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Contexto y destinatarios

La institucion, el entorno formativo y el problema que da origen al proyecto

El proyecto se implementard en la Escuela Técnica N° 6 "General San Martin", de
modalidad Técnico Agropecuario, ubicada en el cinturén periurbano de San Luis. Esta
destinado a un grupo heterogéneo de 22 estudiantes de 6to ano. Los alumnos poseen
un vinculo previo con la produccidon pecuaria familiar, caracteristica central para un
aprendizaje situado. La escuela cuenta con un tambo caprino pedagdgico y una sala de
elaboracion de quesos en proceso de habilitacién, conformando un "entorno
formativo" esencial. El espacio integrador es Produccién bovina y caprina de leche,
articulado con Tecnologia de los Alimentos y Gestion de la Produccion.

Fundamentacion

Relevancia para la ETP y enfoque pedagogico

Este proyecto nace de la necesidad de transformar el modelo de "escuela industrial"
tradicional, que fragmenta el saber en materias inconexas, en una experiencia de
aprendizaje situado que responda a un desafio productivo real de San Luis. La
produccion caprina regional sufre histéricamente de baja tecnificacion e informalidad,;
por ello, el sentido pedagdgico radica en que los estudiantes transiten de la simple
informacioén a la praxis concreta. El ndcleo de |la propuesta es la industrializacion de la
leche de cabra producida en la propia escuela, funcionando la institucién como una
unidad piloto de agregado de valor en origen mediante la produccion de quesos de
cabra. Al transformar la materia prima bajo estrictas normas de inocuidad, los alumnos
enfrentan un problema auténtico: ¢ Como pueden los pequenos productores locales
cumplir con el Cédigo Alimentario Argentino (CAA) para formalizar su economia? Esta
pregunta activa la "ingenieria del deseo". Bajo un enfoque socio-técnico, la elaboracion
de quesos se convierte en el eje de un curriculum globalizado: la quimica se aplica al
estudio de la fermentacidn lactica, la biologia al control de zoonosis y las matematicas
al calculo de costos y rentabilidad. Al industrializar en origen, los estudiantes
desarrollan capacidades fundamentales (resolucién de problemas y pensamiento
critico), preparandose para liderar una bioeconomia regional sustentable, dotando de
identidad y valor a la produccidon primaria de su tierra.

Objetivos y aprendizajes

Capacidades a desarrollar

Capacidad Técnica (Industrializacion): Implementar protocolos de Buenas Practicas
Lecheras (BPL) y Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para la elaboracion de
guesos de cabra, operando sistemas de pasteurizacion y control de puntos criticos
segun el CAA. Resolucion de Problemas: Disefar soluciones técnicas viables para
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superar los obstaculos de |la corta vida util de la leche fluida, transformando la materia
prima en queso que permita la comercializacion formal. Trabajo con otros: Coordinar
equipos de gestion con roles rotativos y complementarios (Gestion Ganadera, Calidad
en Laboratorio e Industrializacion). Comunicaciéon: Producir materiales de divulgacion
técnica y social sobre el proceso de transformacién y el valor nutricional del producto.
Compromiso y Responsabilidad: Asumir una actitud ética profesional respecto a la
inocuidad alimentaria y la seguridad e higiene laboral.

Contenidos

Organizacion por ejes de saber

Produccién Caprina y Manejo del Entorno (Formacion Técnica Especifica): sistemas de
produccion lechera (razas Saanen, Anglo Nubian adaptadas al clima de San Luis);
bienestar animal y fisiologia (ciclo reproductivo, manejo nutricional en lactancia, curvas
de produccién); Buenas Practicas Lecheras (ordene higiénico, prevencion de mastitis,
control de Brucelosis y Tuberculosis). Tecnologia e Industrializacion de Lacteos
(Formacion Cientifico-Tecnoldgica): bioquimica de la leche (materia grasa, proteinas,
lactosa, densidad, pH, acidez); microbiologia aplicada (fermentacion lactica vs.
patdégenos, Puntos Criticos de Control en la cadena de frio); procesos industriales
(pasteurizacion lenta y rapida, coagulacion enzimatica y acida, maduracion y salado).
Gestion, Bioeconomia y Normativa: agregado de valor en origen; marco legal (CAAy
SENASA para habilitacion de establecimientos artesanales); marketing y
comercializacion (identidad visual, trazabilidad, ferias locales). Formacioén Etica y
Enfoque Socio-Técnico: la tecnologia como constructo social; sustentabilidad
ambiental (gestion de efluentes, recurso hidrico en zonas aridas); seguridad e higiene.

Secuencia de ensenanza

Etapas y actividades

ETAPA 1. APERTURA (Inicio) - Fase La Ocasion e Intencion: instalar el problema real.
Actividad 1: Diagnostico Situado (salida al entorno socio productivo semiarido de San
Luis, entrevista en video a un pequeno productor caprino que vende leche cruda "al pie
del corral"). Actividad 2: Lanzamiento del Desafio (proyeccion de videos y pregunta
disparadora sobre como transformar el tambo escolar en una unidad productiva
modelo). Semana 1 (8 horas reloj). ETAPA 2: PLANIFICACION Y DISENO (Desarrollo) -
Fase La Mirada: Actividad 3: mapeo de saberes con rutinas de pensamiento. Actividad
4:identidad y roles (tres equipos: Gestion Ganadera/Tambo, Calidad
Alimentaria/Laboratorio, Estrategia Comercial/Gestion), con Diagrama de Gantt. El
docente funciona como "ecualizador". Semana 2 (12 horas reloj). ETAPA 3: LA
ESTRATEGIA 'Y ACCION (Desarrollo) - Fase Investigar y Hacer: Actividad 5: produccion
intensiva en el tambo (BPL: pre-dipping, sellado, filtrado, registro individual de cabras).
Actividad 6: laboratorio de calidad (densidad con lactodensimetro, pH, acidez Dornic).
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Actividad 7: industrializacion y agregado de valor (quesos tipo "feta" y leche
pasteurizada, protocolo de pasteurizacion lenta 65°C por 30 min, pruebas de
coagulacion enzimatica, calculo de rendimiento). Actividad 8: el "obstaculo
epistemoldégico” (un lote con alta acidez no puede procesarse; discusion sobre el punto
critico de control fallido). Semanas 3 a 7 (60 horas reloj). ETAPA 4: ACCION Y
SOCIALIZACION (Cierre) - Fase Actuar y Cambiar: Actividad 9: la Feria Caprina Puntana
(stand con quesos y leche en sachet, etiqueta nutricional y cédigo de trazabilidad).
Actividad 10: defensa publica y metacognicion (presentacion de la Carpeta Técnica e
informe de costos ante mesa evaluadora). Semana 8 (12 horas reloj).

Recursos y materiales

Elementos necesarios para el desarrollo

Recursos Pecuarios (Entorno Tambo): majada escolar de cabras Saanen o Anglo
Nubian; infraestructura de manejo (mangas de ordene, comederos y bebederos
automaticos); insumos de higiene (soluciones sanitizantes para pre-dipping y sellado,
filtros descartables, toallas de papel). Recursos Tecnoldgicos y de Laboratorio:
pasteurizador de tina (lento), prensas para quesos, envasadora al vacio; peachimetros
digitales, termdmetros laser, lactodensimetros, kits de titulacidon para acidez Dornic;
equipo de refrigeracion con controlador de temperatura (4°C). Recursos Digitalesy de
Gestion: apps de registro de produccion, planillas de Excel para costos y rentabilidad,
Canva para identidad visual y etiquetas, computadoras portatiles y proyectores.
Materiales de "Aula Viva": cuajo liquido, cultivos iniciadores, sal fina, moldes de acero
inoxidable o polipropileno alimenticio; bitdcoras de aprendizaje, listas de cotejoy
protocolos BPM impresos. Bibliografia de referencia: Cédigo Alimentario Argentino
(capitulos sobre lacteos) y Manuales de BPL del SENASA, textos sobre ABP de Vergara
Ramirez y Pérez GOmez.

Estrategia de evaluacion

Qué, como y cuando se evalua

La evaluacion se sitUa en el paradigma de la evaluacion formativa por capacidades,
Ccomo un proceso continuo, global y permanente, donde el error no es un fracaso sino
un sintoma natural del proceso de construccidon del saber técnico. ¢ Qué se evaluara?
La movilizacion de recursos cognitivos y practicos en tres dimensiones: Dimension
Técnica (competencias de inocuidad alimentaria, BPLy manejo de PCCen la
pasteurizacion); Dimension Social (trabajo con otros, interdependencia positiva,
escucha activa, resolucion de conflictos); Dimension Cognitiva (aprender a aprender y
argumentar decisiones técnicas basadas en datos). ; Cuando y cémo? Evaluacion Inicial
(mapa conceptual grupal para descubrir saberes previos); Evaluacion
Continua/Formativa (observacion directa y bitdcora de aprendizaje individual, con hitos
de entrega y feedback); Evaluacion Final (valoracion global durante la Feria Caprina
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Puntana con rubrica analitica). Agentes: heteroevaluaciéon (docente), coevaluacion
(pares) y autoevaluacion, priorizando la dimension metacognitiva mediante circulos de
reflexion al cierre de cada semana.

Cronograma de implementacion

Distribucion temporal del proyecto

El proyecto tendra una duracion total de ocho semanas. Etapa 1 Apertura - Semana 1.
visita al productor local y diagndstico situado, lanzamiento de la pregunta disparadora
(todos los equipos / docente provocador). Etapa 2 Planificacion - Semana 2:
conformacion de equipos (Tambo, Laboratorio y Gestion) y definicion del nombre del
proyecto. Etapa 3 Produccion - Semana 3: inicio de protocolos BPL en el ordefie diario
(Equipo Gestion Ganadera); Semana 4: analisis fisico-quimico en laboratorio (Equipo
Calidad Alimentaria); Semana 5: pruebas de pasteurizacion lenta y disefo del protocolo
de quesos; Semana 6: elaboracion de lotes piloto de quesos tipo "feta", control de
puntos criticos y calculo de costos. Etapa 4 Socializacion - Semana 7: ajustes finales de
producto, disefio de identidad visual y etiquetas bajo normativa del CAA (Equipo
Estrategia Comercial); Semana 8: Feria Caprina Puntana, defensa de |la carpeta técnica
y circulo de reflexion metacognitiva final.

Uso de la IA en la elaboracion del proyecto

¢ Qué servicio/modelo de IA se ha utilizado? Se utilizé el modelo Google Gemini. ¢ Para
gué fue utilizada? La Inteligencia Artificial se utilizé de forma moderada como asistente
pedagdgico para la organizacion y estructuracion del documento final. El proceso fue
iterativo y dialogado, partiendo siempre del conocimiento técnico y el diagnodstico
situado sobre la produccidn caprina en San Luis. Se empled para estructurar la
secuencia de ensefanza dentro de las fases de |la "arquitectura del proyecto" (ocasion,
intencién, mirada, estrategia y accion) y para facilitar la integracién de conceptos clave
de la bibliografia del curso ("ingenieria del deseo", "eje socio-técnico") con las practicas
reales del tambo y la queseria escolar, sin sustituir el criterio pedagdgico original. La IA
actud como soporte para pulir la escritura y formalizar la propuesta.

Bibliografia

Referencias en formato normalizado

Anhexos

Rubricas, listas de cotejo e instrumentos
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Usode la lA

Declaracion de uso de inteligencia artificial

Esta obra esta bajo una licencia Creative Commons Atribucion-NoComercial-Compartirlgual 4.0
Internacional

@OSO



o
Ministerio de Capital Humano Secretaria I n e t CEN ET
Repﬁblica Argentina de Educacion Instituto Nacional de Centro Nacional de

Educacion Tecnolégica Educacion Tecnolégica




