabéticas, otros); y cada vez mas, se analiza el
aporte del helado como alimento a la composicidon nutricional, en contrapartida al mero
consumo como golosina.

En este espacio formativo se procura abordar la identificacion y eleccién de materias primas y
productos diversos, el aseguramiento de la calidad en su tratamiento y la incorporacion de la
innovacioén en las férmulas y recetas. En tal sentido, se propiciara que las y los estudiantes
adquieran las capacidades asociadas a la identificacién, la seleccién y el testeo de las
materias primas y los productos helados en términos de su composicidn quimica y
microbiol6gica; sus propiedades; su valor nutricional; su origen y lugar de proveniencia; su
estacionalidad; los nichos del mercado diferenciados; entre otros.

Ademas, el médulo plantea que las y los estudiantes adquieran las capacidades profesionales
asociadas al “balanceo” o proceso que implica mantener un equilibrio de proporcionalidad o
generar la composicion de una férmula. Ademas, deberan poder identificar los componentes,
reconocer la funciéon de cada uno en términos de calidad y cantidad y comprender el aporte
individual y su incidencia en el producto terminado. Se trabajara en el disefio de las formulas
preliminares, asi como en la realizacién de test y ensayos y en la interpretacion de analisis de
laboratorio; en el uso sistematico de instrumentos de mediciébn y en el registro de la
informacion del balanceo y el ajuste de los componentes en férmulas haciendo uso de
matrices y programas informaticos.

2) CAPACIDADES PROFESIONALES
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

* Analizar formulas y recetas de distintas variedades de productos helados para verificar su
composicion, propiedades, valor nutricional y proporcionalidad en el balanceo.

» Seleccionar, clasificar, acondicionar, envasar, rotular y almacenar materias primas de
distinto tipo y formato de presentacion para su utilizacién durante el proceso de trabajo.

» Verificar las propiedades organolépticas de las materias primas para asegurar la calidad del
producto helado.

» Tomar muestras y aplicar distintos tipos de ensayos en las materias primas y los productos
helados utilizando reactivos e instrumentos de medicién para analizar su estado, composicién
y contribuir al cumplimiento de estandares de produccion e inocuidad en los alimentos.

* Interpretar informes de analisis de laboratorio analizando las caracteristicas fisico-quimicas
y microbiologicas de las materias primas y los productos para reconocer su composicion,
transformacion y posibles alteraciones.

» Balancear las formulas, testear y generar bases y sabores de productos helados en
elaboraciones frias y en cremas para la estandarizacion del proceso de elaboracion.

* Analizar en el testeo de productos helados la incidencia entre el planteo de la férmula, el tipo
de materia prima y los procesos de fabricacion.

* Analizar y procesar informacion empleando bases de datos y sistemas de procesamiento
informatico para el balanceo de férmulas, la trazabilidad de los productos y la gestion de la
calidad.

 Aplicar formas sistematicas de recoleccion de evidencias para asegurar el control de los
inventarios, el control de pardmetros fisicos-quimicos, la trazabilidad de los productos y la



implementacion de sistema de mejora continua de calidad.

Ademds de las capacidades profesionales a ser adquiridas en el médulo, se retoman en este
mdédulo las trabajadas en los espacios formativos precedentes asociadas al uso de uniforme
de trabajo segun requerimientos del proceso y la normativa vigente; las capacidades
asociadas al tratamiento de la leche; la identificacion de los riesgos y los puntos criticos de
control para contribuir a la mejora continua del proceso; la seleccién y preservacion de
equipos y herramientas, los utensilios de trabajo y los elementos de test de determinaciones
rapidas; la salvaguarda de las condiciones higiénico y sanitarias; la preservacion de las
buenas préacticas en el uso de los recursos, el agua y la energia; las buenas préacticas
laborales y su contribucion a las condiciones y el ambiente de trabajo y la interpretacion de
informacion contenida en cronogramas de produccién, manuales de procedimientos,
etiquetas, marbetes y manuales de fabricantes de equipo y el Cédigo Alimentario Argentino

(CAA) en el marco del proceso de elaboracion de productos helados.

Actividades formativas y Practicas
Profesionalizantes

Contenidos

* Las y los estudiantes de manera autbnoma
e

individual deberan realizar el testeo de tres
tipos

de bases (cremas; cremas al huevo o de
base

acuosa) de distintos proveedores.

Los objetivos de la actividad son, por un lado,
gue puedan comparar los resultados de su
testeo de distintos proveedores en un mismo
sabor (por

ejemplo, sabayon) y, por otro, en un segundo
momento, que puedan analizar los
parametros

distintivos entre tres bases (crema; al huevo
y base acuosa).

En ambos casos:

» Se propone analizar y registrar y comparar
las
propiedades
estructurales
(cremosidad, consistencia lisa; ausencia de
goteo, arenosidad, gomosidad, entre otros).

» Aplicar protocolos para la toma de las
muestras en funcion de la realizacion de las
pruebas, ensayos y analisis fisico-quimicos y
microbiol6gicos.

* Interpretar informes de analisis propios o de
terceros identificando alteraciones y desvios
de los parametros establecidos relacionando
las

propiedades de los componentes de las
materias

organolépticas y las

BLOQUE NUTRICION ALIMENTOS Y
MATERIAS

PRIMAS

» Definicion de helados segun el Coddigo
Alimentario  Argentino. Los  helados
artesanales.

Helados de base lactea; helados de base
acuosa.

Productos helados. Las fases en el proceso
de

elaboracion de los helados.

* La indumentaria segun fase del proceso
de

produccioén; la higiene personal, las buenas
practicas y la prevencion de la
contaminacion. La seguridad en el entorno
de trabajo: formas de circulacién, el manejo
de cargas Nutricion, alimentos vy
composicion

* Diferencias entre alimentacion y nutricion.
Definicion, clasificacién y caracteristicas de
los

nutrientes. La normativa asociada a la
elaboracion de los alimentos.

La composicién quimica de los alimentos.
Grupos de alimentos: los cereales; las
frutas; los huevos; las grasas; los azlcares
y los dulces. Tipos de nutrientes. Los
componentes nutricionales: la materia
grasa; las proteinas, los lipidos (grasas), los
gldcidos o hidratos de carbono; el agua.

* Funciones principales de los alimentos y el
aporte nutricional de los productos helados.




primas para balancear la férmula en funcién
del

producto helado a elaborar.

* Realizar los registros, segun los
procedimientos y la normativa vigente, para
determinar la

trazabilidad de los procesos realizados.

* Elaborar informes técnicos abiertos y
estructurados en funcion de los resultados
obtenidos a partir de las pruebas efectuadas,
haciendo uso, entre otros, de sistemas
informaticos/aplicativos, que incluyan el
balanceo, los registros fotograficos del
proceso y un enunciado de las evidencias
recolectadas. Debera explicar y fundamentar
en forma oral los procesos realizados y los
resultados obtenidos.

* Los estudiantes de manera auténoma e
individual deberan realizar la seleccion, la
clasificacién, la toma de muestras, el
acondicionamiento y el almacenamiento de
las materias primas de distinto tipo y formato.
Por otro lado, deberan

 Aplicar las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) segun tipo de producto
recibido.

» Seleccionar y clasificar las materias primas
para su tratamiento posterior, verificando la
calidad preservando las condiciones
higiénico-sanitarias y los estandares de
comercializacion.

» Aplicar protocolos para la toma de las
muestras en funcion de la realizacion de las
pruebas, ensayos y analisis fisico quimicos y
microbiol6gicos.

* Acondicionar las materias primas
distinguiendo las operaciones requeridas
segun las caracteristicas especificas del
producto.

» Alimacenar las materias primas segun las
caracteristicas del producto aplicando las
BPM

* Realizar los registros, segun los
procedimientos y la normativa vigente, para
determinar la

trazabilidad de los procesos realizados.

» Elaborar un informe descriptivo con datos
técnicos de las materias primas

Los

componentes en los helados de base
lactea; de base acuosa y de los productos
helados. Materia grasa; azUcares; residuo
seco total; aire u overrun; agua y neutros.
Porcentajes y rangos establecidos en el
Cddigo Alimentario Argentino.

Las materias primas

* Las materias primas de uso frecuente en
la

elaboracion de  productos  helados.
Clasificacién. Liquidas y Secas. Solidos
grasos y no grasos; lacteos en distintas
formas y presentaciones;
azUucares y endulzantes;
gomas,

emulsionantes. Funciones: Contribucion a la
estructura de los productos (cremosidad;
cuerpo, textura otros); aporte a las
propiedades organolépticas/ sensoriales
(aroma, sabor, textura y color). Tipos y
variedades: AzUcares; huevos; lacteos;
frutas; especias o condimentos; cocos; café
cacao; bebidas alcohdlicas. La
Identificacion, la seleccioén y el
acondicionamiento de las materias para su
testeo. La identificacion de las materias
primas; la preparacion previa; los sistemas
de rotulacion/etiquetado y las formas de
almacenaje.

estabilizantes;




seleccionadas,
empleando
basicas.

clasificadas y analizadas,
herramientas informaticas

* Los estudiantes deberan elaborar de
manera

auténoma las muestras de tres tipos de
bases

(helados de leche; cremas heladas y helados
con

base acuosa). Para ello deberan realizar la
basqueda de férmulas y recetas disponibles
en

entorno virtual y en bibliografia especializada
asociadas al sabor especifico a testear o
desarrollar y compararlas; se seleccionaray
fundamentard la eleccion.

+ Se solicitara, ademas, el testeo y la
incorporaciéon de una materia prima que no
esté incorporada en la receta original
(chocolate; frutas secas; algun tipo de fruta
fresca) para analizar la aplicacion del
balanceo.

* Los criterios de evaluacién seran los
utiizados en la practica 1 sumando los
criterios especificos

seguin los requerimientos del
helado.

producto

BALANCE, AJUSTES E INNOVACION

El balance de las férmulas

* Identificacién de las fases asociadas el
testeoy

ajustes de las formulas: Determinacion del
sabor a testear y cantidad a producir; la
determinacion y proporcion de los distintos
componentes a

incorporar (estabilizantes; azlcares, otros.);
los

ajustes en férmulas; la aromatizacion de los
productos, el envasado y almacenaje.

* El equilibrio en la formula; la incidencia de
los

compuestos; las funciones; los parametros:
(solidos totales; residuos secos totales:
sélidos no grasos; grasas; azlcares; poder
edulcorante; poder anticongelante).

La interpretacion y el establecimiento de
parametros. La interpretacion y el célculo de
rangos Yy valores asociados a la férmula; la
interpretacion de la concentracion en
mezclas y soluciones. La interpretacion vy el
calculo de porcentajes y proporciones para




* Los estudiantes deberan analizar y elaborar
una muestra de producto helado para
segmentos especificos (celiacos bajos en
fructosa; otros) Los criterios de evaluacion
seran similares a los aplicados en la practica
1 sumando los criterios especificos segun los
requerimientos del producto helado.

Se recomienda el empleo de diversas
herramientas basicas de las nuevas
tecnologias informéticas para la toma de
datos, su procesamiento, andlisis de la
informacidon y comunicacion eficiente.

PRACTICAS PROFESIONALIZANTES:
Teniendo en cuenta las actividades
formativas, se realizaran  actividades
integradoras para que las y los estudiantes
consoliden, integren y/o amplien las
capacidades y saberes que se corresponden
con el Perfil Profesional. Se propicia que
estas practicas profesionalizantes
representen una aproximacion progresiva al
campo ocupacional hacia el cual se orienta la
formacion, poniendo a las y los estudiantes
en contacto con diferentes situaciones y
problematicas. Es importante que, al finalizar
cada una de estas experiencias, se realice
entre las y los estudiantes un analisis
reflexivo sobre la practica realizada,
evaluando qué se sostiene, qué se modifica,
gué se Incluiria, qué se eliminaria.

la adecuacion o transformacion de las
cantidades en formulas o recetas; las
mediciones aplicadas a la transformacién o
generacién de férmulas y de las recetas de
los productos helados.

Nociones de Innovacioén

* Definicion. Innovacion total e incremental.
Innovacion de procesos; de productos;
organizacional y territorial.

* La innovacion como factor de
sustentabilidad de la industria artesanal. La
creacion de las férmulas por la identificacion
y la incorporacion de materias primas; por la
calidad en la nutricion y para atender otros
segmentos del mercado (celiacos; bajos en
fructosa; otros). Su incidencia en la
organizacién de la elaboracién y en los
cronogramas de produccion.

4) REFERENCIAL DE EVALUACION

Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

 Analizar formulas y recetas de distintas variedades de productos helados, verificando su
composicion, propiedades, valor nutricional y proporcionalidad en el balanceo.

» Seleccionar, clasificar, acondicionar, envasar, rotular y almacenar materias primas de
distinto tipo y formato de presentacion para su utilizacién durante el proceso de trabajo.

+ Verificar las propiedades organolépticas de las materias primas identificando aquellos
aspectos que determinan y aseguran la calidad del producto helado.

» Tomar muestras y aplicar distintos tipos de ensayos en las materias primas y los productos
helados, empleando e interpretando protocolos, utilizando reactivos e instrumentos de
medicién para analizar su estado, composicion y contribuir al cumplimiento de estandares de

produccion e inocuidad en los alimentos.

* Interpretar informes de analisis de laboratorio analizando las caracteristicas fisico-quimicas
y microbioldégicas de las materias primas y los productos para reconocer su composicion,

transformacion y posibles alteraciones.




» Balancear las férmulas, testear y generar bases y sabores de productos helados en
elaboraciones frias y en cremas para la estandarizacion del proceso de elaboracion,
identificando aquellos aspectos centrales para obtener los productos deseados.

* Analizar en el testeo de productos helados la incidencia entre el planteo de la férmula, el tipo
de materia prima y los procesos de fabricacion.

* Analizar y procesar informacion empleando bases de datos y sistemas de procesamiento
informatico para el balanceo de formulas, la trazabilidad de los productos y la gestion de la
calidad.

» Aplicar formas sistematicas de recoleccion de evidencias para asegurar el control de los
inventarios, el control de pardmetros fisicos-quimicos, la trazabilidad de los productos y la
implementacion de sistema de mejora continua de calidad.

1) ALCANCE DEL MODULO

En este primer médulo Elaboracion de Quesos se propone que los estudiantes desarrollen
una

mirada integral acerca del proceso de produccion y, fundamentalmente, profundizar ciertos
aspectos cualitativos involucrados en la elaboracion de los quesos. En este espacio formativo
se

promueve que la / el estudiante vivencie, a partir de su propia experiencia, el reconocimiento
y

el transito por un proceso integral de elaboracion. Sin embargo, por tratarse de una primera
instancia de aproximacién, se lo acotard a un tipo de produccién de caracteristicas
artesanales

0 de baja escala en contextos en los cuales, si bien interactla con otros, asume en mayor
medida

la elaboracién total de los productos, transitando en forma individual y secuencial todas las
fases

de la produccioén.

En este espacio, se sugiere orientar la formacién a la elaboracién de quesos de pasta blanda,
semidura y ricota, y a la adquisicion, por parte de las y los estudiantes, de capacidades
asociadas

a la aplicacion de los tratamientos previos a la leche cruda; la realizacion de las operaciones
vinculadas a la formacion, el corte, el agite, el drenaje del suero de la cuajada, al moldeo y al
salado de los productos.

En esta primera instancia, se deberan analizar y aplicar distintos tipos de recetas, teniendo en
cuenta procedimientos en funcion del producto a elaborar. Ademas, se propicia el desarrollo
de

criterios asociados al reconocimiento de las temperaturas en la elaboracion, la adicion de los
fermentos y los tiempos de maduracion. También se trabajaran los distintos tipos y formas de
envasado y/o presentacion del producto final, la aplicacion de procesos de almacenamiento y
el

acondicionamiento de los productos considerando las condiciones fisicas, higiénicas y
sanitarias,

la conservacién del producto final reconociendo sus tiempos y sus caracteristicas
organolépticas. Para contextualizar en un tipo de produccién artesanal, se propicia la
incorporacion de materias primas/especies disponibles en el contexto de proximidad para
promover el desarrollo de una identidad propia y la contextualizacion de los productos al
entorno regional.



2) CAPACIDADES PROFESIONALES

Se espera que la / el estudiante para aprobar este espacio formativo sea capaz de: * Analizar
las recetas asociadas a la elaboracion de distintas variedades de quesos argumentando,
fundamentando y jerarquizando la secuencia de actividades, los equipos, los tiempos de
elaboracion y de maduracion a aplicar segun caracteristicas de la produccién. ¢ Identificar los
pardmetros de programacion y de regulacion para la operatoria del equipamiento requerido en
las distintas fases en la produccién de quesos en funcién de los procedimientos, las recetas,
los requerimientos sanitarios y las condiciones del proceso. « Seleccionar, utilizar y mantener
funcional y operativos las herramientas y los utensilios de trabajo preservando las condiciones
higiénico-sanitarias y la seguridad laboral. * Manipular, dosificar, preparar e incorporar los
ingredientes (cuajo; fermentos, aditivos, otros) en las distintas fases del proceso de
elaboracion de quesos y ricota aplicando los requerimientos de las recetas y las BPM. -
Aplicar técnicas de agite, drenaje y control de la cuajada asociados a distinto tipo de recetas
reconociendo la importancia de esta fase en la preservacion de la calidad de los productos, el
uso racional de la materia prima y la inocuidad en el proceso de elaboracion. « Aplicar los
tiempos y las técnicas especificas de las distintas etapas de formacion de la cuajada y los
cortes manual y mecéanico reconociendo la firmeza, la textura, el tamafio y las formas de
tratamiento que requieren distintas recetas. « Seleccionar los moldes y aplicar técnicas de pre
moldeado, moldeado y prensado de los quesos de distintas variedades en forma manual o
mecanica considerando la presion, el formato y el volumen que requieren las piezas segun la
receta. * Aplicar la técnica de salado a distintas variedades de quesos reconociendo la
formacion del sabor y la corteza identificando las dosis de salmuera, los tiempos de aplicacién
y la deteccién de anomalias frecuentes. « Aplicar el proceso de maduracion en distintas
variedades de quesos identificando los factores asociados a control ambiental en el
almacenaje, las técnicas de volteo, las formas de preservacion fisica, quimica y
sensorial/organoléptica de las piezas y la deteccion de anomalias frecuentes. « Aplicar
técnicas de acondicionamiento, presentacion y envasado para distintas variedades de
qguesos, considerando los requerimientos sanitarios vigentes e identificando parametros
comerciales emergentes segun los requerimientos comerciales vigentes. « Interpretar
informacidn contenida en manuales de procedimientos, 6rdenes de trabajo, cronogramas de
produccion, etiquetas, marbetes y manuales de fabricantes de equipo y el Codigo Alimentario
Argentino (CAA) en el marco del proceso de elaboracion de quesos. Ademas de las
capacidades profesionales a ser trabajadas en este modulo, se retoman y contextualizan las
capacidades vinculadas al analisis y el control de las caracteristicas fisicas, quimicas y
microbiol6gicas de las materias primas y productos finales: : identificacion de riesgos y puntos
criticos de control, recoleccidon en forma sistematica la informacion y registros de los datos;
seleccién y mantenimiento funcional y operativo el equipamiento, las herramientas y los
utensilios de trabajo; aplicacion de criterios de seguridad laboral identificando riesgos y
previniendo enfermedades laborales y accidentes de trabajo frecuentes (auditivos; transportes
de cargas; exposicion al calor; entre otros) y cumplimiento de la normativa vigente.

3) ACTIVIDADES FORMATIVAS, PRACTICAS PROFESIONALIZANTES Y CONTENIDOS

Actividades formativas y Practicas | Contenidos
Profesionalizantes

La/el estudiante deberd realizar en forma | Introduccion a la elaboracion de quesos:
integral todas las fases de produccién de | Breve resefia historica. Definicion.
guesos desde la recepcion de la materia | Clasificacion de los diferentes quesos segun
prima hasta el despacho de los productos. CAA. La normativa legal vigente en el ambito




En este primer modulo se recomienda
comenzar con la elaboracion de quesos del
tipo blandos de simple realizacion, quesos
frescos, ricotas y luego pasar por los de
pasta hilada y los denominados semiduros,

con mayor nivel de complejidad en el
proceso.
Se realizan las operaciones de

acondicionamiento y clasificacion de la leche
definiendo la receta y el tipo de queso a
elaborar.

Se incorporardn a la leche, fermentos y
aditivos en la tina quesera, aplicando las
técnicas y los tiempos de coccién, mezclado
y agite; la formaciébn de la cuajada,
tratamiento y punto de corte del grano para
guesos de diferente grado de humedad
(blandos, semiduros y duros), ricotas. Se
debera considerar la incorporacién de otros
ingredientes, condimentos, fermentos no
lacteos integrando la elaboraciéon de
diferentes tipos de quesos segun diferentes
recetas propias o pre establecidas.

Se acondicionara la masa en moldes de
diferente forma y tamafio segun el tipo de
queso a elaborar, considerando los
requerimientos caracteristicos segun tipos
de queso.

Se prepararan las soluciones para el
proceso de salaz6n considerando las
concentraciones y los tiempos segun
corresponda para diferentes tipos de quesos
respetando las caracteristicas
organolépticas y la presentacion del
producto.

Se aplicaran las técnicas de rotaciéon y
volteo respetando las condiciones de
temperatura y humedad y los tiempos de
maduracién para quesos de pasta blanda,
semidura o dura.

Se acondicionardn diferentes tipos de
guesos segun los requerimientos
comerciales establecidos aplicando técnicas
de pintado, envasado, trozado, etiquetado y
embalado en quesos de pasta blanda,
semidura y dura.

Se utilizaran los EPP y se implementaran de
buenas practicas de manufactura, de gestion
ambiental y laboral.
Se recomienda el
herramientas

empleo de diversas
basicas de las nuevas

regional, nacional, provincial y municipal
asociada a procesos alimenticios. ElI Cédigo
Alimentario Argentino. Aspectos
nutricionales del queso. Ingredientes segun
CAA. Tipos de cuajos. Cultivos de bacterias
lacticas. Fermentos. Bacteriéfagos.
Principales tipos de quesos: Masa lavada.
Masa cocida. Pasta hilada. Ricota. Diagrama
esquematico de la elaboracion de quesos:
fases.

Materias Primas: Clasificacion; funciones;
propiedades. Familias y categorias de
productos. El tratamiento de las materias
primas en las distintas fases de Ila
produccion. Valor Nutricional. Materias
primas y produccion artesanal; seleccion e
incidencia en la calidad del producto final.
Alteraciones biolégicas en las materias
primas en color, sabor, aroma, por
putrefaccion, por fermentacién, entre otros.
Materias Primas auxiliares de uso frecuente
en la elaboracion de quesos: fermentos (por
tipo, por temperatura de crecimiento, por
denominacion comercial, por formato de
presentacion, otros); las bacterias lacticas;
cultivos no lacticos; las enzimas coagulantes

(cuajos y coagulantes); los ingredientes
facultativos (cloruro  sddico; calcico;
condimentos y especies); los aditivos

funcionalidad y tipos.

Las recetas: Interpretacion y aplicacion de
las recetas, métodos y técnicas de
elaboracion; secuencias en la incorporacion
de los ingredientes; las técnicas y los
tiempos de coccién, la formacion de la
cuajada; las técnicas de agite, de corte, la
formacion y el tratamiento del grano, la
técnica del moldeado, el prensado, el salado
y la maduracion.

Etapas en la Fabricacion de los quesos.
Logistica del traslado y recepcion de la
materia prima, la aplicacion de los
tratamientos térmicos, la pasteurizacion y la
estandarizacion de la leche, la obtencién de
subproductos, la elaboraci6on, corte vy
desuerado de la cuajada; la formacion del
grano, el moldeo, el prensado, el salado y la
maduracién; la  presentacion 'y el
acondicionamiento de las piezas para su
comercializacion; el trozado; el etiquetado; el
envase y embalado.




tecnologias informaticas para la toma de | Formacion de la cuajada. Punto de

datos, su procesamiento, andlisis de la | coagulacion. Indicadores digitales.
informacion y comunicacion eficiente. Indicadores organolépticos.
Deteccion de desvios. Ajustes.

Calentamiento. Humedad Tiempo Acidez.
Agitacion. Corte: manual o0 mecanico.
Formacion del grano. Caracteristicas del
grano. Drenaje de suero. Retiro vy
tratamiento del suero. Corte del bloque de
masa. Moldeo. Tipos de moldes. Prensado.
Tipos de prensa. Salado. Concentracion.
Maduracion. Periodo. Factores en la
maduracion. Controles. Presentacion para la
venta. Tratamientos. Embalaje. Sistemas de
Almacenaje: Clasificacion. Regulacién y
control de las condiciones ambientales.
Principales riesgos laborales y formas de
prevencién, en funcion de cada etapa en el
proceso de elaboracion.

Practicas Profesionalizantes

Teniendo en cuenta las actividades formativas, se realizaran actividades integradoras para
gue las y los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las capacidades y saberes que
se corresponden con el Perfil Profesional. Se propicia que las practicas profesionalizantes
representen una aproximacion progresiva al campo ocupacional hacia el cual se orienta la
formacion, poniendo a las y los estudiantes en contacto con diferentes situaciones y
problematicas.

Es importante que al finalizar cada una de estas experiencias se realice, entre las y los
estudiantes, un analisis reflexivo sobre la practica realizada, evaluando que se sostiene,
gue se modifica, que se Incluiria, que se eliminaria.

En la presente propuesta formativa se plantea para la formacién en la elaboracion de quesos,
el cursado secuenciado de dos moédulos particulares y concretos, los cuales han sido
seleccionados y disefiados considerando las complejidades crecientes de elaboracion. Se
recomienda ajustar a la realidad institucional los diferentes productos en funcién de una
adecuada Planificacion Didactico Productiva de los entornos formativos, la cual referencie y
guie las actividades formativas y practicas profesionalizantes de cada médulo.

4) REFERENCIAL DE EVALUACION
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

* Analizar las recetas asociadas a la elaboracién de distintas variedades de quesos
argumentando, fundamentando y jerarquizando la secuencia de actividades, los equipos, los
tiempos de elaboracion y de maduracion a aplicar segun caracteristicas de la produccion.

* |dentificar los parametros de programacion y de regulacion para la operatoria del
equipamiento requerido en las distintas fases en la produccién de quesos en funcién de los
procedimientos, las recetas, los requerimientos sanitarios y las condiciones del proceso.



+ Seleccionar, utilizar y mantener funcional y operativo las herramientas y los utensilios de
trabajo preservando las condiciones higiénico-sanitarias y la seguridad laboral.

Manipular, dosificar, preparar e incorporar los ingredientes (cuajo; fermentos, aditivos, otros)
en las distintas fases del proceso de elaboracion de quesos y ricota aplicando los
requerimientos de las recetas y las BPM.

» Aplicar técnicas de agite, drenaje y control de la cuajada asociados a distinto tipo de recetas,
reconociendo la importancia de esta fase en la preservacion de la calidad de los productos, el
uso racional de la materia prima y la inocuidad en el proceso de elaboracién.

* Aplicar los tiempos y las técnicas especificas de las distintas etapas de formacion de la
cuajada y los cortes manual y mecanico, reconociendo la firmeza, la textura, el tamafio y las
formas de tratamiento que requieren distintas recetas.

 Seleccionar los moldes y aplicar técnicas de pre moldeado, moldeado y prensado de los
quesos de distintas variedades en forma manual o mecéanica considerando la presion, el
formato y el volumen que requieren las piezas segun la receta.

* Aplicar la técnica de salado a distintas variedades de quesos reconociendo la formacion del
sabor y la corteza identificando las dosis de salmuera, los tiempos de aplicaciéon y la
deteccion de anomalias frecuentes.

» Aplicar el proceso de maduracién en distintas variedades de quesos, identificando los
factores asociados a control ambiental en el almacenaje, las técnicas de volteo, las formas de
preservacion fisica, quimica y sensorial/organoléptica de las piezas y la deteccion de
anomalias frecuentes.

* Aplicar técnicas de acondicionamiento, presentacion y envasado para distintas variedades
de quesos considerando los requerimientos sanitarios vigentes e identificando parametros
comerciales emergentes segun los requerimientos comerciales vigentes.

* Interpretar informaciéon contenida en manuales de procedimientos, 6rdenes de trabajo,
cronogramas de produccién, etiquetas, marbetes y manuales de fabricantes de equipo y el
Cddigo Alimentario Argentino (CAA) en el marco del proceso de elaboracion de quesos.

TERCER NIVEL DE FORMACION
Elaboracién de Helados Artesanales

Carga horaria 100 horas reloj

1) ALCANCE DEL MODULO

El Médulo de Elaboracion de Helados Artesanales se propone desarrollar en los estudiantes
una mirada integral de la fabricacién de las cremas heladas y helados acuosos. En este
espacio formativo se promueve que las y los estudiantes vivencien la elaboracion de todas las
fases involucradas en el proceso productivo.

Una fabricacién artesanal de calidad se sustenta en la generacion de las férmulas, en el
desarrollo de sabores nuevos y en la elaboracion por partidas. Asimismo, la innovacion de los
productos se inicia con el reconocimiento de segmentos del mercado, la identificacion de las
materias primas, el disefio de recetas nuevas y la generacion o el ajuste de las férmulas.

Para acompafar estas transformaciones, en la etapa de elaboracion se deben implementar



cambios o adaptaciones en la organizacion del trabajo, el lay out y en los cronogramas de
produccion. Por otro lado, en éste ambito conviven sistemas de produccion continuos y
discontinuos; si bien esto puede estar relacionado con la heterogeneidad que presentan las
empresas en términos de tamario, la disponibilidad de capital y la tecnologia disponible, la
coexistencia tecnoldgica también se vincula con la incidencia de las tradiciones culturales, las
caracteristicas o las formas de tratamiento que requieren las materias primas; el tipo de
producto derivado y el tiempo de maduracién a aplicar en la emulsion de las distintas cremas.

Por tanto, resulta relevante que las y los estudiantes construyan las capacidades
profesionales que les permitan elaborar los productos en forma autbnoma y les posibiliten
constituirse en un nexo entre la programacion y la fabricacién de los helados artesanales. En
tal sentido, en este espacio formativo se trabajara la interpretacion de las recetas y a su
correlato con las érdenes de produccidn; en la organizacion del proceso elaboracion artesanal
y la definicion de los cronogramas de fabricaciéon; en la salvaguarda extrema de las
condiciones higiénico sanitarias en el marco de la normativa vigente; en la recepcién, la
preparacion previa y el tratamiento de las materias primas; en los subprocesos de
pasteurizacién, maduracién; mantecado, congelamiento, conservacion; exhibicibn y la
preparacion de los productos para el despacho a granel.

Entre otros aspectos, se deberd asegurar que las y los estudiantes conozcan los principios
cientificos que sustentan la operatoria de los distintos sistemas de produccién distinguiendo
las variantes involucradas segun los productos a obtener, pudiendo identificar recorridos
alternativos y siendo capaces de controlar los desvios. Ademas, se profundizaran las
tematicas referidas a la medicion y la mezcla de los ingredientes involucrados en la receta; los
fundamentos y el desarrollo practico de la pasteurizacion, la homogeneizacion y la
maduracién; la visualizacion de la centralidad y la aplicacion de la maduracion en la
elaboracion de los helados artesanales; en el reconocimiento de la programacion de las
temperaturas y los procesos involucrados en la conservacion, el almacenaje y la manipulacion
de los helados artesanales.

2) CAPACIDADES PROFESIONALES
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

* Analizar las fases del proceso de elaboracion de productos helados artesanales y
secuenciar las actividades argumentando, fundamentando y jerarquizando las acciones que
se desarrollan en el proceso.

* Analizar formulas y recetas de distintas variedades de productos helados para aplicar en la
elaboracion de helados de crema y con base acuosa.

* |dentificar los parametros de programacion y de regulacion para la operatoria del
equipamiento requerido en las distintas fases en la elaboracion de helados artesanales en
funcién de los procedimientos, las ordenes de trabajo las conveniencias, los requerimientos
sanitarios y las condiciones del proceso.

» Seleccionar y utilizar distintos tipos de equipos, maquinas, herramientas y utensilios para la
elaboracion segun tipo de férmula, receta y la orden de produccion.

+ Seleccionar, utilizar y mantener funcional y operativo las herramientas y los utensilios de
trabajo preservando las condiciones higiénico y sanitarias y la seguridad laboral.

* Manipular, dosificar, preparar e incorporar los ingredientes necesarios en las distintas fases
del proceso de elaboracion aplicando las BPM.

* Aplicar los subprocesos de batido, mezclado, pasteurizacion, homogeneizacion, mantecado



identificando y fundamentando la incorporacién de los ingredientes seglin receta y las
condiciones higiénico-sanitarias para distintos productos helados.

* Aplicar los subprocesos de congelamiento, conservacion y exhibicion de los productos o la
preparacion para el despacho para distintos productos helados.

* |dentificar los riesgos y puntos criticos en la recepcion, el almacenamiento, el batido y la
homogeneizacion, la pasteurizacion, la maduracion, la mantecacién, el endurecimiento, la
conservacion y el congelamiento en funcion de la mejora continua del proceso y los
requerimientos sanitarios.

» Aplicar formas sistematicas de recoleccion de evidencias para asegurar el control de
inventarios, el control de la temperatura, la trazabilidad de los productos y la implementacion
de sistema de mejora continua de calidad.

Ademdas de las capacidades profesionales a ser desarrolladas en el médulo, se retoman las
trabajadas en los espacios formativos precedentes asociadas al uso de uniforme de trabajo
segun requerimientos del proceso y la normativa vigente; la salvaguarda de las condiciones
higiénico y sanitarias; la aplicacion de buenas practicas de gestion ambiental en el uso
racional de los recursos, la energia y el agua; la seleccion, clasificacion, acondicionamiento,
envase, rotulado y almacenamiento de las materias primas de distinto tipo y formato de
presentacion; la verificacion de las propiedades organolépticas de los productos para el ajuste
de las férmulas en elaboraciones frias y calientes, mezclas y bases; la toma de muestras y la
aplicacion de distintos tipos de ensayos en los productos helados utilizando reactivos e
instrumentos de medicion para analizar su estado, composicién y contribuir al cumplimiento
de estandares de comercializacién e inocuidad en los alimentos; las buenas practicas
laborales y su contribucién a las condiciones y el ambiente de trabajo; el uso de bases de
datos y los sistemas de procesamiento informético para la trazabilidad de los productos y la
gestion de la calidad; la interpretaciéon de informacion contenida en cronogramas de
produccion, manuales de procedimientos, etiquetas, marbetes y manuales de fabricantes de
equipo y el Cédigo Alimentario Argentino (CAA) en el marco del proceso de elaboracion de
productos helados.

3) ACTIVIDADES FORMATIVAS, PRACTICAS PROFESIONALIZANTES Y CONTENIDOS

Actividades formativas y Précticas | Contenidos

Profesionalizantes

La/el estudiante debera realizar en forma [ BLOQUE: LOS SISTEMAS DE
integral todas las fases de produccién de | ELABORACION DE PRODUCTOS
bases helados artesanales desarrollando | HELADOS < EI Marco legal. ElI Cddigo

desde la recepcion de los productos hasta el
almacenamiento y la presentacion en
exhibidores de las bases a granel. El futuro
profesional debera elaborar: « Helados de
cremas; de leche; o al huevo;

* Helados de agua;

+ Algun tipo de producto especial (diabéticos;
bajos en fructuosa).

En su participacion en todas las fases del
proceso de produccion de helados
artesanales, las y los estudiantes realizaran

Alimentario Argentino (CAA), los requisitos
para las habilitaciones: la licencia Comercial,
RNE (Registro Nacional de
Establecimientos), RNPA (Registro Nacional
de productos Alimenticios), el manipulador
de alimentos. Normativa Local e
internacional. Regulaciones asociadas a la
inscripcion de productos y establecimientos.
* Los sistemas de produccion industrial y
artesanal en la elaboracién de productos
helados. Los sistemas de produccién




las actividades que se detalla a
continuacion, conforme a los parametros
que en cada una se explicitan: « Organizar el
proceso de trabajo segun cronogramas de
producciéon entregados contemplando las
caracteristicas y especificidades requeridas
programando las temperaturas y los tiempos
de fabricacién. * Disponer los utensilios y
herramientas de trabajo segun la receta y el
volumen de produccién. * Disponer, realizar
la preparacion previa e incorporar las
materias primas almacenadas conforme las
especificaciones de la receta y los
cronogramas de produccion. < Tomar
muestras para el ajuste de formulas y
durante la elaboracion aplicando los
protocolos establecidos.

* Homogeneizar las mezclas desarrollando
la disolucion y la unificacién de la sustancia
segun procedimientos. + Pasteurizar los
productos en las secuencias establecidas
aplicando las temperaturas requeridas
segun tipo de producto a elaborar. « Madurar
los productos controlando la temperatura y
los desvios asegurando su calidad en
términos sanitarios, la preservacion del
equipamiento y los requerimientos
comerciales. * Analizar las caracteristicas
sensoriales y estructurales de las mezclas y
los helados aplicando la degustacion y
describiendo en forma oral las propiedades
organolépticas asociadas a los aspectos
visuales, de textura y de aroma. « Congelar,
conservar y exhibir helados a granel
verificando la  estabilidad de las
temperaturas preservando su presentacion
comercial y la inocuidad de los helados. °
Aplicar las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) salvaguardando la inocuidad de los
productos a elaborar contemplando la
complejidad involucrada en productos
especiales. * Realizar los registros, segun
los procedimientos y la normativa vigente,
para determinar la trazabilidad de Ilos
procesos realizados. ¢ Explicar de manera
oral los fundamentos cientificos involucrados
desde la mezcla pasteurizacion hasta el
almacenaje a granel en recipientes.

Presentar un kit de fotografias que
contendran imagenes para su analisis. La/ el

continuos y discontinuos; las relaciones que
se establecen entre el tratamiento de la
materia prima, el tipo de tecnologia utilizada;
las etapas y los tiempos de elaboracion
activos y etapas de maduracion. La
elaboracion de cremas heladas y helados de
base acuosa; el congelado, la conservacion,
la presentacion y el envase/embalado de
productos helados. La innovacién en los
productos y su impacto, la organizacion del
trabajo. . Las instalaciones, las
caracteristicas edilicias y el lay out en la
elaboracion artesanal de helados. + La
distribucion de los depositos, las maquinas,
los equipos y los elementos de trabajo segun
normativa, caracteristicas y volumen de
produccién. . Los Equipamientos:
Clasificacién. Tipos: El pasteurizador, el
molino coloidal, la placa de transferencia de

calor, las tinas de maduracion, la
mantecadora, la fabricadora, la torre de
enfriamiento, las conservadoras,
envasadoras, depdsitos y  servicios

necesarios para la elaboracién de helado.
Programacion. Mantenimiento  funcional
operativo. Puesta a punto y formas de
utilizacién. POES. procesos de sanitizacion;
puntos Criticos. Sistemas de Control.

BLOQUE: LA ELABORACION HELADOS
DE CREMA Y DE AGUA - La elaboracion
caliente y fria. Las etapas del proceso: la
preparacion, la pasteurizacion, la
homogeneizacion, el enfriado; la
maduracion; la fabricacién, el congelado y la
conservacion. Regulacion de temperaturas.
Riesgos asociados a la elaboraciéon en frio.
La incidencia del frio en la calidad de las
materias primas y las mezclas. « Bases de
crema heladas y acuosas: Clasificacion;
caracteristicas organolépticas. La
Observacion y la textura: tonos; uniformidad;
consistencia y firmeza; viscosidad; liga. La
degustacion: sensacion de la temperatura;
consistencia; tiempo de fundicién; viscosidad
del helado fundido. El sabor: el equilibrio, la
falta o el exceso de sabor. Productos
helados. Distintos formatos de presentacion.
Defectos en las bases: Pastosidad. Firmeza
y fundicion; cristalizacion; arenosidad; Falta
de elasticidad (gomosidad); acidez;
conservacion y reduccién del tamafio;




estudiante debera observar: + Personas
operando sistemas manuales y automaticos;
el grado de intervencién en cada uno de los
sistemas y los puntos criticos de control. °
Productos que presenten anomalias
plausibles de ser detectadas en forma
visual: la/ el estudiante deber& caracterizar
la anomalia detectada; describir las causas
posibles y presentar las propuestas de
mejora en las intervenciones futuras en el
proceso de trabajo.

Se planteard una consigna asociada a la
elaboracion de un producto para celiacos.
Se entregard una serie de croquis que
presentan distintos lays out de distribucion
de equipos de elaboracion y diferentes
cronogramas de produccion. Se solicitara al
estudiante que analice cuales son los
adecuados o que adaptaciones efectuaria
en funcion de la elaboracion de estos
productos. En donde se sugiere emplear
herramientas de la tecnologia de la
informacion y comunicacion.

* Durante el desarrollo de las actividades las
y los estudiantes podran consultar manuales
de procedimientos, manuales de
proveedores y analizar la normativa. Se
evaluard la capacidad de buasqueda vy
andlisis de la informacion y la resolucion
adecuada de la problematica planteada.

Se recomienda el empleo de diversas
herramientas basicas de las nuevas
tecnologias informaticas para la toma de
datos, su procesamiento, andlisis de la
informacidon y comunicacion eficiente.

problemas de mantecacion; exceso de
aireacion en la mezcla; presencia de
sequedad. Disposicion a granel en baldes;
formas de presentacibn a granel en
exhibidores. * La aplicacién de POES en la
elaboracion de las bases de cremas y
acuosas; la identificacion de puntos criticos.
* La aplicacion de criterios de calidad de los
procesos y productos

Registros de trazabilidad Proteccion contra
adulteraciones. Superficies y materiales de

instalaciones,  equipamientos, envases,
embalajes, utensilios. Técnicas de
manipulacién, prevencion, clasificacién vy

descarte de residuos. Manejo integral de los
residuos. La identificacion de puntos criticos.
Andlisis de Riesgo y Puntos Criticos de
Control (HACCP); Medidas preventivas y
registro de informacion asociada a los
programas de control de plagas: factores de
control directo e indirecto; higiene y
sanitizacion.

Practicas Profesionalizantes

Teniendo en cuenta las actividades formativas, se realizaran actividades integradoras para
gue las y los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las capacidades y saberes que
se corresponden con el perfil profesional. Se propicia que estas practicas profesionalizantes
representen una aproximacion progresiva al campo ocupacional hacia el cual se orienta la
formacion, poniendo a las y los estudiantes en contacto con diferentes situaciones y

problematicas.

Es importante que, al finalizar cada una de estas experiencias, se realice entre las y los
estudiantes un analisis reflexivo sobre la practica realizada, evaluando qué se sostiene, qué

se modifica, qué se Incluiria, qué se eliminaria.




4) REFERENCIAL DE EVALUACION
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

* Analizar las fases del proceso de elaboracién de productos helados artesanales y
secuenciar las actividades argumentando, fundamentando y jerarquizando las acciones que
se desarrollan en el proceso.

» Analizar formulas y recetas de distintas variedades de productos helados para aplicar en la
elaboracion de helados de crema y con base acuosa.

 Identificar los parametros de programacion y de regulacion para la operatoria del
equipamiento requerido en las distintas fases en la elaboracion de helados artesanales en
funcién de los procedimientos, las 6rdenes de trabajo, las conveniencias, los requerimientos
sanitarios y las condiciones del proceso.

» Seleccionar y utilizar distintos tipos de equipos, maquinas, herramientas y utensilios para la
elaboracion segun tipo de férmula, receta y orden de produccion.

 Seleccionar, utilizar y mantener funcional y operativo las herramientas y los utensilios de
trabajo preservando las condiciones higiénicas y sanitarias y la seguridad laboral.

» Manipular, dosificar, preparar e incorporar los ingredientes necesarios en las distintas fases
del proceso de elaboracion aplicando las BPM.

* Aplicar los subprocesos de batido, mezclado, pasteurizacion, homogeneizacion, mantecado
identificando y fundamentando la incorporacién de los ingredientes segun receta y las
condiciones higiénico sanitarias para distintos productos helados.

* Aplicar los subprocesos de congelamiento, conservacion y exhibicion de los productos o la
preparacion para el despacho para distintos productos helados.

+ Identificar los riesgos y puntos criticos en la recepcién, el almacenamiento, el batido y la
homogeneizacioén, la pasteurizacion, la maduracion, la mantecacién, el endurecimiento, la
conservacion y el congelamiento en funcion de la mejora continua del proceso y los
requerimientos sanitarios.

» Aplicar formas sistematicas de recoleccion de evidencias para asegurar el control de
inventarios, el control de la temperatura, la trazabilidad de los productos y la implementacion
de sistema de mejora continua de calidad.

Elaboraciéon de quesos regionales y de pasta dura
Carga horaria 60 horas reloj
1) ALCANCE DEL MODULO

En este segundo médulo de Elaboraciéon de Quesos se propone que las y los estudiantes
desarrollen una mirada integral respecto del proceso de produccién abordando la realizacién
concreta de quesos que demandan mayor grado de complejidad y atencidon sobre otras
etapas del proceso. Se propone retomar las capacidades profesionales trabajadas en el
primer médulo (Elaboracion de quesos de pasta blanda, ricota y semiduros) y profundizar
aquellos aspectos relacionados con la aplicacion de técnicas especiales como la elaboracion
de pasta hilada, los procesos de maduracion, el agregado de condimentos y/o saborizantes,
entre otras.

Al igual que en el médulo anterior, en este espacio formativo se promueve que la/el



estudiante vivencie, a través de su propia experiencia, el reconocimiento y el transito por un
proceso integral de elaboracién. En estos momentos de la trayectoria las y los estudiantes ya
han adquirido las capacidades profesionales vinculadas con la recepcion y tratamiento de la
leche, con elaboracién de quesos de distinto tipo, con la calidad de la leche, entre otras. En el
presente médulo, se recomienda trabajar sobre productos tipicamente regionales, con
caracteristicas artesanales o de baja escala de produccion, pero que requieran de algun tipo
de complejidad en su proceso de elaboracion.

En este segundo modulo de elaboracion de quesos se deberd seleccionar y abordar con
mayor profundidad aquellos contenidos que dan particular identidad al mddulo, considerando
los productos seleccionados y los procesos productivos a realizar. Al igual que en el anterior,
se sugiere orientar la formacioén a la elaboraciéon de quesos y a la adquisicion de capacidades
asociadas a la aplicacion de los tratamientos previos a la leche cruda; la realizacion de las
operaciones vinculadas a la formacion, el corte, el agite, el drenaje del suero de la cuajada, el
moldeo y el salado de los productos.

Se deberan analizar y aplicar distintos tipos de recetas, teniendo en cuenta los
procedimientos en funcién del producto a elaborar. Se propicia, ademas, el desarrollo de
criterios asociados al reconocimiento de las temperaturas en la elaboracién, la adicion de los
fermentos y los tiempos de maduracién. También se trabajaran los distintos tipos y formas de
envasado y/o presentacion del producto final, la aplicacion de procesos de almacenamiento y
el acondicionamiento de los productos considerando las condiciones fisicas, higiénicas y
sanitarias, la conservacion del producto final reconociendo sus tiempos y sus caracteristicas
organolépticas. Para contextualizarlo en un tipo de produccion artesanal, se propicia la
incorporacion de materias primas/ especies disponibles en el contexto de proximidad para
promover el desarrollo de una identidad propia y la contextualizacién de los productos al
entorno regional.

2) CAPACIDADES PROFESIONALES
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

* Analizar las recetas asociadas a la elaboracién de distintas variedades de quesos
argumentando, fundamentando y jerarquizando la secuencia de actividades, los equipos, los
tiempos de elaboracion y de maduracion a aplicar segun caracteristicas de la produccion.

* Identificar los parametros de programacion y de regulacion para la operatoria del
equipamiento requerido en las distintas fases en la produccion de quesos en funcion de los
procedimientos, las recetas, los requerimientos sanitarios y las condiciones del proceso.

+ Seleccionar, utilizar y mantener funcional y operativo las herramientas y los utensilios de
trabajo preservando las condiciones higiénico y sanitarias y la seguridad laboral.

» Manipular, dosificar, preparar e incorporar los ingredientes (cuajo; fermentos, aditivos) en las
distintas fases del proceso de elaboracién de quesos, aplicando los requerimientos de las
recetas y las BPM.

* Aplicar técnicas de agite, drenaje y control de la cuajada asociados a distinto tipo de recetas
reconociendo la importancia de esta fase en la preservacion de la calidad de los productos, el
uso racional de la materia prima y la inocuidad en el proceso de elaboracion.

* Aplicar los tiempos y las técnicas especificas de las distintas etapas de formacion de la
cuajada y los cortes manual y mecanico reconociendo la firmeza, la textura, el tamafio y las
formas de tratamiento que requieren distintas recetas.

» Seleccionar los moldes y aplicar técnicas de pre moldeado, moldeado y prensado de los



qguesos de distintas variedades en forma manual o mecanica considerando la presion, el
formato y el volumen que requieren las piezas segun la receta.

* Aplicar la técnica de salado a distintas variedades de quesos reconociendo la formacion del
sabor y la corteza, identificando las dosis de salmuera, los tiempos de aplicacion y la
deteccion de anomalias frecuentes.

» Aplicar el proceso de maduracién en distintas variedades de quesos identificando los
factores asociados a control ambiental en el almacenaje, las técnicas de volteo, las formas de
preservacion fisica, quimica y sensorial/organoléptica de las piezas y la deteccion de
anomalias frecuentes.

* Aplicar técnicas de acondicionamiento, presentacion y envasado para distintas variedades
de quesos considerando los requerimientos sanitarios vigentes e identificando parametros
comerciales emergentes segun los requerimientos comerciales vigentes.

* Interpretar informacién contenida en manuales de procedimientos, 6rdenes de trabajo,
cronogramas de produccién, etiquetas, marbetes y manuales de fabricantes de equipo y el
Cddigo Alimentario Argentino (CAA) en el marco del proceso de elaboracion de quesos.

Ademas de las capacidades profesionales a ser desarrolladas en el médulo, en Elaboracién
de Quesos se retoman y contextualizan las vinculadas al andlisis y el control de las
caracteristicas fisicas, quimicas y microbiologicas de las materias primas y productos finales;
se sostiene la identificacién de riesgos y puntos criticos de control; se recolecta en forma
sistematica la informacién y el registros de los datos; se selecciona y mantiene funcional y
operativo el equipamiento, las herramientas y los utensilios de trabajo; se aplican criterios de
seguridad laboral identificando riesgos y previniendo enfermedades laborales y accidentes de
trabajo frecuentes (asociados riesgos auditivos; transportes de cargas; exposicion al calor;
entre otros) y cumpliendo con la normativa vigente.

3) ACTIVIDADES FORMATIVAS, PRACTICAS PROFESIONALIZANTES Y CONTENIDOS

Actividades formativas y Practicas | Contenidos

Profesionalizantes

En este segundo modulo se retoman las
capacidades profesionales del modulo
anterior y se propone abordar el tratamiento
de aquellos quesos especiales o que
requieren de un mayor nivel de complejidad.
Se propone realizar al menos un tipo de
gueso con caracteristicas regionales y al
menos un queso de larga maduracion del
tipo duro.

Se realizardn las  operaciones de
acondicionamiento y clasificacion de la leche
definiendo la receta y el tipo de queso a
elaborar.

Se incorporaran de la leche, fermentos y
aditivos en la tina quesera, aplicando las
técnicas y los tiempos de coccién, mezclado
y agite; la formaciébn de la cuajada,

Introduccién a la elaboracion de quesos:
Breve resefia histérica de los quesos a
elaborar. Definicion. Clasificacion de los
diferentes quesos segun CAA. La normativa
legal vigente en el &mbito regional, nacional,
provincial y municipal asociada a procesos
alimenticios. El Cddigo Alimentario
Argentino. Aspectos nutricionales del queso.
Ingredientes segin CAA. Tipos de cuajos.
Cultivos de bacterias lacticas. Fermentos.
Bacteriéfagos. Principales tipos de quesos:
Masa lavada. Masa cocida. Pasta hilada.
Diagrama esquematico de la elaboracion de
guesos: fases

Materias Primas: Clasificacion; funciones;
propiedades. Familias y categorias de
productos. El tratamiento de las materias




tratamiento y punto de corte del grano para
guesos de diferente grado de humedad
(blandos, semiduros y duros). Se debera
considerar la incorporacion de otros
ingredientes, condimentos, fermentos no
lacteos integrando la elaboracion de
diferentes tipos de quesos segun diferentes
recetas propias o pre establecidas.

Se acondicionara la masa en moldes de
diferente forma y tamafio segun el tipo de
queso a elaborar considerando los
requerimientos caracteristicos segun tipos
de queso.

Se preparardn las soluciones para el
proceso de salaz6n considerando las
concentraciones y los tiempos segun
corresponda para diferentes tipos de quesos
respetando las caracteristicas
organolépticas y la presentacion del
producto.

Se aplicaran las técnicas de rotacion vy
volteo respetando las condiciones de
temperatura y humedad y los tiempos de
maduracion.

Se acondicionaran diferentes tipos de
quesos segun los requerimientos
comerciales establecidos aplicando técnicas
de pintado, envasado, trozado, etiquetado y
embalado en quesos de pasta blanda,
semidura y dura.

Se utilizaran los EPP y se implementaran de
buenas practicas de manufactura, de gestion
ambiental y laboral;

Se recomienda el empleo de diversas
herramientas basicas de las nuevas
tecnologias informaticas para la toma de
datos, su procesamiento, andlisis de la
informacidon y comunicacion eficiente.

primas en las distintas fases de la
produccion. Valor Nutricional. Materias
primas y produccién artesanal; seleccion e
incidencia en la calidad del producto final.
Alteraciones biolégicas en las materias
primas en color, sabor; aroma; por
putrefaccion; por fermentacién; entre otros.

Materias Primas auxiliares de uso frecuente
en la elaboracion de quesos: fermentos (por
tipo, por temperatura de crecimiento, por
denominacion comercial, por formato de
presentacion, otros); las bacterias lacticas;
cultivos no lacticos; las enzimas coagulantes

(cuajos y coagulantes); los ingredientes
facultativos (cloruro  sddico; calcico;
condimentos y especies); los aditivos

funcionalidad y tipos

Las recetas: Interpretacion y aplicacion de la
receta; métodos y técnicas de elaboracion;
secuencias en la incorporacion de los
ingredientes; las técnicas y los tiempos de
coccion; la formacion de la cuajada; las
técnicas de agite; de corte; la formacion y el
tratamiento

del grano; la técnica del moldeado; el
prensado; el salado y la maduracion.

Etapas en la Fabricacion de los quesos.
Logistica del traslado y recepciéon de la
materia prima; la aplicacion de los
tratamientos térmicos; la pasteurizacion y la
estandarizacion de la leche; la obtencion de
subproductos; la elaboraci6on, corte y
desuerado de la cuajada; la formacion del
grano; el moldeo; el prensado; el salado y la
maduracién; la  presentacion y el
acondicionamiento de las piezas para su
comercializacion; el trozado; el etiquetado; el
envase y embalado.

Formacion de la cuajada.
coagulacion. Indicadores digitales.
Indicadores organolépticos. Deteccion de
desvios. Ajustes. Calentamiento. Humedad
Tiempo Acidez. Agitacion. Corte: manual o
mecanico. Formacion del grano.
Caracteristicas del grano. Drenaje de suero.
Retiro y tratamiento del suero. Corte del
bloque de masa. Moldeo. Tipos de moldes.

Punto de

Prensado. Tipos de prensa. Salado.
Concentracion. Maduracion. Periodo.
Factores en la maduracion. Controles.

Presentacion para la venta. Tratamientos.




Embalaje. Sistemas de Almacenaje:
Clasificacién. Regulacién y control de las
condiciones ambientales.
Principales riesgos laborales y formas de
prevencién, en funcion de cada etapa en el
proceso de elaboracion.

Practicas Profesionalizantes

Teniendo en cuenta las actividades formativas, se realizaran actividades integradoras para
que las y los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las capacidades y saberes que
se corresponden con el Perfil Profesional. Se propicia que estas practicas
profesionalizantes representen una aproximacion progresiva al campo ocupacional hacia el
cual se orienta la formacién, poniendo a las y los estudiantes en contacto con diferentes
situaciones y problemaéticas.

Es importante que al finalizar cada una de estas experiencias se realice, entre las y los
estudiantes, un analisis reflexivo sobre la practica realizada, evaluando qué se sostiene,
gué se modifica, qué se Incluiria, qué se eliminaria.

4) REFERENCIAL DE EVALUACION
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

* Analizar las recetas asociadas a la elaboracién de distintas variedades de quesos
argumentando, fundamentando y jerarquizando la secuencia de actividades, los equipos, los
tiempos de elaboracion y de maduracion a aplicar segun caracteristicas de la produccion.

* Identificar los parametros de programacion y de regulacion para la operatoria del
equipamiento requerido en las distintas fases en la produccién de quesos en funciéon de

los procedimientos, las recetas, los requerimientos sanitarios y las condiciones del proceso.

* Seleccionar, utilizar y mantener funcional y operativo las herramientas y los utensilios de
trabajo preservando las condiciones higiénico y sanitarias y la seguridad laboral.

» Manipular, dosificar, preparar e incorporar los ingredientes (cuajo; fermentos, aditivos, otros)
en las distintas fases del proceso de elaboracion de quesos y ricota aplicando los
requerimientos de las recetas y las BPM.

* Aplicar técnicas de agite, drenaje y control de la cuajada asociados a distinto tipo de recetas
reconociendo la importancia de esta fase en la preservacion de la calidad de los productos, el
uso racional de la materia prima y la inocuidad en el proceso de elaboracion.

» Aplicar los tiempos y las técnicas especificas de las distintas etapas de formacion de la
cuajada y los cortes manual y mecanico reconociendo la firmeza, la textura, el tamafio y las
formas de tratamiento que requieren las distintas recetas.

+ Seleccionar los moldes y aplicar técnicas de pre moldeado, moldeado y prensado de los
guesos de distintas variedades en forma manual o mecanica considerando la presion, el
formato y el volumen que requieren las piezas segun la receta.

* Aplicar la técnica de salado a distintas variedades de quesos reconociendo la formacién del
sabor y la corteza identificando las dosis de salmuera, los tiempos de aplicacion y la



deteccion de anomalias frecuentes.

» Aplicar el proceso de maduracion en distintas variedades de quesos identificando los
factores asociados a control ambiental en el almacenaje, las técnicas de volteo, las formas de
preservacion fisica, quimica y sensorial/organoléptica de las piezas y la deteccion de
anomalias frecuentes.

* Aplicar técnicas de acondicionamiento, presentacion y envasado para distintas variedades
de quesos considerando los requerimientos sanitarios vigentes e identificando parametros
comerciales emergentes segun los requerimientos comerciales vigentes.

* Interpretar informacién contenida en manuales de procedimientos, érdenes de trabajo,
cronogramas de produccién, etiquetas, marbetes y manuales de fabricantes de equipo vy el
Cddigo Alimentario Argentino (CAA) en el marco del proceso de elaboracion de quesos.

Reposteria Helada
Carga horaria 60 horas reloj
1) ALCANCE DEL MODULO

El Médulo se propone que las y los estudiantes construyan las capacidades profesionales
relativas a la creacion y la elaboracion integral de productos de reposteria helada. Un rasgo
caracteristico y extendido en todo el sector de productos helados es la alta competitividad y
una tendencia a la busqueda de alternativas de negocio con una mirada atenta en el
mercado. En este sentido, se observa la inquietud de generar productos helados que fusionen
la calidad en base al tratamiento de la materia prima fresca, asi como, poder diferenciarse en
la generacion de productos helados innovadores. En la reposteria helada se desarrollan
postres y tortas heladas, mousse helada, copas heladas, batidos, postres semifrios, empleo
de salsas frutales y otros agregados. En términos practicos, la creacion de productos helados
emerge del analisis de alimentos existentes (yogures, tortas; golosinas) a los cuales se les
adicionan cremas heladas y bases acuosas. La innovacion se nutre de la informacion provista
por los proveedores de las materias primas o0 se origina por la identificacion de
personalidades, eventos o fechas conmemorativas emergentes en el contexto o el entorno
social, plausibles de ser utilizados como ejes tematicos para la adaptacion de formatos
nuevos. Ademas, se observan innovaciones tales como, los productos impulsivos (paletas
mexicanas, palitos, tacitas, conos, alfajores helados) que representan una alternativa en auge
en término de presentaciones y formatos; las monoporciones, en linea con los cambios en los
habitos de los consumidores, se comercializan en unidades fraccionadas por la practicidad en
su manipulacién. Por otro lado, en la fabricacion conviven postres y tortas heladas de tipo
tradicional (almendrados, casatas; bombon suizo; entre otros) o los innovadores provenientes
de la pasteleria (Tiramisu helado, Selva Negra Helada; entre otros).

El médulo se propone que las y los estudiantes construyan las capacidades profesionales
referidas a la identificacion de productos helados nuevos; la trasposicion de la idea creativa a
la produccion; el analisis de los recursos disponibles y la mirada integral del armado y el
empague de los productos helados innovadores y tradicionales. Durante el proceso, el helado
y los demas insumos sufren transformaciones; se propiciara la deteccion de los factores y los
puntos criticos que puedan condicionar las fases de la fabricacion por la transformacion de
estos insumos (por ejemplo, el pionono, las salsas, los rellenos y los nuevos formatos de
moldes individuales) o el producto terminado durante la combinatoria de los ingredientes.
Asimismo, se trabajaran las técnicas a ser aplicadas a diferentes productos atendiendo a la
diversidad de las provincias en término de consumo, pero propiciando que las y los
estudiantes se constituyan en promotores del cambio y la incorporacion de las innovaciones.
Ademas de las capacidades profesionales a ser trabajadas en el médulo, se retoman las



establecidas en los modulos comunes y los espacios formativos especificos precedentes.
2) CAPACIDADES PROFESIONALES
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

+ |dentificar tendencias innovadoras asociadas a la elaboracion de productos helados
emergentes en el contexto y sobre la base de productos reconocidos por el mercado del
consumo.

» Analizar férmulas y recetas de distintas variedades de helados para aplicar y reformularlas
en la reposteria helada.

* Seleccionar y utilizar distintos tipos de moldes, equipos, maquinas, herramientas, utensilios
y formas de embalajes en funcion de la receta y la orden de produccion.

* Identificar los parametros de programacion y de regulacion para la operatoria del
equipamiento requerido en las distintas fases en la elaboracion de helados artesanales en
funcién de los procedimientos, las érdenes de trabajo, la pertinencia, los requerimientos
sanitarios y las condiciones del proceso.

» Aplicar técnicas de preparacion previa de las materias primas, incorporacion, relleno,
armado, moldeado y terminacién en funcion de cada producto.

» Manipular, dosificar, preparar e incorporar los ingredientes necesarios en las distintas fases
del proceso de elaboracion aplicando las BPM.

* Analizar y aplicar el moldeado, el desmoldado y el armado de diferentes productos de
reposteria helada secuenciar las actividades argumentando, fundamentando y jerarquizando
las acciones.

* Aplicar los subprocesos de congelamiento, conservacion y exhibicion de los productos o la
preparacion para el despacho.

« Identificar los riesgos y puntos criticos en la recepcién, el almacenamiento, el batido y la
homogeneizacioén, la pasteurizacion, la maduracién, la mantecacion, el endurecimiento, la
conservacion y el congelamiento en funcién de la mejora continua del proceso y los
requerimientos sanitarios.

» Aplicar formas sistematicas de recoleccion de evidencias para asegurar el control de
inventarios, el control de la temperatura, la trazabilidad de los productos y la implementacién
de sistema de mejora continua de calidad.

* |dentificar puntos criticos en las diferentes fases del proceso en funcién de la combinatoria
del helado con otros componentes de la reposteria helada y prevenir su impacto en el
producto terminado.

Ademas de las capacidades profesionales establecidas en este modulo, se retoman las
trabajadas en los espacios formativos precedentes asociadas al uso de uniforme de trabajo
segun requerimientos del proceso y la normativa vigente; la salvaguarda de las condiciones
higiénico y sanitarias; la aplicacién de buenas practicas de gestion ambiental en el uso
racional de los recursos, la energia y el agua; la seleccion, clasificacion, acondicionamiento,
envase, rotulado y almacenamiento de las materias primas de distinto tipo y formato de
presentacion; la verificacion de las propiedades organolépticas de los productos para el ajuste
de las formulas en elaboraciones frias y calientes, mezclas y bases; la toma de muestras y la
aplicacion de distintos tipos de ensayos en los productos helados utilizando reactivos e
instrumentos de medicidn para analizar su estado, composicién y contribuir al cumplimiento



de estdndares de comercializacion e inocuidad en los alimentos; las buenas préacticas
laborales y su contribucion a las condiciones y el ambiente de trabajo; el uso de bases de
datos y los sistemas de procesamiento informatico para la trazabilidad de los productos y la
gestion de la calidad; la interpretacion de informacién contenida en cronogramas de
produccién, manuales de procedimientos, etiquetas, marbetes y manuales de fabricantes de
equipo y el Cadigo Alimentario Argentino (CAA) en el marco del proceso de elaboracion de
productos helados.

Para el cursado del presente mddulo la Jurisdiccién junto con la Institucion educativa deben
realizar una seleccién de diferentes tipos de productos correspondientes a la Reposteria
Helada. Se recomienda seleccionar tortas heladas y postres tradicionales y algunos de corte
mas innovador que potencialmente fuesen demandados en los contextos locales y/o
regionales. Asimismo, se recomienda seleccionar productos denominados como impulsivos
para desarrollar capacidades vinculadas con las caracteristicas propias de los mismos,
seleccion de moldes y formas de presentaciones individuales.

3) ACTIVIDADES FORMATIVAS, PRACTICAS PROFESIONALIZANTES Y CONTENIDOS

Practicas | Contenidos

Actividades formativas vy
Profesionalizantes

La/el estudiante deberd realizar en forma
integral todas las fases de elaboracion de
diferentes formas de presentaciones de
productos helados. Desarrollando todas las
actividades desde la recepcién de los
insumos hasta su combinatoria con otros
ingredientes y/o componentes segun el
producto seleccionado, hasta su
terminacion, almacenaje y la presentacion
en exhibidores.

El futuro profesional debera elaborar/armar:

» Diferentes tipos de productos: tortas y
postres helados cuyas caracteristicas sean
de consumo mas tradicional incorporando
nuevos productos con tendencias mas
innovadoras, segun el contexto.

* Palitos helados con y sin relleno, con y sin
cobertura. Alfajores helados u otro producto
sobre la base de monoporcion.

Los productos previamente seleccionados
retomaran las capacidades del mddulo
Elaboracion de Helados Artesanales
incluyendo dentro de sus componentes:
helados de cremas; huevo; agua; frutas y
algun helado especial (diabéticos, bajos en
fructosa).

En su participacion en todas las fases del
proceso de produccion de reposteria helada,
las y los estudiantes realizaran las
actividades que se detalla a continuacion,

* La elaboracién de helado como parte de
componente del producto seleccionado: Las
etapas del proceso: definicion del tipo de
producto a elaborar, confeccion de los
pedidos de produccion, la preparacion, la
pasteurizacién, la homogeneizacién, el
enfriado; la maduracion; la fabricacion, el
congelado y la conservacion. Regulacion de
temperaturas. Riesgos asociados a la
elaboracion en frio. La incidencia del frio en
la calidad de las materias primas y las
mezclas.

» Técnicas asociadas al producto
seleccionado segun corresponda:
preparacion previa; batido; incorporacion;
armado; corte; moldeado; terminacion,

conservacion.

* Definicion e Interpretacion de la receta.

El sabor: equilibrio, falta o exceso en funcién
de combinatoria de sabores y otros
componentes.

Tonos: uniformidad, consistencia, firmeza,
estética.

Armado: defectos en los componentes;
tiempos y consistencias; secuencia en el
armado; seleccion de moldes; mezclas;
disposiciones. Moldeado y desmoldeado.
Terminacion y conservacion: pardmetros
estéticos, de sabor y conservacion
adecuados para comercializacion.




conforme a los parametros que en cada una
se explicitan:

* Organizar el proceso de trabajo segun
cronogramas de produccién entregados
contemplando las caracteristicas Yy
especificidades requeridas programando las
temperaturas y los tiempos.

* Disponer los utensilios, moldes vy
herramientas de trabajo segun la receta y el
volumen de produccion.

 Disponer, realizar la preparacioén previa e
incorporar las materias primas almacenadas
y otros  componentes  segun las
necesidades, conforme las especificaciones
de la receta y los cronogramas de
produccion.

» Tomar muestras para el ajuste de férmulas
y durante la elaboracion aplicando los
protocolos establecidos.

* Homogeneizar las mezclas desarrollando
la disolucion y la unificaciéon de la sustancia
segun procedimientos.

» Pasteurizar los productos en las
secuencias establecidas aplicando las
temperaturas requeridas segun tipo de

producto a elaborar.

* Madurar los productos controlando la
temperatura y los desvios asegurando su
calidad en términos sanitarios, la
preservacion del equipamiento y los
requerimientos comerciales.

» Analizar las caracteristicas sensoriales y
estructurales de las mezclas y los helados
aplicando la degustaciéon y describiendo en
forma oral las propiedades organolépticas

asociadas a los aspectos Vvisuales, de
textura y de aroma.
e Cortar, batir, rellenar, moldear, armar,

congelar, conservar, terminar y exhibir los
productos helados verificando la estabilidad
de las temperaturas preservando su
presentacion comercial y la inocuidad de los
helados.

* Realizar el producto acorde a lo planificado
en su receta, logrando una estructura
armonica, repetible y deseada para su
comercializacion.

* Identificar en cada subproceso los puntos
criticos originados de la combinatoria del
helado con otros componentes del producto.
 Aplicar las Buenas Practicas de

Principales defectos.

* La aplicacién de POES en el proceso de
elaboracion/armado. Identificacion de puntos
criticos.

* La aplicacion de criterios de calidad de los
procesos y productos

Registros de trazabilidad. Proteccion contra
adulteraciones. Superficies y materiales de

instalaciones,  equipamientos, envases,
embalajes, utensilios. Técnicas de
manipulacién, prevencion, clasificacién vy

descarte de residuos. Manejo integral de los
residuos. La identificacion de puntos criticos.
Andlisis de Riesgo de los Puntos Critico de
Control (HACCP); Medidas preventivas y
registro de informacion asociada a los
programas de control de plagas: factores de
control directo e indirecto; higiene y
sanitizacion.




Manufactura (BPM) salvaguardando Ila
inocuidad de los productos a elaborar
contemplando la complejidad involucrada en
productos especiales.

* Realizar los registros, segun los
procedimientos y la normativa vigente, para
determinar la trazabilidad del producto.

» Explicar de manera oral los fundamentos
cientificos involucrados desde la mezcla
pasteurizacion hasta el almacenaje.

Practicas Profesionalizantes

Teniendo en cuenta las actividades formativas, se realizaran actividades integradoras para
gue las y los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las capacidades y saberes que
se corresponden con el perfil profesional. Se propicia que estas practicas profesionalizantes
representen una aproximacion progresiva al campo ocupacional hacia el cual se orienta la
formacion, poniendo a las y los estudiantes en contacto con diferentes situaciones y
problematicas.

Es importante que, al finalizar cada una de estas experiencias, se realice entre las y los
estudiantes un analisis reflexivo sobre la practica realizada, evaluando qué se sostiene, qué
se modifica, qué se Incluiria, qué se eliminaria.

4) REFERENCIAL DE EVALUACION
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

+ |dentificar tendencias innovadoras asociadas a la elaboracion de productos helados
emergentes en el contexto y sobre la base de productos reconocidos por el mercado del
consumo.

» Analizar férmulas y recetas de distintas variedades de helados para aplicar y reformularlas
en la reposteria helada.

* Seleccionar y utilizar distintos tipos de moldes, equipos, maquinas, herramientas, utensilios
y formas de embalajes en funciéon de la receta y la orden de produccion.

* Identificar los parametros de programacion y de regulacion para la operatoria del
equipamiento requerido en las distintas fases en la elaboracion de helados artesanales en
funcion de los procedimientos, las 6rdenes de trabajo, la pertinencia, los requerimientos
sanitarios y las condiciones del proceso.

» Aplicar técnicas de preparacion previa de las materias primas, incorporacion, relleno,
armado, moldeado y terminacion en funcion de cada producto.

* Manipular, dosificar, preparar e incorporar los ingredientes necesarios en las distintas fases
del proceso de elaboracion aplicando las BPM.

* Analizar y aplicar el moldeado, el desmoldado y el armado de diferentes productos de
reposteria helada secuenciar las actividades argumentando, fundamentando y jerarquizando
las acciones.



* Aplicar los subprocesos de congelamiento, conservacion y exhibicion de los productos o la
preparacion para el despacho.

« Identificar los riesgos y puntos criticos en la recepcién, el almacenamiento, el batido y la
homogeneizacion, la pasteurizacion, la maduracion, la mantecacién, el endurecimiento, la
conservacion y el congelamiento en funcion de la mejora continua del proceso y los
requerimientos sanitarios.

» Aplicar formas sistematicas de recoleccion de evidencias para asegurar el control de
inventarios, el control de la temperatura, la trazabilidad de los productos y la implementacion
de sistema de mejora continua de calidad.

* Identificar puntos criticos en las diferentes fases del proceso en funcién de la combinatoria
del helado con otros componentes de la reposteria helada y prevenir su impacto en el
producto terminado.

Trabajo y Orientacion Profesional
Carga horaria 20 horas reloj
1) ALCANCE DEL MODULO

El médulo comun Trabajo y Orientacion Profesional toma como referencia los requerimientos
de la UNESCO en el marco de los Objetivos de Desarrollo Sustentable 2030 que plantea la
incorporacion de la dimension social en los trayectos educativos de la Formacion Profesional.

Entre otros aspectos, esto involucra el trabajo sostenible y la incorporacién de la perspectiva
de la diversidad en la Formacion Profesional. En tal sentido, este espacio formativo plantea
gue las y los estudiantes reconozcan y se apropien de manera practica de los aspectos
legales y regulatorios derivados del contrato de trabajo, reconociendo los derechos y las
obligaciones emergentes y los convenios colectivos que rigen la actividad. Ademas, se
propicia que las y los estudiantes visualicen los roles, las funciones y las responsabilidades
en las distintas categorias ocupacionales como empleador, cuentapropista o personal
asalariado en distintos momentos y situaciones del ciclo laboral. Los acuerdos en las
Naciones Unidas plantean que se deben contemplar la situacion laboral de personas en
funcién de la diversidad de género; por discapacidad; en ciertas franjas etarias (los jovenes;
los adultos); en poblaciones migrantes, entre otros. La situacion de la mujer en particular, esta
vinculada a la ampliacion de derechos civiles y a su insercion en ambitos tradicionalmente
masculinos. En el caso del sector lacteo, el ingreso del personal y la posibilidad de trayectoria
es una politica que compete a otros niveles jerarquicos; sin embargo, las condiciones, la
convivencia y la coordinacion en el trabajo es una responsabilidad que debe ser entendida y
compartida por todos los miembros de la organizacion.

En el bloque de Orientacién Profesional se plantea problematizar las posibles trayectorias de
formacion que habilita el ambito de la Formacién Profesional en el sector y su relacion con los
roles ocupacionales y las formas de actividad que se configuran y propician en el sector
profesional, como asi también los supuestos que se asocian con el desempleo, la
empleabilidad, el trabajo asociativo y auténomo.

En tal sentido, se plantea delinear e identificar los mecanismos y posibilidades de insercion
ocupacional en el sector socioproductivo, ya sea por la via de la relacién de dependencia, o
bien, por la generacibn de proyectos autonomos y/o asociativos a partir de una
caracterizacion sectorial en la elaboracion de productos lacteos y derivados, que permita a las
y los estudiantes reconocer los ambitos de ocupacionales y de insercidon potenciales; analizar
sus trayectorias laboral y educativa y visualizar la Formacion Profesional en el marco de la
EPS vy las posibles continuidades formativas y de capacitacién en otros ambitos y contextos



como una estrategia de desarrollo en el ejercicio profesional.
2) CAPACIDADES PROFESIONALES
Se espera que la / el estudiante para aprobar este espacio formativo sea capaz de:

» Reconocer la normativa regulatoria del trabajo en la industria lactea y otras producciones
derivadas, los sistemas de contratacion y los componentes salariales para identificar los
derechos y obligaciones asociados al ejercicio profesional.

 Analizar sus trayectorias laborales y formativas y su proyeccién en los contextos asociados
a la industria lactea y otras producciones derivadas para identificar &mbitos ocupacionales y
de desempenfio potenciales de ejercicio profesional.

 Analizar las opciones de Formacion Profesional vinculadas a los Perfiles Profesionales del
sector lacteo y otros productos derivados (quesos, productos helados, dulce de leche,
mantecas y otros) para identificar formaciones complementarias y posibles recorridos
profesionales.

» Comprender las interacciones emergentes en y entre equipos de trabajo, incorporando la
perspectiva de las diversidades y, en particular, la situacion de las mujeres, para promover
una mirada cooperativa, coordinada y equitativa en las practicas laborales cotidianas en el
sector.

» Analizar las instancias de representacion y negociacioén colectiva existentes en el sector, y
los derechos individuales y colectivos involucrados en dichas instancias.

3) ACTIVIDADES FORMATIVAS, PRACTICAS PROFESIONALIZANTES Y CONTENIDOS

Actividades formativas y Practicas | Contenidos
Profesionalizantes
. Se presentaran recibos de | BLOQUE TRABAJO SOSTENIBLE

remuneraciones, facturas y contratos de | El articulo 14 bis de la Constitucion

trabajo. La y estudiante debera interpretar la
informacion en funcién de la normativa
vigente y los contenidos implicados en las

capacidades del modulo. Se debera
describir los componentes del salario
(remuneracion; obra social; vacaciones;

jubilacion: antigiedad; aguinaldo; seguros
obligatorios). Monotributo; Monotributo social
y proteccioén social.

 Se analizara en forma grupal la informacién
provista por las y los docentes respecto a
investigaciones, articulos  periodisticos,
graficos y estadistica; grillas salariales
disponibles en entorno virtual; seleccion de
casos en material audiovisual o multimedial;
entre otros.

o Trabajo registrado / Trabajo no registrado.

o Condiciones y medio ambiente del trabajo.
0 Ejercicio profesional y responsabilidades

Nacional. Conceptos de Trabajo y Empleo.
Principios del trabajo decente: el derecho al
trabajo; la proteccién social; la
remuneracion; la libertad de expresion y la
participacién por didlogo social.

Trabajo registrado y no registrado Formas
de Contratacion: por tiempo indeterminado;
plazo fijo; a prueba; tiempo parcial, entre
otros. Extincion del contrato de trabajo.
Duracién de la Jornada Laboral; Descanso
anual. Sistemas de Licencias.
Remuneraciones y composicién del salario:
remuneracion  bésica; sueldo  anual
complementario; la antigiiedad; la seguridad
social. Seguros. Los sistemas de registro:
Monotributo. Monotributo Social. Empresas;
Cooperativas; autoempleo y diferentes
formas de trabajo asociativo.

Las representaciones y la negociacién




gue se desprenden de las regulaciones de la
actividad.

o Diversidad; salario, insercién al empleo y
posibilidad de trayectorias. Equidad.

0 Salario composicion y divergencias de

registro.

Las y los estudiantes analizardn Ila
informacion provista y extraeran
conclusiones desde la perspectiva del
empleador, del emprendedor o del
trabajador asalariado en contraste con la
normativa vigente y el material tedrico

trabajado en clase.

 El docente trabajard el
Orientacion Profesional mediante
actividades que propicien el didlogo y
reflexibn de las experiencias de las y los
estudiantes. Se recomienda:

Elaborar un mapa ocupacional del sector
lacteo y de las producciones derivadas;
analizar las trayectorias tipicas y relaciones
funcionales; reconocer los circuitos formales
e informales para la busqueda de empleo;
establecer relaciones en las trayectorias
laborales y educativas.

Elaborar un portfolio que incorpore el
Curriculum Vitae con documentacion anexa
(certificados;  registros  fotograficos de
productos elaborados).

 Analizar el mapa formativo de la FP inicial
y continua en el sector profesional y en las
producciones asociadas y analizar su
correspondencia con los roles ocupacionales
de referencia asi también su articulacion con
formacion continua y con diversificada

Bloque de

colectiva: organizaciones empresariales y
sindicales. Niveles de representacion. El
convenio colectivo como é&mbito de las
relaciones laborales. Concepto de paritarias.
BLOQUE: TRABAJO; DIVERSIDAD Y
EQUIDAD.

Niveles jerarquicos, responsabilidades vy
equidad en la organizacion del trabajo.
Grupos vulnerados: género; franjas etarias;
poblaciones migrantes; personas con
discapacidad. La ilegalidad del trabajo
infantil. La vinculacion entre el desarrollo
sostenible; la economia familiar y la mujer.
Movilidad y trayectoria al interior de las
organizaciones desde la perspectiva de la
diversidad. Salario y diversidad. Actos u
omisiones discriminatorias en el ambiente de
trabajo. Las relaciones equitativas vy
colaborativas en el entorno de trabajo.
BLOQUE: ORIENTACION PROFESIONAL
Sectores y subsectores de actividad
principales la industria lactea y otros
productos derivados. Conformacion de la
industria:  empresas, cooperativas Yy
autoempleo. Rasgo central de las relaciones
de empleo en el sector. Ocupaciones y
puestos de trabajo en el sector. Aspectos
cuanti y cualitativos.

La Formacién Profesional en el marco de la
EPS. Posibilidades respecto a formaciones y
capacitaciones futuras. Estrategias de
busqueda de nuevas capacitaciones.

Practicas Profesionalizantes

Teniendo en cuenta las actividades formativas, se realizaran actividades integradoras para
gue las y los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las capacidades y saberes que

se corresponden con el Perfil

Profesional.

Se propicia que estas practicas

profesionalizantes representen una aproximacion progresiva al campo ocupacional hacia el
cual se orienta la formacién, poniendo a las y los estudiantes en contacto con diferentes

situaciones y problematicas.

Es importante que al finalizar cada una de estas experiencias se realice, entre las y los
estudiantes, un analisis reflexivo sobre la practica realizada, evaluando qué se sostiene,
gué se modifica, qué se Incluiria, qué se eliminaria.




4) REFERENCIAL DE EVALUACION
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

» Reconocer la normativa regulatoria del trabajo en la industria lactea y otras producciones
derivadas, los sistemas de contratacién y los componentes salariales para identificar los
derechos y obligaciones asociados al ejercicio profesional.

» Analizar sus trayectorias laborales y formativas y su proyeccién en los contextos asociados
a la industria lactea y otras producciones derivadas para identificar ambitos ocupacionales y
de desempenio potenciales de ejercicio profesional.

* Analizar las opciones de Formacion Profesional inicial y continua vinculadas a los perfiles
profesionales del sector lacteo y otros productos derivados (quesos, productos helados, dulce
de leche, mantecas y otros) para identificar formaciones complementarias y posibles
recorridos profesionales.

» Comprender las interacciones emergentes en y entre equipos de trabajo, incorporando la
perspectiva de la diversidad y la situacién de la mujer en particular, para promover una mirada
cooperativa, coordinada y equitativa en las practicas laborales cotidianas en el sector.

» Analizar las instancias de representacion y negociacioén colectiva existentes en el sector, y
los derechos individuales y colectivos involucrados en dichas instancias.

CUARTO NIVEL DE FORMACION
Procesos industriales de la elaboracion
Carga horaria 70 horas reloj

1) ALCANCE DEL MODULO

El moédulo tiene como propésito que las y los estudiantes comprendan en profundidad el
abordaje de las variables que intervienen en la industrializacién de lacteos, en contextos en
los cudles ingresa mayor volumen de leche; se controla la calidad, se la clasifica, se la
almacena, se aplican tratamientos térmicos a escala y se produce en linea en forma seriada.
Por otro lado, el futuro profesional se desempefiard en procesos productivos diversos en
términos de organizacion del trabajo; en algunos casos, interactuar de manera directa con los
propietarios, los jefes de planta, los gerentes de produccidn, los responsables de calidad, los
ayudantes; en otros, supervisara las acciones de los operarios responsables de las diferentes
etapas de elaboracion.

Por este motivo, se propicia que la/el estudiante sistematice la planificacion dada, como
también, aplique los parametros operativos para organizar la produccion diaria; para ello se
deberan contemplar los procedimientos, las 6rdenes de produccién, la orden de trabajo, los
recursos materiales, el equipamiento y el tiempo necesario para poder organizar la labor
propia y la de terceros en el marco de la planificacién asignada. Por otro lado, en tanto en los
procesos industriales se utilizan en la actualidad, tecnologias diversas, en el espacio
formativo se propone que la/el estudiante domine distintas variantes y principios para la
operacion de los equipos, y se asegure la adquisicion de capacidades asociadas a la
identificacion de desvios rutinarios y el control del proceso de trabajo en contextos seguros.

En contraste a los médulos precedentes —en el cual las y los estudiantes atravesaban en
forma individual y secuencial toda la elaboraciéon— en este caso, se propone que desde sus
inicios transite una formacion en la cual se elaboren productos en linea de manera simultanea
en todas las fases de la produccion para que reconozca y vivencie, desde el inicio del este



espacio formativo, los requerimientos que involucra el trabajo en equipo en procesos
automatizados o semi-automatizados. En tales casos los sistemas de datos combinan
informacion sobre el estado de las lineas de produccion y la planificacién, y asesoran a las y
los empleados que controlan el proceso de produccion respecto de cémo optimizar las
diferentes lineas de trabajo. Se propone que al concluir la formacién la/el estudiante se haya
desempefiado en todas las fases de produccion (habiendo efectuado rotaciones desde la
recepcion de la leche cruda hasta el despacho de los productos) como también haya
participado en acciones de supervision de la elaboraciébn en un proceso que involucre
sistemas de registro con nuevas tecnologias de la informacion.

Si bien el Perfil Profesional establece el desarrollo de sus funciones en la elaboracion de
diversos productos lacteos y la dimension de la comercializacion por su envergadura requiere
de una formacion en si misma, ambas se encuentran conectadas. Es importante que el futuro
profesional pueda reconocer la importancia de ciertos factores asociados a la
comercializacion referidos a la presentacion y el empaquetado en funcion de los
requerimientos de distintos tipos de mercado.

De esta manera se pretende que ejerza de manera idonea las distintas actividades
productivas en linea; que gestione de manera eficiente los recursos; que conozca la
complejidad en las interfaces de la produccion; los tiempos involucrados; los requerimientos
de calidad, entre otros aspectos. Se procura, ademas, que la/el estudiante interactie con
pares, superiores y equipos de trabajo, de manera mas efectiva. También se propiciara que
identifigue las fortalezas y las limitaciones de los establecimientos en los cuales se
desempefie, en el marco de su nivel de autonomia y responsabilidad y en términos de
organizacion del trabajo, los sistemas y los métodos de produccion, la aplicacion de sistemas
de registros y las acciones correctivas conducentes.

2) CAPACIDADES PROFESIONALES
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

* Analizar en forma sistémica la industrializacion de productos lacteos para identificar los
roles, las funciones y los procesos unitarios intervinientes en la produccién seriada.

* Interpretar y aplicar los procedimientos, diferentes tipos de 6rdenes de produccion para
organizar el flujo del proceso de trabajo y supervisar el trabajo propio y de terceros.

* Trabajar en equipo reconociendo su contribucién especifica y la de sus pares en lineas de
produccion seriada para intercambiar informacion y elaborar en forma coordinada y
cooperativa en y entre equipos y terceros intervinientes.

* Interpretar y controlar variantes y parametros en procesos automatizados y semi-
automatizados de la produccién (desde la recepcion hasta el despacho) de lacteos
detectando desvios e intervenir en su correccion en funcion de los pardmetros establecidos.

* Interpretar y verificar variantes y parametros en los servicios auxiliares utilizados en la
industrializacion de lacteos detectando desvios en funcion de los pardmetros establecidos
para informar a terceros responsables.

* Aplicar sistemas de registro de la informacion en las lineas de produccion rotativas y en
serie para contribuir de manera consciente al aseguramiento de la calidad en los procesos y
los productos.

» Almacenar en frio y en seco las materias primas, los productos intermedios y finales para
optimizar el uso del tiempo y el espacio, asegurar la disponibilidad, la secuencia de
almacenaje, la rotacion de los productos y el registro de inventarios.



* Identificar los componentes asociados a la comercializacion relacionarlos con la planificaciéon
de la produccion dada, la organizacién del trabajo, el envasado, etiquetado, empaque y
despacho de productos.

En el espacio formativo se recuperan las capacidades profesionales trabajadas en los
moddulos precedentes asociados a las Buenas Préacticas de Manufacturas, la Tecnologia de la
Leche, Buenas Précticas Laborales y de Gestion Ambiental y Elaboracién de lacteos.

3) ACTIVIDADES FORMATIVAS, PRACTICAS PROFESIONALIZANTES Y CONTENIDOS

Actividades formativas y Practicas | Contenidos

Profesionalizantes

La/el estudiante debera participar en un
proceso de producciéon seriado trabajando
con pares y terceros intervinientes. Las y los
estudiantes deberan definir en forma grupal
las variedades de productos a elaborar
segun las instalaciones disponibles y los
pardmetros  comerciales. Se  debera
determinar la forma de organizacion del
trabajo, la asignacion de los roles y los
sistemas de rotacion. En funcion de ello, se
seleccionara un esquema/diagrama de flujo,
se registrara la informaciéon en una orden de
produccion y se asignaran las funciones
especificas de los estudiantes en el proceso.
La actividad incluye la interpretacion y el
control de las variables y los pardmetros en
la recepcibn de la leche; en el
almacenamiento; en la pasteurizacion; en
cada proceso particular (tal como en la
coccion y la formacién de la cuajada; el
prensado y el salado segun tipo de queso)
en el almacenamiento, el envasado vy
empaque del producto final. Durante el
proceso se debera contemplar la forma de
almacenamiento de la leche y otras materias
primas en volumen; se efectuaran toma de
muestras para realizar los ensayos; se
contralara el agua, los desechos y se
aplicaran las buenas practicas en la
manipulacién, laboral y en la gestidén
ambiental; asi como se efectuara la
trazabilidad de los productos registrando la
informacion en forma sistemética vy
notificando los desvios.

Se recomienda el empleo de diversas
herramientas basicas de las nuevas

La tecnologia de los alimentos cientifica-
industrial.

Los procesos basicos generales en la
industrializacién de alimentos. La produccién
a gran escala. La automatizacién y control
de equipos y procesos. Los sistemas de
transporte; traslado de la carga y el
movimiento de materia.

Visiobn integrada de los procesos de
produccién

Los métodos de conservacion. Los
materiales para envasado y
empaquetamiento. Los procesos fisicos
mecanicos, térmicos y quimicos
microbiol6gicos. Corte; prensado; filtrado
centrifugado, otros. Calentamiento,
deshidratacion, cocido. Refrigeracion,
enfriamiento, congelado, entre otros.

Fermentacion lactica, aditivos; conservantes,
fortificantes, entre otros.

La racionalizaciéon de los procesos y las
instalaciones

El rendimiento de la transformacion de la
leche en quesos. La idoneidad del
Elaborador en la calidad del proceso; el
trabajo en equipo en la produccién en serie;
la eficiencia en el uso de las materias primas
y el uso de la tecnologia. Nociones de
productos derivados anhidridos de la leche
suero.

La produccién de quesos en escala

El estacionamiento de la leche; el
tratamiento térmico; la estandarizacién de la
composicion; la coagulacién de la leche, la
separacion del suero, la coccion y la
formacion de la cuajada; la acidificacion;




tecnologias informaticas para la toma de | entre otros.

datos, su procesamiento, andlisis de la | La tecnologia de la produccién de Ilos
informacion y comunicacion eficiente. guesos de pasta cocida, frescas e hiladas.
Caracteristicas de los productos; vida util.
Calidad de los procesos y los productos.
Normas Técnicas Sectoriales. Calidad,
Evaluacién y Certificacién. Trazabilidad de
los productos. Proteccion contra
adulteraciones. Manejo de residuos. Analisis
de Riesgo de los Puntos Criticos de Control
(HACCP). Medidas preventivas y registro de
informacion asociada a los programas de
control de plagas: factores de control directo
e indirecto; higiene y sanitizacion

Nociones de Marketing: La cadena de valor.
Tipo de mercados. Marca. La vinculacion del
marketing con la produccion, el envasado, el
empaguetamiento y la presentacion de los
productos.

Practicas Profesionalizantes

Teniendo en cuenta las actividades formativas, se realizaran actividades integradoras para
gue las y los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las capacidades y saberes que
se corresponden con el Perfil Profesional. Se propicia que estas practicas
profesionalizantes representen una aproximacion progresiva al campo ocupacional hacia el
cual se orienta la formacién, poniendo a las y los estudiantes en contacto con diferentes
situaciones y problematicas.

Es importante que, al finalizar cada una de estas experiencias, se realice entre las y los
estudiantes un analisis reflexivo sobre la practica realizada, evaluando qué se sostiene, qué
se madifica, qué se Incluiria, qué se eliminaria.

En el presente espacio formativo se deberan recuperar los contenidos desarrollados en los
modulos precedentes asociados a las Buenas Practicas de Manufacturas, la Tecnologia de la
Leche, Buenas Practicas Laboral y de gestion ambiental y Elaboracién de cada producto
lacteo en particular. Por consiguiente, se recomienda que sea el Ultimo en la progresion de
cursado.

4) REFERENCIAL DE EVALUACION
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

* Analizar en forma sistémica la industrializacién de los quesos y los productos derivados para
identificar los roles, las funciones y los procesos unitarios intervinientes en la produccion
seriada.

* Interpretar y aplicar los procedimientos, diferentes tipos de o6rdenes de produccion de
guesos para organizar el flujo del proceso de trabajo y supervisar el trabajo propio y de
terceros.

* Trabajar en equipo reconociendo su contribucion especifica y la de sus pares en lineas de
produccion seriada de quesos para intercambiar informacion y elaborar en forma coordinada y



cooperativa en y entre equipos y terceros intervinientes.

» Interpretar y controlar variantes y parametros en procesos automatizados y semi-
automatizados de la produccion (desde la recepcion hasta el despacho) de quesos
detectando desvios e intervenir en su correccion en funcion de los parametros establecidos.

* Interpretar y verificar variantes y parametros en los servicios auxiliares utilizados en la
industrializacién de quesos detectando desvios en funcion de los parametros establecidos
para informar a terceros responsables.

» Aplicar sistemas de registro de la informacion en las lineas de produccion rotativas y en
serie para contribuir de manera consciente al aseguramiento de la calidad en los procesos y
los productos.

» Almacenar en frio y en seco las materias primas, los productos intermedios y finales para
optimizar el uso del tiempo y el espacio, asegurar la disponibilidad, la secuencia de
almacenaje, la rotacion de los productos y el registro de inventarios.

* Identificar los componentes asociados a la comercializacion de quesos relacionarlos con la
planificacion de la produccion dada, la organizacion del trabajo, el envasado, etiquetado,
empague y despacho de productos.

Buenas Préacticas Laborales y de Gestion Ambiental en la elaboracion de productos
lacteos

Carga horaria 36 horas reloj
1) ALCANCE DEL MODULO

La incorporacion del médulo Buenas Practicas Laborales y de Gestion Ambiental en la
elaboracion de productos lacteos procura que los estudiantes construyan las capacidades
profesionales para contribuir en la generacion de un ambito de trabajo sostenible desde la
perspectiva ambiental y laboral.

La generacion y preservacion de un entorno sustentable se asocia a la interaccion de distintos
factores y niveles de responsabilidad, en una combinatoria que emerge de elementos
colectivos e individuales. En principio, se vincula a los responsables maximos de la fijacion de
las politicas, los procedimientos y las formas que adopta la organizacion del trabajo en los
establecimientos; por otro lado, refiere a la posibilidad de contar con la infraestructura, los
equipos y los recursos materiales que posibiliten una produccion sustentable. En este
contexto, se propicia que el futuro profesional pueda contribuir de manera individual en la
aplicacion de buenas practicas ambientales y laborales.

En el espacio formativo se propone que la / el estudiante pueda reconocer en las distintas
operaciones de la produccion lactea y sus derivados (quesos; productos helados, dulce de
leche, otros) los riesgos ambientales asociados y sus posibles causas; los procedimientos y
los elementos de prevencion a utilizar y las consecuencias que emergen de sus acciones. Por
otro lado, se plantea que el futuro profesional pueda desarrollar sus actividades de manera
segura haciendo un uso sistematico y pertinente de los elementos de proteccién personal y
reconociendo las principales causas de accidentes y de enfermedades laborales especificas
en la fabricacion de los productos lacteos y derivados. Se trabajara sobre los riesgos
laborales biomecanicos, fisicos, quimicos, bioldgicos y accidentes vinculados a las distintas
fases y subprocesos de trabajo, en las lineas de produccién de quesos, productos helados,
dulce de leche, yogures, entre otros; y en el reconocimiento de las enfermedades laborales
emergentes, que, a pesar de ser “silenciosas”, pueden afectar en el mediano plazo la salud
de las y los profesionales asociados al sector.



Por otro lado, durante el transcurso del espacio formativo se abordard la eficiencia y
optimizacion en el uso del agua; el adecuado tratamiento de los residuos y efluentes
emergentes y la utilizacion racional de la energia. En el modulo, se trabajaran distintas
actividades formativas sobre la base de planteos reflexivos tendientes a desarrollar en las y
los estudiantes la creacion de una cultura preventiva laboral y ambiental consciente y
proactiva, que evite el desarrollo de acciones a través de la mera repeticion. El futuro
profesional debera tener en cuenta que hay ciertos aspectos que se imbrican; por un lado, en
el dominio especializado de un proceso de trabajo -en este caso asociado a la elaboracion de
productos lacteos-; es entonces sobre esta la base de un ejercicio profesional experto que se
articulan las practicas preventivas seguras y sostenibles; y es, a partir de alli, también que se
debera visualizar como las préacticas de trabajo, a su vez se complejizan bajo situaciones de
presion laboral.

2) CAPACIDADES PROFESIONALES
Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

« Utilizar elementos de protecciéon personal (EPP) reconociendo su pertinencia, su integridad,
la limpieza y las condiciones de uso en funcion de distintos procesos y subprocesos.

* Identificar las dimensiones y las variables que intervienen en el uso racional de la energia
analizando las condiciones operativas asociadas al ambiente, los equipos y los procesos.

* Identificar las dimensiones y las variables que intervienen en el uso racional del agua, los
efluentes, los recursos materiales y el tratamiento de los residuos durante el proceso de
trabajo en distinto tipo de producciones.

* Identificar y clasificar riesgos biomecanicos, fisicos, quimicos, biol6gicos y segun origen en
los procesos de elaboracion de productos lacteos y derivados en funcién de los
requerimientos sanitarios, la seguridad laboral de las personas intervinientes y la mejora
continua del proceso.

* Analizar su contribucién especifica en la implementacion de préacticas seguras y sostenibles
sobre la base de una cultura laboral preventiva consciente y proactiva para aplicarlas en el
desempefio profesional individual y colectivo y/o comunicarlas a terceros.

* Registrar la informacion en distintos formatos y dispositivos visualizando su contribucion a la
seguridad laboral y a la gestién ambiental.

* Interpretar informaciéon contenida en normativa vigente, manuales de procedimientos,
ordenes de trabajo, cronogramas de produccién, marbetes y manuales de fabricantes de
equipo en el marco del proceso de elaboracion de productos lacteos y derivados.

3) ACTIVIDADES FORMATIVAS, PRACTICAS PROFESIONALIZANTES Y CONTENIDOS

Actividades formativas y Practicas | Contenidos
Profesionalizantes

Se analizaran esquemas, diagramas de | BLOQUE GESTION AMBIENTAL

flujo, diagramas de proceso, protocolos |+ La organizacion del trabajo en |la
especificos, informes de auditorias con | elaboracion de productos lacteos diversos
variantes organizativas en los | (quesos, productos helados, yogures, dulce
establecimientos que elaboran productos [ de leche, entre otros) Concepto de




lacteos y derivados (quesos, productos
helados, dulce de leche; yogures, cremas,
entre otros). Las y los estudiantes deberan
identificar los procesos, los subprocesos, las
operaciones, los roles funciones y el lay out.
Se sefializard en distintas gamas cromaticas
los factores asociados al riesgo laboral y
ambiental; se fundamentaran los resultados
obtenidos describiendo los gréficos en forma
oral.

Se analizaran materiales audiovisuales,
multimediales y gréaficos identificando el uso
pertinente e integral de los EPP segun las
actividades del proceso de trabajo en
establecimientos que elaboran lacteos y
derivados; ademds, se detectaran los
riesgos biomecanicos, fisicos, quimicos,
biologicos, segun origen, en funcién de los
requerimientos fitosanitarios y la seguridad
laboral. Se debera registrar la informacion
en formularios estructurados y al finalizar
efectuar un informe escrito sucinto de las
actividades.

Se interpretard y comparara la informacion
contenida en manuales de fabricantes,
fichas técnicas, etiquetas, entre otros
analizando los indicadores de consumo en
los equipos convencionales, automatizados
y semi-automatizados. La / el estudiante
debera asociar los equipos con operaciones
y la organizacion del trabajo, planteando
propuestas de ahorro de recursos Yy
consumos en funciéon de la mejora continua
presentando la informacién en una tabla
comparativa en la cual se presenten las
diferentes alternativas analizadas.

Se realizar4 una observacion estructurada
en un ambito de produccion lactea o de
productos derivados con el objetivo de
recolectar algunas evidencias para la
realizacion de un informe; se registrara
informacion referida a las formas de lay-out
en la organizacion; se analizard el uso
pertinente y el estado de EPP en funcion de
las operaciones realizadas; se releva el uso
del agua, el tratamiento y la disposicion de
residuos. Se observara la sefialética, los
elementos de seguridad industrial, la

condiciones y ambiente de trabajo. Factores
socio técnicos y organizacionales del
proceso de elaboracion de productos
lacteos. Tipos de establecimientos. Procesos
productivos, equipos, lineas de produccion,
espacios de trabajo, herramientas,
recipientes y utensilios.

+ Sistemas de gestion ambiental. Politicas
ambientales; marcos normativos y actores
sociales intervinientes. El manejo integral del
sistema: la sostenibilidad; el impacto; la
eficiencia y la eficacia en el uso de los
recursos.

* El recurso agua y su utilizacién en la
fabricacién de productos lacteos y derivados:
Clasificacién del recurso; procedencia de las
aguas, uso del agua en las operaciones
basicas en la produccibn de quesos;
productos helados, dulce de leche; otros;
control de procesos y aplicacion de
variables; clasificacion de las aguas
residuales segun fase del proceso de
trabajo; efectos contaminantes; tratamiento
de residuos y de efluentes liquidos.
Sistemas de registro. Lectura e
interpretacion de oOrdenes de trabajo vy
Manuales de procedimientos.

* El uso racional de la energia en la
elaboracion de productos lacteos y los
derivados: Conciencia energética; ahorro y
energia. Determinacion de variables
asociadas a las distintas fases y procesos de
elaboracion de productos lacteos vy
derivados. Eficacia; ahorro y eficiencia
energética asociada a la iluminacion y la
climatizacion del contexto laboral; el uso de
equipos automatizados y semi-
automatizados y sus componentes en todas
las fases de la produccion; los equipos
informaticos. Sistemas de registro. Lectura e
interpretacion de ordenes de trabajo vy
Manuales de procedimientos.

BLOQUE SALUD Y SEGURIDAD LABORAL
» Contextualizacion en la industria lactea y
derivados. Actores principales. Introduccion
a accidentes y enfermedades profesionales.

indices. Evolucién en la produccion de
productos lacteos y la elaboracion de
helados.

» Conceptos Basicos en Seguridad y Salud.
Peligros y Riesgos. Accidentes, incidentes y




iluminacion del contexto laboral y las
distintas alternativas de transformacion de la
energia (eléctrica, mecanica y térmica)
relevando y registrando los indicadores
asociados; se identificardn y registran los

riesgos laborales biomecanicos, fisicos,
guimicos, biolégicos en la linea de
produccion 'y las relaciones que se

establecen entre los miembros de los
equipos de trabajo; también se relevara el
manejo integral de los residuos en la linea
de produccion. La / el estudiante debera
elaborar un informe en funcién de las
evidencias recolectadas con propuestas
para la mejora continua.

enfermedades profesionales. Acto inseguro
y condicion insegura. Marco normativo
nacional asociado a la Seguridad y Salud en
el Trabajo. Obligaciones y derechos en
materia de Seguridad y Salud.

+ Identificacion de peligros y riesgos en la
actuacion profesional en el contexto de
elaboracion de productos lacteos diversos:
Valoracién de riesgos. Riesgos, peligros,
accidentes e incidentes. Riesgos fisicos,
guimicos (vapores; liquidos), ambientales
(ruidos; temperaturas; eléctricos; otros)
microbiol6gicos  (bacterias, hongos) vy
biomecanicos. Accidentes

frecuentes: quemaduras; cortes; exposicion

a electricidad, entre otros.

Nivel sonoro constante. Medidas de
prevenciébn Programas de reduccion de
ruidos. Mediciones del estrés térmico.

* Manejo seguro en el entorno de trabajo.
Uso de uniformes y Elementos de Proteccién
Personal (EPP). Prevencion de riesgos y
accidentes propios y a terceros. Simbologia.
indices de accidentabilidad. Tiempo de
trabajo. Trabajo y volumenes de produccion.
Enfermedades profesionales. Lectura de
estadisticas laborales y de riesgo de trabajo
asociadas a la elaboraciéon de productos
lacteos y derivados. Ocurrencia. Naturaleza
de las lesiones. Normativa Vigente. Medidas
preventivas. Sistemas de registro. Lectura e
interpretacion de oOrdenes de trabajo y
Manuales de procedimientos.

Practicas Profesionalizantes

Teniendo en cuenta las actividades formativas, se realizaran actividades integradoras para
gue las y los estudiantes consoliden, integren y/o amplien las capacidades y saberes que
se corresponden con el Perfil Profesional. Se propicia que estas practicas
profesionalizantes representen una aproximacion progresiva al campo ocupacional hacia el
cual se orienta la formacién, poniendo a las y los estudiantes en contacto con diferentes
situaciones y problematicas.

Es importante que al finalizar cada una de estas experiencias se realice, entre las y los
estudiantes, un analisis reflexivo sobre la practica realizada, evaluando qué se sostiene,
gué se modifica, qué se Incluiria, qué se eliminaria.

4) REFERENCIAL DE EVALUACION




Se espera que la/el estudiante, para aprobar este espacio formativo, sea capaz de:

« Utilizar elementos de proteccién personal (EPP) reconociendo su pertinencia, su integridad,
la limpieza y las condiciones de uso en funcion de distintos procesos y subprocesos

* Identificar las dimensiones y las variables que intervienen en el uso racional de la energia
analizando las condiciones operativas asociadas al ambiente, los equipos y los procesos.

+ Identificar las dimensiones y las variables que intervienen en el uso racional del agua, los
efluentes, los recursos materiales y el tratamiento de los residuos durante el proceso de
trabajo en distinto tipo de producciones.

* |dentificar y clasificar riesgos biomecanicos, fisicos, quimicos, biol6gicos y segun origen en
los procesos de elaboracion de productos lacteos y derivados en funcion de los
requerimientos sanitarios, la seguridad laboral de las personas intervinientes y la mejora
continua del proceso.

* Analizar su contribucién especifica en la implementacion de practicas seguras y sostenibles
sobre la base de una cultura laboral preventiva consciente y proactiva para aplicarlas en el
desempefio profesional individual y colectivo y/o comunicarlas a terceros.

* Registrar la informacion en distintos formatos y dispositivos visualizando su contribucion a la
seguridad laboral y a la gestién ambiental.

* Interpretar informacion contenida en normativa vigente, manuales de procedimientos,
ordenes de trabajo, cronogramas de produccion, marbetes y manuales de fabricantes de
equipo en el marco del proceso de elaboracion de productos lacteos y derivados.

IV. ENTORNO FORMATIVO

La presente propuesta formativa integra tres Perfiles Profesionales del sector de la Industria
de los Alimentos que presentan como eje articulador la leche y los productos lacteos. En este
sentido se han podido identificar aquellas funciones profesionales comunes y especificas que
hacen a su desarrollo profesional. A partir de estas funciones, se han establecido aquellas
capacidades profesionales, contenidos, actividades formativas y profesionalizantes a ser
trabajadas y desarrolladas en los modulos formativos propuestos para cada nivel de
formacion.

Estos médulos con sus actividades formativas y profesionalizantes propuestos nos remiten a
las diversas actividades profesionales especificas y asociadas a la recepcién de leche cruda;
a la aplicaciéon de los tratamientos previos de la leche; a los procesos de elaboracion en
concreto tales como: obtencion de la cuajada; moldeo, el prensado, el salado, la maduracion,
la presentacién, el acondicionamiento y el trozado de los quesos; a la separacién de la
materia grasa de la leche y elaboracion de manteca; a los procesos fermentativos de la leche;
al tratamiento de la materia prima, preparacion de bases y mantecado en la produccion de
helados; a los procesos de elaboracion de dulce de leche y postres; al envase, el embalado y
el despacho de los productos; entre tantos otros. Considerando y atendiendo sobre los
procedimientos especificos, los diversos analisis quimicos y de control de la calidad; y, en
términos generales a las buenas practicas en la manipulacion de los alimentos.

Estas actividades profesionales vinculadas con la manipulacion de alimentos, nos llevan a la
necesidad de tener que tener acceso desde la Institucion educativa a espacios, laboratorios,
salas, equipamientos, instrumental, insumos que no solamente atiendan a las necesidades
formativas, sino que ademas deban cumplir con todas las necesidades bromatologicas que se
disponen desde la normativa y sus requisitos para su habilitacion e inscripcion legal, tanto de
las Instalaciones como de los diversos productos a elaborar.



Segun la Resolucion del CFE N° 287/16 se establecen las siguientes dimensiones que se
consideran centrales de los entornos formativos, y se constituyen por:

a) Las instalaciones, servicios auxiliares y las caracteristicas arquitectonicas de los espacios
fisicos, junto al mobiliario.

b) Las caracteristicas cualitativas y cuantitativas de los medios de trabajo (maquinas y
equipos, herramientas e instrumentos de control, verificacibn y medicién; de higiene y
seguridad personal de terceros)

c) Los insumos necesarios utilizados en el proceso formativo (materias primas, insumos
consumibles, materiales, etc.)

d) Los recursos de la ensefianza (material didactico, bibliografia, modelos didacticos,
software, simuladores.)

Entorno Formativo del Trayecto del Secundario Profesional para el Sector de la Industria de
los Alimentos, de la familia Industria Lactea

El entorno formativo para el trayecto del sector industria de los alimentos sobre la familia de la
industria lactea debe contemplar las siguientes salas y sectores:

» Salas especificas para el tratamiento de la leche, la elaboracion de quesos, leches
fermentadas, dulce de leche, postres lacteos, helados, reposteria helada.

* Laboratorio de calidad de leche y productos lacteos.
» Sector de camaras para la maduracion de quesos.

* Sector de camaras frigorificas.

* Sector depdsito de insumos y materias primas.

* Sector o depdsito de productos terminados.

*» Sectores de dependencias auxiliares.

SALAS DE ELABORACION

Las salas de elaboracion deberan ser espacios en el cual grupos reducidos de entre 10 y 15
estudiantes y docentes puedan realizar las actividades formativas y profesionalizantes de
manera segura, considerando el cumplimiento de toda la normativa regulatoria y la aplicacion
de BPM. Sera necesario disponer de varias salas especificas para abarcar el tratamiento y la
elaboracion de los productos lacteos segun lo establezca la mencionada regulacion. Se
debera contemplar una adecuada disposicion de los sectores en los cuales se realice el
recibo, la elaboracion concreta, el tratamiento y/o fraccionamiento de productos lacteos.
Contemplando ademas otras dependencias o sectores particulares segun la necesidad
especifica.

Se recomienda que cada sala de elaboracién se encuentre un espacio de “aula taller”
vinculado visualmente y con facilidad de circulacién (para evitar contaminaciones externas) a
la sala especifica. Con capacidad de recibir a 20 personas aproximadamente en forma
simultdnea y donde se puedan desarrollar aspectos ligados a contenidos especificamente
conceptuales, asi como algunos analisis y ensayos simples, presentaciones 0 exposiciones
formales.

Las condiciones generales de la ubicacion y edificacion deberan estar referenciadas segun la
normativa para la habilitacion y funcionamiento de los establecimientos lacteos. En tanto se



establecen los requisitos de su edificacién, circulacion, iluminacion, ventilacién, desagues
industriales, provisién de agua potable, entre otros.

Las instalaciones, equipamiento e infraestructura deben ser correspondientes a una pequefa
escala productiva, la cual no debe entenderse como industrializacién realizada en forma
rudimentaria, con caracter doméstico o con ausencia de tecnologia moderna. Por el contrario,
requiere de tecnologia adecuada a la escala de produccion. La pequefia escala esta referida
a los volumenes de produccion, a las porciones del mercado que se abastecen y a la
posibilidad de un manejo artesanal de los procesos de elaboracion que permita una atencién
y cuidados especiales y la posibilidad de obtener un producto diferenciado. En todos los
casos, las instalaciones, el equipamiento e infraestructura deberan cumplir con las normas de
seguridad e higiene correspondientes, establecidas por la autoridad competente y albergar
todo el equipamiento necesario para lograr la produccién y considerar el espacio requerido
para la realizacion de manera segura de las actividades didactico productivas. De esta
manera, los entornos formativos ajustados a las normas pre establecidas, permitirAn una
formacion integral que contempla el aspecto productivo y lo atinente al conocimiento de la
legislacion vigente.

Todo el equipamiento de la planta debe cumplir los requerimientos normativos, deberan ser
de construccion sanitaria en aceros inoxidables u otros materiales no atacables por la leche y
de facil limpieza, y estar dispuestos en la sala considerando espacio suficiente para el trabajo
con los grupos de estudiantes.

Ser&d necesario disponer de equipamiento, herramientas, instrumentos especificos a cada
proceso de elaboracion tal como: Tanques de almacenamiento de leche; Tina quesera segun
tipo de proceso, implementos de la tina, mesada de acero inoxidable, liras, medidor de ph
para quesos, cuchara batidora, recipientes contenedores de suero, moldes e distintas
dimensiones, prensa para moldes; Paila dulcera, mesas de trabajo de acero inoxidable,
descremadora de leche, equipos para elaborar manteca, pasteurizadores, Tinas de coccion
para elaborar helados, Tinas de maduracién para elaborar helados, mezcladores de sélidos y
liquidos, granizadores, conservadoras, caAmaras frigorificas, entre otras.

Elementos e indumentaria de trabajo tal como delantales, botas, cofias, guantes, barbijos.
Elementos de higiene y limpieza, tales como botas, delantales, guantes, hidrolavadora,
cepillos, soluciones de limpieza especificas a la industria lactea (detergentes, desinfectantes,
otros), entre otros.

LABORATORIO DE CALIDAD DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

El laboratorio de control de calidad de leche y productos lacteos debe ser un espacio
especifico en el cual se logren desarrollar, de manera conjunta entre los médulos de la
Formacioén Profesional en articulacion con el de Ciencias Naturales, las actividades formativas
en el marco de la determinacion de las caracteristicas fisico-quimicas, de analisis
microbiol6gicos de la leche y productos lacteos manufacturados.

El laboratorio debe considerar sectores y espacios particulares que permitan a grupos
reducidos de estudiantes (4 a 6 estudiantes) y docentes puedan realizar las diversas practicas
educativas de manera segura, realizar diversas actividades formativas, principales analisis y
determinaciones de la leche y la industria lactea, tales como determinacion de materia grasa,
proteina, concentraciéon de solidos no grasos, fosfatasa, recuento de microorganismos,
siembra en placas, crioscopia, acidez, Ph, entre otros.

Serd necesario disponer de una infraestructura béasica tal como piletas lavamanos,
estanterias, droguero, depdsitos de instrumental, mesadas de trabajo, mesas, banquetas,
equipo de seguridad e higiene. Y un equipamiento e instrumental especifico tal como



autoclave, estufas de cultivo, anafes, mecheros, microscopios, balanzas, material de vidrio,
densimetros, refractometro, Phmetro, equipos especificos de analisis, centrifugas, bafio
maria, drogas y reactivos, butirometros, termémetros, entre otros.

RECURSOS DIDACTICOS

Para la adquisicion de las capacidades profesionales que se encuentran en la base de los
desempefios descriptos en el Perfil Profesional del trayecto del sector industria de los
alimentos, se considera necesaria la posibilidad de acceder a materiales de diverso tipo:
bibliografia actualizada, gréficos, ilustraciones equipos didacticos, catalogos, folletos,
muestrarios, acceso a las TIC's con conectividad, software especifico y de simulacion, entre
otros.

A los fines de cubrir los requerimientos relacionados con la toma de datos, el registro
sistematico de la informacién, el procesamiento, el seguimiento de la trazabilidad,
aseguramiento de la calidad; y en el sentido de trabajar capacidades vinculadas con los NAP
de Educacion Digital, Programacion y Robotica, se presentan a modo de ejemplo algunas
aplicaciones y Software de uso gratuito.

* Software ERP (planificacién de recursos empresariales).

Varios ejemplos gratuitos: https://www.e-global.es/erp/10-programas-erp-software-libre-y-
gratis-para-pymes.html,

Visionwin Gestidn Trazabilidad https://www.visionwin.com/trazabilidad.html

* Hojas de célculo (de OpenOffice, Google drive)
CUADRO RESUMEN DEL ENTORNO FORMATIVO

En el siguiente cuadro se presentan los Entornos Formativos correspondientes a los sectores
desarrollados: Elaboraciéon de quesos, Elaboracion de productos helados y Productos lacteos
diversificados. Se identifican los modulos comunes y se diferencian los médulos especificos
de cada uno de los sectores

Asimismo, se considera que, si bien en la formacién los médulos se interrelacionan, en la
grilla se incluye una propuesta para organizar los entornos formativos asociados a cada
moddulo La codificacion o numeracion es un recurso para su diferenciaciéon y no pretende
establecer una jerarquia ni prescribir una forma organizativa. Ademas, segun la cantidad de
estudiantes y del tipo y nimero cursos que se dicten en la institucion, se podra optimizar el
uso compartido de los recursos.

ENTORNOS FORMATIVOS SECTOR ELABORACION DE QUESOS

Entorno EF AULA EF EF SALA DE EF INDUSTRIA
Formativo LABORATORIO | ELABORACION | DE
DE  ANALISIS | DE QUESOS PRODUCCION
DE DE
LECHE QUESOS

Moédulos comunes

Buenas X X X
Practicas de
Manufactura en
la  elaboracién




de productos
lacteos

Tecnologia de la
Leche

Buenas
Practicas de
Gestion
Ambiental y
laboral en la
elaboracion de
productos
lacteos.

Relaciones del
Trabajo y
Orientacion
Profesional.

Maddulos Especificos

Elaboracion de
Quesos

Procesos
Industriales de
la

Elaboracion de
Quesos

ENTORNOS FORMATIVOS SECTOR ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS

Entorno EF AULA EF EF SALA DE EF INDUSTRIA
Formativo LABORATORIO | ELABORACION | DE
DE ANALISIS | DE QUESOS PRODUCCION
DE DE
LECHE QUESOS
Mddulos comunes
Buenas X X X
Précticas de
Manufactura en
la  elaboracion
de productos
lacteos
Tecnologia de la | x X X
Leche
Buenas X X X X




Practicas de
Gestion
Ambiental y
laboral en la
elaboracion de
productos
lacteos.

Relaciones del
Trabajo y
Orientacion
Profesional.

Mdédulos Especificos

Generacion de
bases y

balance de
férmulas para
productos
helados
artesanales

Elaboracion de
Helados
Artesanales

Reposteria
Helada

ENTORNOS FORMATIVOS SECTOR ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS

Entorno EF AULA EF EF SALA DE ) EF INDUSTRIA
Formativo LABORATORIO | ELABORACION | DE
DE ANALISIS | DE QUESOS PRODUCCION
DE DE
LECHE QUESOS
Moédulos comunes
Buenas X X
Practicas de
Manufactura en
la elaboracion
de productos
lacteos
Tecnologia de la | x X X
Leche
Buenas X X X X
Practicas de
Gestion

Ambiental y




laboral en la
elaboracion de
productos
lacteos.

Relaciones del | x
Trabajo y
Orientacion
Profesional.

Maodulos Especificos

Elaboracion de
Cremasy
Manteca

Elaboracion de
Postres y Dulce
de leche

Elaboracion de
fermentados y
yogures

Procesos
Industriales de
la

Elaboracion de
Quesos




ANEXO II: Educacion Profesional Secundaria

MODULOS DE FORMACION GENERAL INTEGRADA®

Los mddulos de Formacién General Integrada tienen, en su conjunto, como propdsito central
la construccion de las nuevas ciudadanias por parte de las y los estudiantes; por ello estan
pensados en proyeccion durante los cuatro niveles y con una perspectiva interdisciplinar.

¢ Qué entendemos por “construir nuevas ciudadanias”?

Se trata de la construccién de una ciudadania critica, responsable y solidaria, por lo que
presentan y hacen lugar a una agenda de temas relevantes y significativos vinculados a la
intencion de favorecer la conformacion de subjetividades comprometidas con su contexto
local, regional y temporal y con posibilidad de proyectar intenciones y acciones para mejorar
la vida en comun, entendida como el acceso equitativo, uso y construccién responsable de
lo comun.

Refiere, entonces, a una ciudadania activa y participativa que advierta las problematicas y
los desafios junto con otras y otros en su propio territorio; es decir, una ciudadania situada
gue considere realidades regionales y globales que impactan en los desarrollos locales, que
reflexione, discuta y se proponga alternativas para la mejora y/o transformacién en
perspectiva de una nacién soberana.

Por eso, en la progresion, se proponen siete (7) médulos de Formacién General Integrada,
seis de ellos cuatrimestrales en cada uno de los primeros tres niveles, y un Unico moédulo
anual para el altimo nivel. Ellos son:

* Nivel 1: Educacién y Trabajo: mi encuentro con la EPS / Construyendo Identidades.
Nivel 2: Ciudadanias y Sociedad de consumo / Ciudadanias y tecnologias. * Nivel 3:
Problematicas socioambientales / Lo publico y lo privado: politicas de cuidado. « Nivel

4: |dentidad, participacion ciudadana y territorio.

Dichos mddulos se orientan a promover la formulacion de interrogantes criticos en el “aqui y
ahora” por parte de las y los jovenes en su comunidad. De esta manera, desde el disefo
curricular de la EPS, no s6lo se propone lo que deberia ser una situacién a resolver para
pasar consecuentemente a las acciones que se pueden realizar, sino que se promueve un
nuevo formato aulico: el “estar” en la situacién identificando y desnaturalizando las
problematicas, conociendo los diferentes actores, sujetos y organizaciones de la comunidad,
y acompafiando en la reflexién y la accién hacia una ciudadania situada.

Desde esta perspectiva, el aula se amplia, se “estira” en y hacia la comunidad y promueve
en las vy los estudiantes una mirada renovada y acompafada por la escuela. Promover y
procurar la insercién en la comunidad desde la generacion de conocimiento, es un camino
que orienta el abordaje de los contenidos de las distintas areas que se van trabajando hacia
la reflexion y toma de conciencia; como también, hace posible ligarlos con el hacer, con
aquellas practicas promotoras de una comunidad emancipadora, sustentable e inclusiva.

5 Mddulos de Formacién General Integrada: Se constituyen para dar cuenta de problematicas que, para su comprensién mas
genuina y profunda, requieren de campos de conocimiento presentados articuladamente en torno a un problema, proyecto,
asunto relevante para el campo de conocimiento y/o la profesionalidad en la que se estd formando. Estos mddulos integran
dos 0 mas campos disciplinares de la Formacion General a partir de situaciones problematicas y/o ejes tematicos relevantes
en términos de la/s disciplina/s; asi como de cuestiones relativas a los contextos social, productivo, econdmico, cultural, el
desarrollo cientifico y tecnoldgico productivo local, regional, nacional y, eventualmente, internacional. (Marco General de la
EPS. Parte 1 Lineamientos curriculares e institucionales para su implementacion).



Estos dialogos y caminos entre la comunidad y la escuela invitan a construir presentes y
futuros mas justos e igualitarios, que requieren conformar una agenda de temas y situaciones
relativos a la vida en comun y en permanente actualizacién. Y la institucién asume alli una
responsabilidad politica y ética, en tanto promueve una mirada critica del mundo y un
compromiso en la transformacion de las relaciones sociales en las que necesariamente esta
involucrada.

Estudiantes de una escuela inserta en una comunidad, donde inscriben su propia experiencia
en los procesos colectivos que se desarrollan, estardn motivados a generar mayor identidad
y pertenencia, y podran pensar un nosotras y nosotros, superador de las distintas formas en
las que se expresan el individualismo y aislacionismo que, en muchos sentidos, se expresan
en nuestra sociedad actual.

¢ Qué entendemos por “perspectiva interdisciplinar”?

La busqueda de la integracion de disciplinas y areas colabora en la construcciéon de esta
nueva ciudadania. La perspectiva interdisciplinar y con arraigo en la comunidad supera los
compartimentos estancos, pone a dialogar diversos saberes, contribuyendo de ese modo a la
construccién o elaboracion de esquemas de pensamiento mas complejos, que posibilitan
discurrir entre distintas disciplinas, como asi también a vincular, esas construcciones tedricas
con realidades proximas y no tan proximas. Todo ello con los propésitos de pensar,
comprender y eventualmente transformar las practicas sociales (de distinto orden) vigentes.

Se hace evidente que la realidad presenta problemas, topicos, ideas y situaciones que
superan los limites de las disciplinas; por lo tanto, la escuela debe abrir sus formatos
escolares en espacios donde las y los estudiantes requieran manejar conceptos,
procedimientos de diferentes disciplinas para comprender y analizar desde una mayor
complejidad para proponer soluciones a los desafios que las realidades actuales y
emergentes presentan.

Una estrategia semejante permite develar con mayor facilidad dimensiones éticas, politicas y
sociales y culturales, que las miradas exclusivamente disciplinares no logran evidenciar. Hay
problematicas y tépicos en este mundo global en los que todo —o casi todo— esta
relacionado, y ninguna dimension puede ser adecuadamente comprendida al margen de las
demés. Y, paradojicamente, sus efectos y repercusiones se nos presentan situadamente,
ligados a nuestro devenir en un territorio, en un barrio y en una familia. La comprension de
los temas relevantes

para esta realidad desaconseja la fragmentacion excesiva en asignaturas. El modo en que
los contenidos de la enseflanza son organizados y presentados tiene un impacto muy
importante en los modos en que se configuran en quienes aprenden, en los esquemas de
pensamiento que se van conformando y que —a partir de las relaciones establecidas— actian
como analizadores de la realidad que se procura comprender. A mayor compartimentacion
de los contenidos, mas dificil puede llegar a hacerse su comprensioén, ya que la realidad se
desdibuja, se tensiona, se imbrica y yuxtapone cada vez mas.

La organizacién del conocimiento interdisciplinar obliga a la toma en consideracion de
modelos de analisis mucho mas potentes que los que son tipicos de una Unica disciplina,
por la complejidad de los problemas que se plantean en las sociedades actuales. Pero
también, se trata de una discusion epistemologica sobre los limites entre las distintas



disciplinas y organizaciones del conocimiento para alcanzar saberes productivos, inclusivos,
sustentables y emancipadores. Asi, la comprensién de cualquier fendmeno social, por
tratarse de una realidad multidimensional, requiere considerar informaciones de distintas
dimensiones. La interconexion entre las distintas naciones, gobiernos, politicas y estructuras
econdmicas y sociales obligan también a analisis méas integrados, en los que se tomen en
consideracién todas las dimensiones de manera interrelacionada. Desde aqui, es posible
indagar y profundizar acerca de “lo comun” como asuntos en comuin que hacen a esas
ciudadanias criticas que se procuran construir.

Lo interdisciplinario orienta su tarea a la construccién y desarrollo de capacidades que
liguen/relacionen los conocimientos con practicas sociales, saberes socialmente productivos,
politicamente emancipadores, culturalmente inclusivos y ecolégicamente sustentables.

La problematizaciéon del contexto a nivel federal que se propone busca que en las propias
aulas se planteen y trabajen las situaciones problematicas situadas que visibilicen la
relevancia de la tematica en la comunidad.

Asimismo, una metodologia interdisciplinaria habilita a que haya distribucion de tareas dentro
del grupo en pos del proyecto de accién. Y a su vez, todos saben que estan trabajando para
la realizacién del proyecto comun. Eso evita que “algunos trabajen y otros miren” y da lugar
a que se generen distintas actividades para el mismo proyecto.

¢ Qué entendemos por “pensar en proyecciéon durante los cuatro
niveles”?

Teniendo en cuenta todo lo anterior y pensando en la trayectoria de las y los jovenes y
adolescentes durante los cuatro niveles en la EPS, resulta oportuno programar el trabajo que
les permita construir nuevas ciudadanias en conformidad con una determinada progresion.

Este documento tiene la intencion de compartir un modelo de disefio curricular, que resulta
del trabajo entre especialistas de cada una de las areas y que habilita a establecer
relaciones con la propuesta de la Formacién Profesional. Ademas, cada jurisdiccion o
institucion educativa podra decidir qué situaciones problematicas “situadas” conviene
trabajar, a partir de las tematicas planteadas en cada mddulo de la Formacion General
Integrada.

Asimismo, se entiende que la propuesta presentada podra ser insumo de un trabajo de
profundizacion en todas o en algunas de las areas de la Formacion General.

Para alcanzar tales intencionalidades, es pertinente trabajar en cada modulo con las y los
joévenes y adolescentes proponiendo la reflexién, el analisis y estudio de una situaciéon
comprendida como problema o bien a partir de algin/os caso/s, su relacion con lo personal y
con el contexto en el que viven, y finalmente pasar a definir diferentes alternativas de
solucion o mejora que puedan proponerse como una posible accion participativa en el
territorio.

En el Nivel 1, el médulo de Educacion y Trabajo: mi relacién con la EPS propone a los y las
estudiantes partir de sus experiencias educativas y laborales y/o la de sus entornos
cercanos, compartir sus diversas trayectorias y experiencias y analizar su vinculacion con



los contextos  socio economicos Yy politicos mas amplios (locales, regionales v,
eventualmente, nacionales). De forma tal que puedan comprender(se), resignificar las
experiencias educativas y laborales previas y renovar las expectativas respecto de si y como
grupo para comenzar la nueva propuesta formativa que constituye la Educacion Profesional
Secundaria.

En el médulo Construyendo ldentidades se recuperan y profundizan los analisis y reflexiones
del mddulo anterior en clave de la “nocion de identidad” considerada transversalmente y a
través de las diversas dimensiones y debates que la configuran. Se trata de una nocion (la
de identidad) y de una perspectiva (compleja y transversal a diversas problematicas) que
contribuye a la formacion de nuevas ciudadanias, en tanto se propone que los y las
estudiantes puedan valorar y respetar las diferencias y diversidades como condicion
imprescindible para la configuracién de una sociedad mas democratica.

En el Nivel 2, el modulo Ciudadania y sociedad de consumo se replantea la forma de ser
ciudadanos y ciudadanas, de ejercer los derechos y las responsabilidades como sujetos
consumidores en el contexto actual de la economia global, las transformaciones tecnologias
y las comunicaciones digitales, la globalizacién de la cultura; cuestiones que coexisten con
las enormes desigualdades entre paises, la falta de acceso a los de derechos humanos
basicos (salud, vivienda, trabajo, educacion...) y las consecuencias y el impacto en el
ambiente.

En el mismo nivel, en el médulo Ciudadanias y Tecnologia se continGa con la propuesta de
conformar una ciudadania activa y critica a partir de revisar los enfoques mas tradicionales
que se tienen respecto de las tecnologias, sus implicancias sociales en las dinAmicas de
inclusion / exclusiéon en distintos ambitos sociales (trabajo, educacion, salud, ambiente,
comunicacion, produccion, vida cotidiana, entre otras); asi como si tecnologias presentes en
diferentes ambitos favorecen u obstaculizan formas democraticas, inclusivas y sostenibles
de la vida en las comunidades.

En el Nivel 3, los médulos Problematicas socioambientales y Lo publico y lo privado:
politicas de cuidado retoman de forma critica la tension existente en el mundo globalizado
entre  crecimiento-desarrollo-apropiacion de los recursos naturales y el cuidado del
ambiente. Se amplia y profundiza el concepto de sustentabilidad, que fue tratado en los
niveles previos, desde aspectos mas integrales (éticos, politicos, sociales, fisico-biol6gicos)
en base a los problemas ambientales mas significativos a nivel mundial como en América
Latina (pérdida de biodiversidad, de los suelos fértiles, la contaminacion del agua, el cambio
climatico, el manejo de los residuos, entre otros). Se analizan las discusiones presentes
referidas a la tematica elegida y las diferentes respuestas y acciones que, a nivel de la
sociedad civil, los organismos no gubernamentales y desde las politicas de Estado se
conforman para procurar y desarrollar politicas activas de gestibn ambiental sostenible.
Asimismo, se propone analizar la tension entre lo publico y privado en el ambito de la salud,
la vivienda, la tierra, la educacion y el trabajo en el nivel local como regional, nacional y
mundial, y considerando los efectos de la presencia (0 ausencia) del Estado, expresado en
politicas de cuidado de los derechos ciudadanos.

En el Nivel 4 se trabaja el médulo Identidad, Participacion ciudadana y Territorio, en que se
propone la integracion de los temas estudiados en los otros niveles, a través de la
elaboracion e implementacion de un proyecto colectivo que parta de la identificacion de una
situacion problematica local o regional, que implique un trabajo de investigacion, andlisis y la
busqueda de alternativas posibles de solucién o de abordaje, considerando la viabilidad de
la implementacion del mismo en forma completa o parcial, de acuerdo a los tiempos y



recursos posibles dentro del &mbito escolar. Se trata de aprender de manera integrada, en
situacion y a través de un proyecto.

Proponemos a continuacidon un esquema que permite visualizar la vinculacion entre los
propédsitos que se espera alcanzar, con los temas elegidos en cada nivel.

NIVEL Médulos Propésito
Educacién y Se propone visibilizar y desnaturalizar las diversas
1 Trabajo: Mi trayectorias escolares de las y los estudiantes de
encuentro con la cada comisién y sus experiencias en relacion al
EPS. mundo del trabajo —sean propias o del entorno

cercano—, desde la concepcidon de sujetos de
derecho y en clave de la “nocion de identidad”.

Aborda la tematica de identidad —personal, regional
Construyendo y nacional-, desde la perspectiva de derecho, de
identidades. respeto a las diversidades y como proceso de
construccion, con anclaje historico.

Ciudadanias y Se orienta a trabajar la nocién de “construccion
2 sociedad de de una ciudadania critica y participativa” frente
consumo. alos

transformaciones socio-econémicas y tecnoldgicas,
orientada hacia la valoracion del consumo
Ciudadania y responsable y la busqueda de la equidad social.

tecnologia.

Dando continuidad al moédulo anterior y en

3 Problematicas referencia a lo publico, en este caso se propone
trabajar la profundizacién de la consciencia en torno
socioambientales. a la problematica socioambiental y la necesidad de

cuidar el ambiente como parte del ejercicio de una
ciudadania responsable.

Lo publico y lo Se orienta a la toma de conciencia de las
privado:  Politicas dimensiones de lo privado y lo publico, con un
de cuidado. sentido de responsabilidad social. Por otro lado,

trabaja en torno a alguna de las politicas publicas
referidas al cuidado —de acuerdo a la relevancia o
significatividad que la misma cobra en cada lugar—,
analizando condiciones de acceso, satisfaccion del
derecho, inequidades.

Identidad, En tanto culminacién y compilacién de lo trabajado a
4 Participacion través de los tres niveles anteriores, este modulo se
ciudadana y propone, el trabajo a partir de la identificacion de
Territorio. una problematica local, el armado de un proyecto

con impacto en la comunidad y su implementacion,
como oportunidad de ejercer la ciudadania como
sujetos protagonistas de la transformacion
necesaria.

Cabe aclarar que la propuesta entiende que el trabajo con todos y cada uno de los temas
planteados no tendra un tratamiento acabado en cada médulo, sino que sera retomado en
cada una de las instancias formativas.

Encuadre general alos modulos de FGI



En este apartado se retomaran algunas de las notas distintivas de los médulos de FGI que
encarnan en cada uno de ellos, para hacer referencia posteriormente al encuadre general y
capacidades propias de cada uno considerando la secuencialidad propuesta por niveles y
cuatrimestres.

La integralidad (a partir de la cual se componen los médulos de FGI) se comprende y expresa
a partir del modo en que la interaccion de las diferentes disciplinas convocadas contribuye a
pensar, analizar, intercambiar y comprender de manera mas compleja, cuestiones o
situaciones problematicas; permitiendo de este modo encontrar respuestas (no Unicas) a las
mismas.

Los elementos que caracterizan y constituyen los médulos de FGI deberan estar
comprendidos en dos sentidos complementarios: por un lado, la interaccion de las diferentes
disciplinas convocadas -y de ese modo contribuir a pensar, analizar y comprender de manera
mas compleja aquello de lo que este mddulo se trata-; y por otro, partir de un sujeto y un
contexto.

Estas consideraciones hacen lugar a tres notas que marcan identitariamente a la EPS y que
justifican y argumentan en favor de la existencia de la FGI Ellas son:

1) La relevancia del contexto: Una institucién educativa en interaccion con el contexto —a
partir de una situacion problemética que genera aprendizajes situados en un tiempo y
espacio presentes— permite una comprension compleja y habilita a un mayor
compromiso con el contexto social y cultural en el que dicha institucién esta inserta y
con posibles proyecciones hacia otros ambitos.

2) El particular sentido de “aprender haciendo” en el marco de un curriculum disefiado por
capacidades no solo exige “conocer los saberes” sino también ponerlos en juego de
una manera especifica en un contexto. Asi el conocimiento es construido por los
sujetos interactuando con el contexto —comprendido en sentido amplio—, resultando,
asi, un conocimiento que se pone “en situacidon” y adquiere sentido y significatividad
genuina para la vida personal y la vida en sociedad. El vinculo pedagogico se
conforma, desde esta perspectiva, contribuyendo a la formacién de estudiantes que en
su trayectoria educativa ejercitan y aprenden una ciudadania activa, consciente y
responsable de su presente.

3) La conviccion de que en esa interrelacion se ponen en juego y entrelazan: capacidades
gue, en tanto objetivos de aprendizaje complejos, estan ligadas siempre a acciones-
reflexiones problematizaciones acerca de una practica en sentido amplio; la situacion
problemética que, ligada a esas capacidades, encuentra en la propuesta did4ctica las
pistas y orientaciones de cdémo ensefiar; y los contenidos disciplinares que aportan las
areas de Ciencias Sociales, Ciencias Naturales, Matemética, y Lengua y Literatura
para avanzar en la construccion de las posibles respuestas.

Nivel |

“Educacién y trabajo: Mi encuentro con la Educacion Profesional
Secundaria.”



Este mddulo interdisciplinar parte de una situacion problematica centrada en las y los
estudiantes —de una comision de la EPS-y en sus contextos. En este caso, dicha situacion
se centra en coOmo visibilizan las y los estudiantes de una comisién, sus diversas
trayectorias escolares y las posibles vinculaciones que ellas y ellos, 0 su entorno
cercano, pueden tener o haber tenido con el mundo del trabajo.

En este marco, se dispone una labor compartida de las y los docentes en el aula y
propuestas de ensefianza que partan de sucesivas problematizaciones y reflexiones
sobre las experiencias escolares y laborales de las y los jévenes que comienzan a
cursar esta oferta educativa. EI propésito de tales reflexiones y problematizaciones es
ampliar la mirada respecto a las trayectorias educativas discontinuas, desarticuladas o
interrumpidas, poniéndolas en relaciobn critica con las logicas econdmicas, sociales y
educativas que, en diferentes escalas, pueden contribuir a comprender, desde otras razones
y légicas, las propias historias de vida y proyectar nuevas motivaciones y nuevos sentidos
para volver a la escuela.

En una perspectiva general se advierte que, socialmente, son variados y disimiles los modos

de entender y explicar las causas de las trayectorias educativas discontinuas, interrumpidas
de las vy los estudiantes. Sin desconocer la complejidad y multicausalidad de factores
intervinientes (cuya explicitacion excede esta presentacion) es posible identificar algunas
voces, que encuentran las razones de esas discontinuidades o interrupciones en las familias
y en su entorno social y cultural. Otras, amplian la mirada respecto de esas razones, y
comprenden las discontinuidades o interrupciones en relacion con ciertos rasgos de
inflexibilidad del sistema educativo y los desencuentros que se suscitan respecto de las
condiciones y situaciones personales y vitales de muchas o muchos jévenes. Por su parte,
algunos de los protagonistas sitllan estas realidades e incorporan la propia organizacion
escolar como obstaculo para continuar sus estudios, impidiéndoles atender en simultaneo,
situaciones personales, familiares y sociales que les atraviesan. A pesar de estos dilemas y
contradicciones, la escuela en general y la ETP en particular, sigue siendo un lugar de
referencia para las y los jovenes y sus familias, generando representaciones de un
“mejor futuro” educativo y sociolaboral.

Todas esas voces y sus explicaciones, sin duda, han tenido algin impacto en las y los
estudiantes que ingresan a la EPS, incidiendo en los modos en que ellas y ellos se
autoperciben como estudiantes.

La idea de “encuentro”, presente en el titulo del Mo6dulo, supone también que las y los
estudiantes conozcan de qué se trata la EPS como propuesta educativa, cuales son sus
caracteristicas principales, sus semejanzas y diferencias con la escuela que ellos han
transitado, qué pretende posibilitar y a qué invita y que pone en valor el “aprender haciendo”
que caracteriza a la Formacion Profesional.

El modulo se orienta a que las y los jovenes puedan revisitar, problematizar su trayectoria
escolar y desde otras perspectivas, desnaturalizar el hecho de asumir como propias las
responsabilidades por las discontinuidades e interrupciones y, con ello, contribuir a que
se reconozcan y valoren como sujetos de derecho a la educacién y a un trabajo digno, en el
marco de los derechos de todos y todas los y las trabajadores. La presencia de la
interdisciplinariedad en la construccion del moédulo posibilitard dar complejidad a esa
problematizacion.



Se trata, también, de valorar la educacion en general y la Educacién Técnico Profesional en
particular como condicion de posibilidad para un mejor trabajo —trabajo decente— y mejores
condiciones de vida. Asimismo, se trata de reconocer que estos (asi como otros) derechos
son el resultado de conflictos y luchas sociales a lo largo de diferentes momentos histéricos
a nivel nacional, regional e internacional.

De esta manera, el modulo busca, a la vez, resignificar las experiencias educativas y
laborales previas y renovar, refundar las expectativas respecto de si y como grupo para
comenzar la nueva propuesta que constituye la Educacion Profesional Secundaria. Una
invitacion, un viaje personal y colectivo a transitar una experiencia en la que los distintos
tipos de saberes se articulan en un mismo entorno formativo cargado de significatividad.

Capacidades basicas®

» Reflexionar y analizar las propias experiencias educativas (modos de aprender y estar
en las escuelas), sus limitaciones y posibilidades; reconociéndose como Sujetos de
derecho a la educacion.

» Confrontar los puntos mas significativos de las experiencias escolares previas con
aguellas que propone la EPS.

Reflexionar y analizar las experiencias propias o del entorno cercano en relacién con el
mundo del trabajo.
Analizar las principales caracteristicas y tensiones del mercado de trabajo con especial
énfasis en el sector para el que se estan formando. (*)
* Leer e interpretar diferentes modos de representacion de la informacion relacionada con
el mundo de la educacion y del trabajo.
« Producir textos personales vinculados a sus experiencias escolares y/o laborales.’
» Comprender el proceso de construccién socio-histérica de los derechos y deberes de
las y los ciudadanas y ciudadanos y de las y los trabajadoras y trabajadores, su
impacto en la calidad de vida, la salud y el bienestar social. (*)

* Identificar y analizar las diversas barreras para el acceso y la participacion (de género,
discapacidad, grupos étnicos, grupos migrantes) y formas de discriminacién en el
ambito educativo y laboral.

* |dentificar y valorar las condiciones de ambiente y trabajo en diferentes sectores
socioproductivos y con especial énfasis en el sector para el que se forman. (*)

Construyendo Identidades

6 . . " . A
Se aclara que, particularmente las capacidades destacadas con (*) por su complejidad continuaran siendo
trabajadas en modulos posteriores.

"Las capacidades ligadas a la produccidn textual en diferentes géneros discursivos, formatos y tipos textuales
serdn trabajadas a lo largo de toda la trayectoria de la EPS



Para este médulo se propone la implementacion de un proyecto de accion en la institucién o
en organizaciones del barrio, que tenga una vinculacion con la realidad social presente. Se
puede pensar inclusive en un proyecto que se inscriba en un territorio mas amplio, por
ejemplo: en un grupo humano definido por su lugar de residencia y dotado de una identidad,
una historia y un conjunto de representaciones comunes.

En el médulo de Formacion General Integrada anterior (“Educacion y Trabajo: Mi encuentro
con la Educacion Profesional Secundaria”) se ha indagado, desnaturalizado y reflexionado —
en el marco de la perspectiva de sujetos de derecho— acerca de las experiencias educativas
y laborales con las que llegan las y los estudiantes, su particular y personal encuentro con la
EPS, sus caracteristicas y las razones o motivos que hicieron lugar a que tales trayectorias
vitales se configuraran del modo en que lo hicieron. A la vez, la idea de “encuentro con la
EPS” procura poner esas trayectorias en la doble perspectiva del contexto pasado-presente
(como llegamos a este punto de encuentro) asi como de futuro (qué nuevas experiencias
propone y qué perspectivas abre la institucionalidad de la EPS).

En ese mddulo previo, la cuestion de las identidades ha sido trabajada tangencialmente a
partir de las trayectorias escolares previas (¢,coOmo he sido como estudiante?), posibles
experiencias laborales y vitales que han marcado y constituido a cada una y cada uno hasta
el momento de su llegada a la EPS. Habiendo transcurrido ese modulo inicial (“Educacion y
Trabajo: Mi encuentro con la Educacion Profesional Secundaria”) algo de esa identidad de
llegada seguramente estara afectada por “ser/estar siendo una o un estudiante de la EPS” y
las nuevas experiencias educativas, sociales y vitales que ella ofrece. Este recorrido es un
antecedente que deberia ser recuperado para trabajar el médulo “Construyendo
identidades”.

Teniendo en cuenta lo dicho en el parrafo anterior, este segundo mddulo interdisciplinar
recupera, en otra perspectiva la idea de que la escuela es un espacio para la juventud, que
debe brindar mejores oportunidades para incorporarse y pensarse como sujetos de derecho
ala educacion.

Las y los jovenes forman parte de una sociedad que esta expuesta a los efectos que
producen determinados poderes configuradores de identidades. Entre ellos, las redes
sociales, con la ambigliedad que les es propia —en tanto propician un juego de exposicion y
anonimato—, més alld de otros usos y sentidos, con frecuencia los exponen y les permiten
entrar en las vidas de los demas. Esto impacta sin dudas en los modos en que las
identidades juveniles tienden a construirse; muchas veces a partir de modelos de cuerpos,
de estilos de vida y de consumo que circulan en las redes sociales y en los medios masivos
de comunicacion social que cobran aun mas fuerza en tanto se presentan como neutrales,
naturales. Se trata de una identidad cristalizada, inalcanzable en razén de los mdultiples
patrones de éxito que la constituyen y, a la vez, presentada como decision personal a la
mano de todas y todos. Es decir, una rica y variada fuente de recursos simbdlicos no
neutrales con los que las y los jovenes y adolescentes interactian en la elaboracion de la
propia identidad, pero direccionados en un sentido determinado, y del cual no son
necesariamente conscientes.

El compromiso con la formacién de ciudadania critica que se propone particularmente a
partir de los médulos de FGI, requiere asumir y afrontar el desafio de fortalecer en las y los
estudiantes una mirada critica en torno a esos poderes configuradores de identidades, y
promover la toma de decisiones personales respecto del proceso de construccién de la
propia, teniendo presente la dimensién de la sociedad que integramos también como activos
constructoras y constructores de identidad colectiva.



Asimismo, es necesario que en el ambito educativo se genere un espacio de respeto y
confianza, que haga claro lugar para favorecer que las y los jovenes encuentren sus propias
voces, sus propios modos de ser o estar siendo junto a otros y otras. Y promover que las
sociedades puedan considerar a las juventudes como parte de las nuevas identidades de un
pueblo, con sus historias pasadas y recientes; y generar nuevas inscripciones de identidad
social.

La inclusiébn de un médulo que haga pensar acerca de la construccién de identidades tiene
sentido en si mismo y en una progresion que lleve a reflexionar en torno a la idea de nuevas
ciudadanias. Esto es asi en tanto el concepto de “identidad” y las diferentes aristas desde las
gue es posible pensarlo, conducen y demandan un abordaje conceptual interdisciplinar. Esto
responde, fundamentalmente, a la complejidad de esa nocién, la diversidad de problemas
que se plantean en torno a ella, las diferentes aristas desde las que se miran y comprenden
esos problemas y las posibles soluciones que, como sociedad fuimos y seguimos
construyendo.

El anclaje en la propia experiencia en relacion con la cuestion de la identidad (recuperando
lo trabajado en el médulo anterior) puede ser un buen punto de partida para iniciar este
médulo. Porque en esa experiencia habitan muchos de los rasgos que interesa destacar de
la identidad: su caracter histérico (variable en el tiempo), relacional (somos entre otras y
otros y, fundamentalmente, en relaciéon con otras y otros, cdmo nos miran, nos valoran, nos
describen, etc.

Ademas, hablar de identidad desde y en la escuela, supone de suyo a las y los estudiantes
como sujetos de derecho a la educacién (derecho consagrado en la Ley de Educacién
Nacional) y desde alli se hace visible otra arista posible de la nocion de identidad (ser/estar
siendo sujeto de derecho) que tiene mucho que ver, y es importante explicitarlo, con la
nocion de nuevas ciudadanias que este modulo contribuye a trabajar. ¢ Qué quiere decir ser
sujetos de derecho? ¢Cbémo se constituye esa identidad? ¢En qué circunstancias ese
derecho puede verse afectado o vulnerado? ¢Cémo reclamamos o podemos reclamar por
nuestros derechos?

Pensar la identidad en clave de derechos, conlleva a pensar aquellas identidades que, por
haber sufrido relegamiento y/o mayor grado de vulneracién en sus derechos reclaman de
acciones y politicas especificas para poder “estar siendo esa identidad” y ejerciendo
derechos ciudadanos (disidencias sexuales, mujeres, pueblos originarios, entre otros).
Asimismo, esta perspectiva conduce al “derecho a la identidad” que en nuestro pais tiene
una particular relevancia asociado a la vulneracion de dicho derecho en nifios y nifias
durante la Gltima dictadura civico-militar.

¢, Qué desarrollos tedricos estan detras de poder recuperar la propia identidad? ¢Qué luchas
personales y politicas supone recuperar la identidad? ¢Por qué como sociedad se celebran
las “identidades recuperadas” y se reclaman las faltantes?

Pensar la identidad en clave de la historia personal, comunitaria y nacional, abre también
multiples lineas para activar las capacidades y contenidos propuestos en este modulo (y
otros que se consideren).

Por un lado, pensar la identidad como estar siendo y con acento en la perspectiva individual
puede ayudar a pensar las propias trayectorias vitales (quién fui/ quién estoy siendo/ qué
quiero para mi). Se abre aqui una puerta genuina para pensarse a futuro (intereses



vocacionales, laborales, pasiones personales), para proyectarse. Esto sabiendo (en tanto se
vaya comprendiendo en el transcurso del mddulo) que esos proyectos pueden hacerse
posibles (revirtiendo la idea del pasado como un destino ineludible) en tanto el contexto
(Estado, sociedad, organizaciones, nucleos de pertenencia, la propia escuela) sostenga y
acompafie con politicas publicas orientadas a la protecciéon de derechos y, en este caso,
fundamentalmente el derecho a la educacion publica a lo largo de toda la vida y el derecho
al trabajo decente.

Por otro, pensar la identidad como estar siendo con acento en la perspectiva comunitaria
abre a pensar los rasgos de dicha cultura (habitos, poesias, canciones, variedades
lingliisticas, modos en que nos vinculamos, etc.) y en qué medida ha influido en la
conformacion de las identidades de las y los jévenes, como asi también qué hay de nuevo
en la identidad (estar siendo) de esa cultura comunitaria.

En la dimensién nacional la idea de identidad tiene una significativa relevancia para
pensarnos, en perspectiva histérica y en la actualidad respecto de ¢quiénes somos? ¢ Cual
es la “identidad nacional®? ¢Hay una o son varias y en disputa? ;Qué simbolos marcan
esas identidades en disputa? ;Pueden percibirse esos “modelos de identidad en disputa” en
el relato de la “historia nacional’? ;Coémo se reflejan esas identidades diversas, que viven
detras de la identidad nacional en el acceso a derechos ciudadanos, a bienes y servicios
considerados elementales? Y en todo caso, ¢como incide esto en la posibilidad de ejercer
fehacientemente ciudadania?

Estos items pretenden dar cuenta de algunas de las perspectivas desde las que es posible
poner en juego la nocion de identidad como construccion y que justifican su presencia como
contenido en el disefio curricular de la EPS. Procuran, ademas, referenciarse con las
capacidades y los contenidos y, a la vez, poner a este médulo en el contexto de aquellos
que, desde la FGI, trabajan en torno a la idea de construccion de nuevas ciudadanias. Sin
dudas, se abre también la posibilidad, para aquellas incorporaciones que regional y/o
jurisdiccionalmente abonen a pensar compleja y criticamente esta cuestion.

Capacidades basicas

» Comprender la identidad como un derecho que implica poder construir (se) en el tiempo
con libertad y responsabilidad.

* Valorar y respetar diversidades como condicién imprescindible para la configuracion de
una sociedad mas democrética.

* Reflexionar y visualizar(se) la propia identidad en el marco de la historia, la memoria, las
relaciones vitales y desde su presente y sus circunstancias.

» Comprender la construccion de la identidad local, regional y nacional como un proceso
dinamico, marcado por tensiones y conflictos, respecto a modelos divergentes en
relacién con esa identidad.

« Identificar, comprender y desnaturalizar de forma critica los procesos que modelan y/o
configuran la construccion de la(s) identidad(es) desde los sistemas hegemonicos de
poder y de socializacién (medios masivos de comunicacion).

Nivel Il
Ciudadania y Sociedad de consumo



Dando continuidad al trabajo que se viene llevando a cabo, este modulo se propone trabajar
integralmente desde las diferentes disciplinas y a partir de multiples intercambios de ideas y
concepciones, sobre el analisis y la comprension de manera mas compleja, de la clasica
disputa entre el consumo y la necesidad.

En el escenario sociocultural y econdmico actual, configurado en la conjuncion de las
constantes  transformaciones tecnoldgicas, los cambios en las comunicaciones, la
digitalizacion de la informacion, y el acercamiento a los bienes simbolicos, es crucial
replantearse las formas de ser ciudadano desde la perspectiva de sujetos consumidores
responsables.

Si bien las dimensiones de abordaje al tema son mdltiples, en este médulo se elige hacerlo
desde la perspectiva de los principales derechos basicos de las y los consumidoras/es:
derecho a la proteccion de su salud o seguridad, derecho a la proteccion de sus intereses
economicos y sociales, derecho a la informacién y a la educacion en materia de consumo, y
a la proteccion de sus derechos mediante procedimientos eficaces.

Analizar las diversas formas de manipulacién que ejercen las redes sociales y los medios de
comunicacion masiva, a partir de las cuales se comportan como configuradores de identidad
en tanto generan “nuevas necesidades”, instalan tendencias, modas, construyen
estereotipos de lo deseable y lo indeseable, lo posible y lo imposible. Todas esas formas de
manipulacion adquieren gran parte de su poder en el hecho de mostrarse como asuntos
naturales, indiscutibles y "convenientes para todas y todos”. En la perspectiva de
construccién de ciudadania que los mddulos de FGI proponen, resulta sustantivo considerar
criticamente estas cuestiones como parte de la formacién de las y los jévenes de la EPS con
miras a asumir formas y practicas mas activas y conscientes de consumo de modo de poder
avanzar en el sentido de, entre otras cuestiones, elegir qué y cdmo consumir y ejercer los
derechos y responsabilidades respecto al cuidado del ambiente y del propio cuerpo.

Se intentar4 aproximar una respuesta personal de cada estudiante, construida desde el
intercambio grupal, a la pregunta: ¢ Consumimos lo que necesitamos, o consumimos lo que
se nos crea como opcion de consumo a partir de una necesidad supuesta?, planteando si en
el escenario actual se parte de necesidades basicas, necesidades varias que encuentran en
el mercado la posibilidad de ser paliadas por via del consumo; o en cambio, si el consumo
crea necesidad. La pregunta planteada encierra en si mdltiples interrogantes que ayudan a
complejizar y orientar posibles analisis: ¢alguna vez nos hemos hecho esta pregunta?
¢somos lo que consumimos? y en tal caso, ¢quién define quiénes somos? ¢ qué modelos
(multiples y contradictorios) de jovenes son presentados en los medios de comunicacion, en
las redes sociales? ¢ Qué se dice de las y los jévenes como nosotras y nosotros o parecidos
a nosotras y nosotros en esos ambitos? ¢ podemos/queremos cuestionar o intervenir en
estos asuntos? Y en tal caso, ¢como podriamos hacerlo? ¢ Existen presiones o imposiciones
por parte de los mismos pares en torno a determinados consumos para “pertenecer”?

Capacidades Basicas

« Comprender y valorar la construccion de una ciudadania critica, participativa,
responsable y  comprometida frente a las transformaciones socioecondmicas,
tecnolégicas y la busqueda de la equidad y el bienestar social a través del consumo
responsable.

» Conocer y reflexionar sobre los procesos de produccién y consumo cultural en base a
las nuevas formas de socializacion y de subjetivacién que se generan a través de las
redes sociales.



» Comprender la importancia de ejercer un consumo responsable desde una perspectiva
social y ambiental.

* Analizar criticamente los modelos identitarios que circulan en los medios de
comunicacion masiva, las redes sociales en relacion con las diversas formas de
estigmatizacion respecto de ser adolescentes y jovenes cuestionando los estereotipos
y las practicas discriminatorias.

* |dentificar y analizar los supuestos éticos, estéticos y politicos de las identidades
juveniles y sus producciones fundadas en la blisqueda de su propia posicion.

CIUDADANIAS Y TECNOLOGIA

Los modulos de FGI se proponen en su conjunto trabajar para la construccion de
ciudadanias criticas por parte de las y los estudiantes. Esto supone, desde la propuesta de
enseflanza, asumir una mirada mas incisiva y una lectura de mayor complejidad de los
contextos sociales y culturales que conforman lo que llamamos "la actualidad" sabiendo de
sus multiples y variados rasgos.

En este sentido y a los efectos de esa construccién, se hace indispensable revisar,
desnaturalizar y posibilitar una actitud critica a las miradas mas tradicionales y
preponderantes que se tienen en relacion con las tecnologias y sus implicancias en los
distintos &mbitos sociales: trabajo, educacion, salud, ambiente, comunicaciones, produccion,
vida cotidiana, entre otras.

Cuando nos referimos a desnaturalizar estas miradas tradicionales, hacemos referencia a
que estaremos promoviendo la reflexion y el analisis critico respecto a la tecnologia
entendida como:

» Solamente artefactos, instrumentos u objetos basados en criterios de eficacia y eficiencia;

+ Como productos y resultados del progreso cientifico (en un sentido positivista) v,
entonces de modo lineal, con efectos beneficiosos de por si;

» Como productos y practicas neutrales.

De acuerdo con lo dicho anteriormente, a lo largo de este médulo se trabajara el caracter
eminentemente social de la Tecnologia y, por tanto, se buscara:

a) Reconocer y analizar a las tecnologias como procesos determinados politica y
econdémicamente y con consecuencias en este mismo sentido;

b) Preguntarse y cuestionar, como ciudadanas y ciudadanos criticas/os, en qué medida
las tecnologias presentes en las formas de trabajo, de comunicacion, de alimentacion,
de educacion, de produccion, etc. son favorecedoras u obstaculizadoras de formas
mas democraticas, inclusivas y sostenibles de la vida en sus comunidades;

c) Ejercer una ciudadania activa en relacion con qué pueden hacer / dejar de hacer para
construir mundos donde las tecnologias propicien mejoras de la realidad de y en sus
contextos.

Las preguntas orientadoras del desarrollo del médulo seran:



¢ Como entendemos la tecnologia? ¢Como se la disefia? ¢Quién la disefia? ¢Para qué la
disefia? ¢Como se la produce? ¢Quién la produce? ¢Para qué la produce? ¢Cdmo se la
usa? ¢Quién la usa? ¢Para qué se la usa? ¢ Desarrollo para qué? ¢Para quiénes? ¢Con
quiénes?

Capacidades Basicas

Que las y los estudiantes sean capaces de:

* Identificar, describir y discutir las visiones mas tradicionales y predominantes acerca de
las tecnologias en la vida cotidiana;

» Comprender las caracteristicas de los diferentes tipos de tecnologias (de producto, de
proceso y de organizacion) y analizarlas criticamente de modo situado en diversos
contextos.

* Analizar de modo critico las tecnologias en relacion con: los modos de trabajo, de
participacién, de acceso y de intervencion particular y colectiva.

» Analizar y valorar su rol como ciudadanas y ciudadanos activos y comprometidos en el
disefio, eleccién, acceso y uso de las tecnologias con criterios de inclusién y
sostenibilidad en contextos locales y regionales.

Nivel I
Problematicas Socioambientales

En los modulos trabajados anteriormente (“Ciudadania y sociedad de Consumo” y
“Ciudadania y Tecnologia”) se abordaron —aunque tangencialmente— temas y problemas
que conciernen, a cuestiones ligadas a las problematicas ambientales. En Ciudadania y
Sociedad de Consumo se considerd la problematica referida al consumo ligada a los
derechos de las y los ciudadanos/as a conocer las caracteristicas de los productos que
consumen, y se visibilizé la manipulacion realizada desde el marketing para influir en las
decisiones de las y los ciudadanos/as, generandoles “nuevas necesidades”, instalando
tendencias, modas, etc. En este sentido, en el moddulo “Problematicas socioambientales” y
en el marco de lo que se plantea en su desarrollo, se podria optar, entre otras
problematicas, la relativa al impacto que el hiperconsumo causa en los recursos naturales,
ya sea respecto de los procesos de produccion, del embalaje y envoltorios y de la
obsolescencia programada de muchos productos.

En el médulo Ciudadania y Tecnologia se abordaron las relaciones entre la sociedad, los
ciudadanos y la tecnologia desde diferentes opticas (tradicional, de procesos, productos,
organizacion y una mirada ética de su implementacién). Esta particular mirada ética advierte
y, mas aun, denuncia la implementacién y uso indiscriminado de ciertas tecnologias que
suscitan y persisten en la generacién de problemas socioambientales. En este marco, el
moédulo  “Problematicas Socioambientales” se propone visibilizar, comprender y analizar
criticamente, los grandes desafios que enfrenta el mundo en materia de cuidado- descuido
del ambiente y que, gran parte de ellos, tienen incidencia en Argentina. A continuacion, se
enuncian algunos de esos desafios:



* Derivados del cambio climético: cambios en los patrones de temperaturas y lluvias que
provocan sequias, incendios, inundaciones, olas de frio y de calor, pérdida de hielo y
retroceso de glaciares, problemas sanitarios derivados, etc.

« Derivados del impacto ecolégico de las actividades humanas tales como la
contaminaciébn (de aire, agua y suelo), cambios en la cobertura del suelo
(deforestacidn, desertificacion, avance de las fronteras agricolas, residuos de actividad
minera y de extraccién de combustibles fosiles, erosidén y pérdida de productividad del
suelo, crecimiento urbano, etc.), pérdida de biodiversidad, residuos no degradables
(basurales a cielo abierto, plasticos, microplasticos, etc.), del consumo de energias
fésiles (derivados del petréleo, gas, carbon, etc.).

* Derivados de eventos naturales (erupciones volcanicas, sismos, etc.).

Para afrontar e intentar dar respuesta a estos desafios, Naciones Unidas —en forma conjunta
con la mayor parte de los paises del mundo— ha establecido los Objetivos de Desarrollo
Sostenible, a los que nuestro pais adhiere. También se han desarrollado ideas de posibles
soluciones tales como:

* Promocion e implementacibn de los ODS (Objetivos de Desarrollo

Sostenible). * Incremento de superficie de é&reas protegidas (terrestres y

oceanicas).

* Transicion energética hacia energias renovables.

+ Consumo responsable - Implementacién de las 5 R (Reciclar, Reducir, Reutilizar,
Recuperar y Reparar).

* Acciones de adaptacion y mitigacion de impactos del cambio climatico.

* Incremento de investigaciones con la participacién de ciudadanos (ciencia ciudadana) para
contribuir a la concientizacion de la sociedad.

* Implemento de Produccién ecolégica y Economia Circular.

Los problemas socioambientales plantean cuestiones complejas, cambiantes, que requieren
investigacion, reflexion y creatividad para comprenderlos en su complejidad, asi como para
plantear posibles politicas y acciones con miras a solucionarlos. Ademas, dichos problemas
estan  presentes en diferentes escalas geograficas: locales, regionales, nacionales,
continentales y mundiales.

Desde estas perspectivas, es posible considerar y analizar los problemas ambientales a
partir de la identificacion de los actores involucrados y sus intencionalidades y de los
impactos socioambientales de las politicas de distinto orden, decisiones y acciones. Los
problemas  socioambientales locales o regionales pueden resultar particularmente
significativos para las y los estudiantes porque las y los afectan directamente, mas alla del
grado de consciencia que exista localmente acerca de ellos.

También es importante explicitar los vinculos entre los problemas ambientales y la sociedad
a escalas mas amplias, en especial aquellos que ocurren en sitios muy alejados (como
puede ser en las altas montafias o en los polos, por ejemplo como la pérdida de hielo en la
Antartida debido al cambio climatico que impacta en las poblaciones de pinglinos, entre
otras especies) pero ademas tiene o puede tener efectos en cualquier otro sitio del planeta
(por ejemplo: aumento del nivel del mar, cambios de los patrones de nubosidad y
precipitaciones, etc.).



Por otra parte, las problematicas socioambientales requieren soluciones consensuadas en
tanto una misma situacion puede ser abordada desde diferentes Opticas (con el aporte de
conocimientos cotidianos y cientificos), configurando asi problemas diferentes que pueden
tener mas de una solucion y promoviendo que en estos procesos las y los ciudadanos
participen como actores responsables y criticos. Asimismo, estas probleméticas, por su
complejidad constitutiva demandan un abordaje interdisciplinario y, con ello, representan un
importante desafio y oportunidad para la integracion de saberes, sea para comprenderlas,
como para proyectar soluciones. Ademas, el modo de abordaje propuesto para estas
problematicas, en este modulo, se orienta a suscitar el trabajo colaborativo, la promocion de
un debate informado, la construccidon de un pensamiento progresivamente mas critico y la
creatividad de las y los estudiantes para buscar soluciones y establecer nexos con otras y
otros jévenes que, en otros contextos, hacen suya la causa ambientalista.

Todo esto contribuird a poner en evidencia que las problematicas socioambientales son
significativas, prioritarias y claves de ser abordadas en la vida cotidiana de las y los
estudiantes y sus familias, también en funcion de mejorar las condiciones del futuro.

Capacidades Bésicas

» Construir una vision compleja de las problematicas socioambientales que posibilite
analizar desafios futuros y posibles acciones necesarias que se deberian adoptar,
para minimizar los impactos y avanzar hacia posibles soluciones.

« Comprender y valorar la importancia de la participaciéon ciudadana responsable y
comprometida en orden al cumplimiento y a la promocion de los ODS (Objetivos de
Desarrollo Sostenible) para fomentar la sostenibilidad a nivel local, regional y global.

» Comprender y analizar critica y éticamente diferentes tipos de desarrollos cientificos y
tecnolégicos, en relacion con sus posibles riesgos e impacto socioambiental, evaluando
la conveniencia de su adopcidon para satisfacer necesidades humanas y solucionar
problemas ambientales.

* Realizar propuestas y proyectos de accién en relacion a problematicas socioambientales
locales o regionales considerando la multiplicidad de perspectivas intervinientes y las
orientaciones de los ODS y aportes de los movimientos ambientalistas.

» Reflexionar sobre las normas y valores que subyacen a las acciones (individuales y
comunitarias) para consensuar, principios, objetivos y metas de sostenibilidad en un
contexto de conflictos de intereses, conocimiento incierto y contradicciones.

LO PUBLICO Y LO PRIVADO: POLITICAS DE CUIDADO

La nocién de “cuidado” y algunos de sus rasgos o aristas han estado presentes,
aunque solapadamente, en los modulos anteriores de la Formacién General Integrada.
El cuidado, desde la perspectiva elegida vinculada a las politicas publicas, estuvo
implicito en la concreciéon del Derecho de todas y todos a la educacion que fue
trabajado en el Mdodulo “Educacion y Trabajo: encuentro con la EPS”; también ha
estado presente en el modulo “Construyendo ldentidades”, entre otras cuestiones, al
considerar la identidad como derecho personal en sus multiples aspectos constitutivos
asi como frente a los poderes configuradores de identidades, y en favor de la toma de
decisiones personales respecto del proceso de construccion de la propia. Sin dudas,
algo relativo al cuidado, (a tener cuidado y cuidar de si) tiene lugar al pensar y
pensarse como sujeto en relacion con el consumo, los derechos que nos resguardan



en torno a él como ciudadanas y ciudadanos y las prevenciones y responsabilidades
gue nos conciernen respecto a las manipulaciones que las sociedades de consumo
ponen en juego. El médulo “Ciudadanias y Tecnologia” se propone construir una
ciudadania critica y cuidadosa respecto a los usos, potencialidades y acceso equitativo
a las tecnologias. Finalmente, en el modulo “Problematicas Socioambientales” se hace
referencia explicita a la intencionalidad de “visibilizar, comprender y analizar
criticamente, los grandes desafios que enfrenta el mundo en materia de cuidado
descuido del ambiente”.

Este breve recorrido por los modulos previos de la Formacion General Integrada (cuyo
proposito es trabajar en el sentido de la construccion de una ciudadania critica por parte de
las y los estudiantes) en clave de aquello que se propone el mddulo “Lo publico y lo privado:
politicas de cuidado” deja en evidencia que “el cuidado” es indefectiblemente un
componente central en la construccion de la nocion y ejercicio de una ciudadania critica.

Esto requiere hacer explicito como se comprende en el contexto de este modulo la nocién de
cuidado.

Posiblemente la primera idea a desnaturalizar es que cuidar y cuidado constituyen asuntos
puramente ligados al ambito familiar, a una afectividad espontanea asociada y demandada
fundamentalmente a las mujeres, y entendida como responsabilidad femenina. Este
posicionamiento obedece a componentes culturales ligados a estereotipos de género.

Las investigaciones en torno a este tema coinciden en considerar al cuidado asociado a las
siguientes notas:

» Esta atravesado por diferentes perspectivas y consideraciones acerca de la identidad
personal y colectiva, sentidos diversos y divergentes que se construyen social, histérica
y contextualmente.

* La posibilidad de cuidar y de ser cuidado esta atravesada por desigualdades de género,
de acceso a los servicios de asistencia segun estrato socioeconémico, sumado a
inequidades regionales que componen un circulo vicioso en el cual las desigualdades
se suman y potencian. Por tanto, dejar librado a las familias la resolucion de las
necesidades de cuidado profundiza situaciones de injusticia social.

« La organizacion social del cuidado se vincula con el modo en que diferentes instituciones
(Estado, familia, mercado, comunidades) lo gestionan. Esto marca la necesidad de
que, en el disefio e implementacion de politicas de cuidado, se consideren rasgos
como la corresponsabilizacion, la integralidad y universalidad. Tales politicas en el
ambito de lo publico —esto es lo que es de todas/os—, también conllevan la
responsabilidad de cuidarnos, cuidar a otras/os y cuidar lo comdn, lo publico, lo de
todas/os. Como ciudadanas/os somos corresponsables del cuidado, desde una
perspectiva de responsabilidad diferente a la del Estado.

» Los rasgos sefialados como deseables en la vifieta anterior suponen tres principios
sustantivos al considerar al cuidado en términos de politica publica: a) el
reconocimiento de las y los ciudadanos/as como sujetos de derecho al cuidado (ser
cuidado, recibir cuidado y cuidado de si) en tanto derecho universal consagrado por
normativas internacionales y nacionales, b) los cuidados de calidad deben ser
garantizados por el Estado con independencia de quién lo gestiona, c) Tales
reconocimientos y obligaciones del Estado mas all4d de las y los beneficiarias y



beneficiarios “directos” de las politicas de cuidado, contribuyen a la promocién de una
sociedad efectivamente mas democratica.

Por tanto, el modo en que el cuidado es considerado en este mddulo complejiza
sustancialmente tal nocién vy, con ello, hace posible enlazar las esferas de lo privado y las
politicas publicas que lo gestionan socialmente. El cuidado constituye una perspectiva de
andlisis de las diferentes politicas y préacticas sociales, en funcion de su resguardo, del
reconocimiento de derechos y disefio de politicas, y de las posibilidades por parte del
Estado y la sociedad civil de la consideracién y atencion a identidades emergentes y/o
subalternizadas.

Capacidades Basicas

* Reconocerse como sujeto de derecho al cuidado comprendiendo las implicancias vitales
y practicas de la efectivizacion de tales derechos.

* Analizar interacciones entre el cuidado (o descuido) de si, el de las y los otras y otros y
el de las instituciones y organizaciones privadas y publicas del contexto.

» Valorar el papel del Estado como garante de los derechos consagrados ligados a
politicas de cuidado y reconocerse, en tanto ciudadanos criticos, como agentes activos
y responsables por su cumplimiento.

* Valorar lo publico como lo comun, reconociendo las responsabilidades propias en su
cuidado y resguardo.

« |dentificar vacancias y/o incumplimientos en las politicas de cuidado, reconociendo sus
impactos concretos y con posibilidad de generar acciones de reclamo en el marco del
ejercicio de una ciudadania activa y solidaria.

Nivel IV
Identidad, Participacion Ciudadanay Territorio

Encontrar una expresion que describa ajustadamente el espacio tematico que se propone
cubrir este moédulo no resulta una tarea sencilla. A partir del titulo (“Identidad, participacién
ciudadana v territorio”) y como punto de llegada de la FGI, ligada fuertemente en la EPS a la
construccién de ciudadania, se advierte que el sentido del médulo no se inscribe en un
enfoque disciplinar Unico, sino que, por el contrario, aspira a contribuir al desarrollo de un
abordaje complejo, sostenido sobre la confluencia de tres campos de conocimiento
diferentes. Identidad, participacion ciudadana y territorio: cada uno de los tres campos
cuenta con una valiosa historia de debate tedrico e investigacion cientifica propia, que se
espera hayan sido abordados —de diferentes maneras, y con diferentes alcances— por los
mddulos anteriores; pero que en esta oportunidad se entrelazan con la intencién de buscar
los puntos de confluencia.

La justificacion de la busqueda interdisciplinaria se ha presentado en todos y cada uno de los
maédulos anteriores de FGI, y éste no es la excepcién. La misma se sostiene —como se ha
explicitado en cada caso— por la productividad de las perspectivas multidimensionales a la
hora de abordar un tema-problema. Este dltimo mddulo aspira, a ofrecer a las y los
estudiantes la oportunidad de comprender:



» La creciente complejidad de los procesos de interaccion entre los actores politicos y
sociales, que protagonizan el entrelazamiento al que se ha hecho referencia en el parrafo
anterior;

* La complejidad de aquellos problemas (entendidos éstos en sentido amplio y con
multiples posibilidades de variacion) que se plantean al interior de una sociedad, los
que por diversos motivos son puestos en la discusién publica, y que bajo determinadas
circunstancias pueden dar lugar a politicas publicas. en tales circunstancias, la
consideracion de ciertos problemas se constituye en una necesidad para la vida en
comun y, con ello, se encuadra en la perspectiva de reconocimiento, consagracion y
requerimiento de efectivizacion de derechos;

* la posibilidad que tienen de incidir en dichos procesos, siendo protagonistas de la
transformacién deseada, en funcién del bien comun, en el marco de la perspectiva de
derechos y como ciudadanos activos y responsables.

Ademaés, a este modulo se le suma la caracteristica —como sintesis del trabajo realizado en
los cuatro niveles— de proponer en su desarrollo el disefio y puesta en acto, de un proyecto
colectivo y con impacto en el territorio.

Para que ello sea posible, es necesario partir de la identificacion de una situacion
problematica local o regional (que requerird de relevamiento de situaciones potenciales,
intercambios, discusiones y consenso en la seleccion), que implique investigacion, analisis
en relacion a los multiples entrelazamientos presentes y algunos de sus efectos, y la
busqueda de alternativas posibles de solucién o de acciones en funcién de producir mejoras
respecto de la misma, considerando la viabilidad de la implementacion del proyecto, de
acuerdo con los tiempos y los recursos posibles en el ambito escolar e incluso estableciendo
redes de colaboracion con el contexto local.

A la hora de generar un proyecto que se espera tenga impacto territorial, y como parte de la
formacion en el ejercicio de la ciudadania, es imprescindible integrar a la comunidad local,
participando de diversas maneras en las distintas instancias de planificacion, elaboracion,
implementacion del proyecto y evaluacién del mismo. Involucrar a la comunidad, no solo al
pensar las acciones destinadas a generar un beneficio en ella, sino siendo parte de la
generacién, alcanzando consensos en torno al proyecto y a su ejecucion.

Transitar la definicién, planificacion, elaboracién y ejecucion de un proyecto comunitario
desde esta perspectiva constituye en si mismo una practica formativa en cultura
democrética, ademas de un trayecto formativo en torno a la capacidad de organizacion,
planificacion y trabajo colectivo, desde el lugar de conduccion del proceso hasta completar
su implementacién y puesta en acto, con la consiguiente evaluacion.

Es frecuente observar que proyectos llevados adelante por equipos, con gran esfuerzo y
recursos, al ponerse en juego en las comunidades, no so6lo no son valorados, sino que, con
mucha  frecuencia, son descuidados o incluso, vandalizados, sintiéndolos ajenos,
reduciéndose el impacto buscado y perdiendo el sentido inicial que promovié las acciones.
Mientras que, al tener participacion, la que corresponde por ser parte, no sélo benefician al
mismo aportando informacion, recursos, trabajo, ideas, sino que quienes participan se
apropian del proyecto, con muchas mas posibilidades de darle continuidad y hacerlo crecer,
méas alla de lo imaginado en su instancia inicial.



Al decir involucrar a la comunidad, nos referimos a contactar y, en caso de considerarlo
oportuno, reunir a vecinos que puedan resultar referentes, convocantes o informantes, a
instituciones estatales u organizaciones de la sociedad civil vinculadas a aquel/los aspecto/s
gue quieran ser abordados con el proyecto.

Las ventajas de esta perspectiva de trabajo estan vinculadas a varias cuestiones. Por un
lado, el hecho de que el proyecto —por iniciativa de las y los estudiantes y con la visibilidad
que esto trae aparejada— se constituye en una ocasion de avanzar en el sentido de “crear
comunidad”, desde la generacion de consciencia y de la colaboracion y el trabajo
mancomunado en torno a algo que les es comun, es decir, de todas y todos, y sobre la que
tienen derechos y responsabilidades.

Por otro lado, este modo de aprender —de manera integrada, en situacién y a través de un
proyecto—, ademas de ser una estrategia potente para adquirir conocimientos, favorece el
trabajo cooperativo y la autonomia en los aprendizajes, procura y contribuye a integrar
sistematicamente la reflexién individual o compartida, y la accién ofrece a las y los jovenes la
oportunidad de aprender a través de métodos racionales de trabajo, la habilidad para planear
un proyecto y su realizacién en el tiempo, el desarrollo de la creatividad, la eleccion de
medios y estrategias para llevar adelante el proyecto, el monitoreo y la evaluacion de
resultados. En este sentido, ofrece la oportunidad de experimentar una practica ciudadana y
democrética real, que implica desarrollar la escucha critica en funcion del objetivo planteado,
incluyendo aquellas posiciones disidentes; la capacidad de argumentacion con coherencia y
claridad; de buscar estrategias para construir consensos y acuerdos respecto de tiempos,
formas y maneras de organizacion, aprendiendo a manejar las tensiones implicadas y los
tiempos que algunos procesos requieren. Todo esto con relacién a sus pares, a las y los
docentes, y a otras/os ciudadanas/os de la comunidad de la que forman parte activamente.

Que las y los jovenes participen en el proceso de investigacion previo que suponen los
proyectos de trabajo, abre la posibilidad de que encuentren nuevos sentidos, en tanto que:
utilizan diferentes estrategias de estudio, participan en el proceso de planificacién del propio
aprendizaje, les ayuda a ser flexibles, a reconocer al “otro” y a comprender su propio entorno
personal y cultural. Involucrarlos en un proceso de planeamiento, investigacion, practica y
toma de decisiones les ofrece una oportunidad de aprender a ejercer la ciudadania como
sujetos protagonistas de la transformacién necesaria. Y si ademas el proyecto tiene impacto
en el territorio, ellas y ellos podran transitar la experiencia de involucrarse en las
interacciones entre actores sociales y politicos del entorno mas préoximo (accediendo de
manera completa, adecuada, oportuna y veraz a la informacién creada u obtenida a través
del Estado, de los vecinos o de alguna asociacién civil; o que obre en su poder o bajo su
control, sobre determinada situacién local), y en la propuesta de acciones que devengan en
decisiones politicas de la localidad o regién. Asimismo, esta interaccién les dard visibilidad
en su comunidad, desde un lugar propositivo y protagonico, de construccion colaborativa
para mejorar la comunidad.

Es sabido que la elaboracion y realizacion de un proyecto supone actividades
coherentemente ordenadas, de manera que cada paso prepara la necesidad del siguiente y
permite apoyarse sobre lo que ya se ha hecho. Justamente, por no tratarse de una sucesion
de actos inconexos, es que permite superar la fragmentacion del conocimiento que la
division de materias suele producir.

Con la intencién de promover la comprension profunda de los contenidos disciplinares y el
desarrollo de la autonomia de las y los jovenes, es esencial atender a ciertos criterios o
pautas para la definicion del proyecto: la construccién colectiva y consensuada de la
problematica, el grado de intervencién otorgado a las y los estudiantes en la definicion de los
propdsitos del mismo, el acompafamiento en el proceso de trabajo por parte de todas y



todos los docentes de la EPS y las vinculaciones con el contexto local, como asi también los
momentos y acciones ligados a su evaluacion.

Para que el proyecto resulte significativo, en términos de aprendizajes, es fundamental que
las y los estudiantes establezcan propdsitos y objetivos, disefien y programen las acciones
para cumplirlos, pongan en marcha una diversidad de acciones, prueben y elijan diferentes
caminos posibles, prueben y elijan recursos diferentes, y que tomen decisiones para cada
caso. De esta manera, se involucraran en el proceso de planificacion, investigacion, puesta
en practica y toma de decisiones.

Teniendo en cuenta que uno de los propdsitos que persigue el trabajo a través de proyectos
es que las y los jovenes logren ganar autonomia y construyan habilidades cognitivas y
metacognitivas, las intervenciones docentes deberan estar focalizadas en guiar, intervenir y
eventualmente interpelar en la direccion de sus acciones y sus reflexiones, ofrecer criterios
para la toma de decisiones, ofrecerse como fuentes de informacion disponible, abrir otras
fuentes de informacién dentro y fuera de la institucion, y arbitrar en aquellos aspectos
interpersonales en los que no se encuentre solucién entre ellas y ellos.

Capacidades Bésicas

Se espera que las y los estudiantes sean capaces de:

» Comprender la creciente complejidad de los procesos de interaccion entre los actores
politicos y sociales que protagonizan una problematica local o regional.

* Analizar la complejidad de aquellos problemas que se plantean o pueden detectarse en
una sociedad, y que por diversos motivos son puestos en la discusién publica.

+ Disefiar y llevar adelante un proyecto colectivo y con impacto en el territorio a partir de
identificar una situacién problematica local o regional, que implique un trabajo de
investigacion, la busqueda de alternativas de posible solucién y la organizaciéon
necesaria para llevarlo adelante.

* Identificar y manejar distintas fuentes de informacion de relevancia para proyectos de
armado colectivo realizando las indagaciones adecuadas y con los medios pertinentes.

* Analizar las vinculaciones (virtuosas 0 viciosas) entre las necesidades y problemas
locales / regionales y el reconocimiento y efectivizacion de derechos, particularmente
aguellos que se han trabajado a lo largo de la FGI (educacion, salud, identidad,
cuidado de si y del ambiente, acceso a la tecnologia y consumo responsable).

* Identificarse como sujeto, y como parte de un grupo de trabajo con responsabilidad,
posibilidad de intercambiar y fundamentar puntos de vista, construir consensos y
realizar aportes con miras a una construccion colectiva.



Anexo lll: SEDES 2022

- BACHILLER PROFESIONAL - SEDES 2022

CUE INSTITUCION LOCALIDAD ESPECIALIDAD CANTIDAD
DE
COMISIONES
220191000 EETA N°38 San Bachiller 1(una)
Bernardo profesional en
Industria  de la
alimentacion

ALDO FABIAN LINERAS
Ministro
Min. de Educacion, Cultura, Ciencia y Tecnologia
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