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Contexto y destinatarios

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

El proyecto se desarrolla en el espacio curricular Industria Frutihorticola,
correspondiente al 7° ano del Ciclo Superior (divisiones Tra y 2da), de la especialidad
Técnico en Produccion Agropecuaria, perteneciente al campo de la formacion Técnica
Especifica del nivel secundario de la Educacion Técnico Profesional.

Los destinatarios son los estudiantes de la Escuela de Educacion Agrotécnica "Las
Delicias", ubicada en Villa Gobernador Luis F. Etchevehere, departamento Parang,
provincia de Entre Rios, institucion con amplia trayectoria en la formacion
agropecuaria.

La problematica de los excedentes frutihorticolas forma parte del contexto local, tanto
en sistemas de produccién como en los hogares. En ambos casos, la transformacion y
conservacion de frutas y hortalizas constituye una estrategia para prolongar su vida
util, reducir el desperdicio de alimentos y generar productos con mayor valor agregado.
Esta realidad permite vincular los contenidos del espacio curricular y sector didactico-
productivo Industria Frutihorticola con situaciones cercanas a los estudiantes,
favoreciendo aprendizajes significativos.

Fundamentacion

Relevancia para la ETP y enfoque pedagdgico

El proyecto surge como respuesta a una problematica presente tanto en los sistemas
de producciéon frutihorticola como en los hogares: la generacion de excedentes de
frutas y hortalizas que, por razones comerciales, productivas o de consumo, no son
aprovechados oportunamente. La falta de alternativas para su transformacién y
conservacion favorece su deterioro durante la postcosecha o el almacenamiento,
ocasionando pérdidas econdmicas y desperdicios de alimentos.

Frente a esta situacion, el proyecto propone el agregado de valor de los excedentes
frutihorticolas mediante procesos de transformacién y conservacion orientados a la
elaboracién de conservas vegetales inocuas, seguras y de calidad.

Desde el enfoque del Aprendizaje Basado en Proyectos, los estudiantes asumen un rol
activo en la resolucion de una problematica vinculada con su entorno, integrando
conocimientos cientificos, tecnoldgicos y técnicos. Esta metodologia favorece la
articulacion entre los contenidos del espacio curricular y las practicas del sector
didactico-productivo, promoviendo el trabajo interdisciplinario y el desarrollo de
capacidades propias de la especialidad, tales como la planificacion de procesos, la
resolucion de problemas, el trabajo colaborativo, la toma de decisiones y la aplicacion
de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
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Los productos elaborados pueden destinarse al comedor escolar o a su
comercializacion, reconociendo el agregado de valor como una estrategia para el
aprovechamiento responsable de excedentes frutihorticolas y la reduccion del
desperdicio de alimentos.

Objetivos y aprendizajes

Capacidades a desarrollar

Comprender la importancia del agregado de valor de los excedentes frutihorticolas
como estrategia para reducir el desperdicio de alimentos y promover su
aprovechamiento.

Elaborar una mermelada de naranjas a partir de excedentes frutihorticolas, aplicando
las BPM, para obtener un producto inocuo, seguro y de calidad. Valorar el trabajo en
equipo, la responsabilidad y el aprovechamiento de los excedentes frutihorticolas,
contribuyendo a una produccion de alimentos sustentable.

Secuencia de ensenanza

Etapasy actividades

La propuesta se desarrolla en el espacio curricular y en el sector didactico-
productivo Industria Frutihorticola, correspondiente a 7° afo del Ciclo Superior,
divisiones 17y 2%, La asignatura posee una carga horaria de 8 horas semanales,
distribuidas en dos encuentros de 4 horas cada uno: uno con la division del turno
mahana y otro con la division del turno tarde. La propuesta se desarrolla
mediante una metodologia de trabajo tedrico-practica, con la modalidad de
taller, desde el enfoque del Aprendizaje Basado en Proyectos.

Previamente a la clase, se envia a los estudiantes un material de estudio que
introduce la problematica de los excedentes frutihorticolas, el concepto de
agregado de valor y las principales etapas del proceso de elaboracion de
mermelada de naranja. Se solicita su lectura y analisis con el propdsito de
recuperar saberes previos y favorecer una participacion activa durante el
desarrollo de la actividad practica.

Como complemento, la asignatura dispone de un grupo de WhatsApp como
canal de comunicacion para responder consultas y orientar a los estudiantes

durante la lectura del material de estudio.
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La secuencia de ensenanza se desarrolla en dos encuentros. Cada uno contempla
las etapas de inicio, desarrollo y cierre. Durante el primer encuentro, la division
del turno manana desarrolla las primeras etapas de elaboracion de la mermelada
de naranja, mientras que la division del turno tarde retoma el proceso durante el

segundo encuentro hasta obtener el producto final.
Primer encuentro - Turno mafana (4:00 horas)

Inicio (20 minutos):

El docente recupera los contenidos del material de estudio mediante una puesta
en comun, promoviendo la participacion de los estudiantes a partir de preguntas
orientadoras, tales como: a) ; Qué son los excedentes frutihorticolas?; b) ¢ Por qué
se generan pérdidas durante la produccion de alimentos?; c) ¢Qué significa
agregar valor a una materia prima?; d) ;Qué importancia tienen las BPM en la

elaboracion de alimentos?

A continuacion, el docente presenta el desafio que orienta el proyecto:

¢Como podemos transformar excedentes de naranjas en una mermelada
inocua, segura y de calidad, aplicando las BPM y reduciendo el desperdicio
de alimentos?

A partir de esta consigna, los estudiantes intercambian ideas, plantean posibles
estrategias de resolucion y fundamentan sus respuestas. El docente recupera sus
aportes para relacionarlos con los contenidos trabajados previamente y orientar
el inicio del proceso de elaboracion.

Posteriormente organiza a los estudiantes en grupos de trabajo, distribuye
responsabilidades y brinda las consignas de la actividad: a) Organizar el puesto
de trabajo; b) Verificar la disponibilidad de las materias primas, insumos,
utensiliosy equipos; c) Aplicar normas de higiene, seguridad e inocuidad durante

todo el proceso de elaboracion.

Desarrollo (3 horas y 30 minutos incluido recreo de 10 minutos):
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Organizados en equipos, los estudiantes lavan las naranjas y el limdn, pelan las
naranjas eliminando la mayor cantidad posible de albedo y las cortan en trozos.
A continuacion, coloca la pulpa en una cacerola e inician la coccidon hasta que
comience a deshacerse. Si resulta necesario, homogeneizar la preparacion
mediante el uso de un mixer.

Durante esta etapa, el docente observa el desempeno de cada grupo, supervisa
las técnicas empleadas, verifica la correcta aplicacion de las BPM, realiza
intervenciones oportunas para orientar la toma de decisiones y brindar
retroalimentaciones inmediatas ante dificultades que puedan surgir durante la
elaboracion.

Los residuos organicos generados durante el acondicionamiento de la materia
prima se destinan al sistema de compostaje de la escuela, mientras que los
residuos inorganicos se clasifican para su correcta gestion, promoviendo el
aprovechamiento responsable de los recursos en el marco de los principios de la
economia circular.

Durante el desarrollo se realiza un recreo de 10 minutos, tras el cual los
estudiantes contindan con las actividades previstas hasta completar la primera

etapa del proceso.

Cierre (10 minutos):

Los estudiantes realizan el orden y limpieza del sector de trabajo, acondicionan
los materiales utilizados y registran en una planilla las actividades desarrolladas
y las observaciones realizadas durante el proceso.

Mediante una breve puesta en comun, el docente recupera los principales
aprendizajes construidos, promueve la reflexion sobre las decisiones técnicas
adoptadas y anticipa las actividades que seran retomadas por la division del

turno tarde para completar el proceso de elaboracion.

Segundo encuentro - Turno tarde (4:00 horas)
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Inicio (20 minutos):

El docente recupera las actividades desarrolladas por la division del turno
manana a partir de los registros elaborados durante el primer encuentro y
retoma el desafio planteado al inicio del proyecto.

Los estudiantes analizan el estado de |la preparacion y proponen como continuar
el proceso para obtener una mermelada inocua, segura y de calidad.
Posteriormente, el docente organiza los grupos de trabajo, distribuye las tareas y
recuerda las normas de higiene, seguridad e inocuidad que deberan mantenerse

durante la elaboracion.

Desarrollo (3 horas y 30 minutos incluido recreo de 10 minutos):

Los estudiantes retoman la preparacion iniciada por la division del turno manana.
Incorporan el juego de limdn, agrega el azdcar y contindan la coccidén hasta
alcanzar los pardametros técnicos requeridos (65 °Brix 0 104.5 ° C). Posteriormente
realizan el envasado en caliente en frascos previamente lavados y desinfectados.
Cuando corresponde, efectuan el tratamiento térmico. Una vez frios los envases,
controlan el correcto sellado de las tapas, etiquetan los frascos y los almacenan
en un lugar limpio, seco y oscuro.

Durante toda la elaboracion, el docente acompana el trabajo de los grupos
mediante el asesoramiento técnico, la observacion sistematica y preguntas
orientadoras que favorecen la reflexion sobre las decisiones adoptadas, la
resolucion de problemasy la calidad del producto obtenido.

Durante esta etapa se realiza un recreo de 10 minutos, tras el cual los estudiantes

continuan con las actividades previstas hasta concluir la elaboracion.

Cierre (10 minutos):

Terminada la elaboracion, el docente remota el desafio planteado al inicio de la
secuencia y promueve una reflexion colectiva mediante preguntas guia: a)
¢cLogramos resolver el desafio planteado?; b) (Qué decisiones técnicas
permitieron transformar un excedente frutihorticola en una mermelada inocua,
seguray de calidad?; c) ¢ Qué importancia tuvieron las BPM durante el proceso?;
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d) (Qué aprendimos sobre el agregado de valor de los excedentes
frutihorticolas?; e) ¢Como contribuyd el aprovechamiento de los residuos
organicos e inorganicos a reducir el desperdicioy promover la economia circular?
Finalmente, los estudiantes socializan sus conclusiones, analizan el proceso
desarrollado desde la materia prima hasta el producto terminado e identifican
los posibles destinos de la mermelada elaborada, ya sea para el comedor escolar
O para su comercializacion, reconociendo el agregado de valor como una
estrategia para el aprovechamiento de los excedentes frutihorticolas y la
generacion de oportunidades en el contexto local.

Como cierre de la propuesta, completan una encuesta andonima de
retroalimentacion sobre la experiencia de aprendizaje (anexo), cuya informacion
sera utilizada por el docente para reflexionar sobre la implementacion del
proyecto e identificar oportunidades de mejora en futuras propuestas de

ensenanza.

Recursos y materiales

Elementos necesarios para el desarrollo

Recursos didacticos:
e GCrupo de WhatsApp de la asignatura para el envio del material de estudio
y la atencidon de consultas.
e Material de estudio elaborado por el docente sobre excedentes
frutihorticolas, agregado de valor y elaboracion de mermelada de naranja.
e Pizarrony marcadores.
e Planilla de registro de las actividades realizadas durante la elaboracion.
Espacios:
e Sector didactico-productivo Industria Frutihorticola para el desarrollo del
trabajo.
Materia prima e insumos:
e Agua potable.
e AzuUcar.

e Frascos de vidrio con tapas metalicas.
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e Limon.
e Naranjas.
Equipamiento, utensilios y materiales:
e Balanza.
e Cocina u hornalla industrial.
e Cucharasy espatulas.
e Cuchillosy pelapapas.
e Embudo para envasado.
e Etiquetasy marcador indeleble.
e Mesadas.
e Mixer o licuadora (opcional).
e Olla para tratamiento térmico.
e Ollasy cacerolas de acero inoxidable.
e Refractometro y/o termdmetro.
e Tablas de corte.
Elementos de higiene y seguridad:
e Alcohol al 70%.
e Cofias.
e Delantal o guardapolvo.
e GCuantes descartables para las operaciones que lo requieran.
e Jabon liquido.
e Productos para limpieza y desinfeccion de superficies, utensilios y equipos.

e Toallas de papel.

Gestion de residuos:
e Recipientes diferenciados para residuos organicos e inorganicos.
e Sistema de compostaje de la institucion para el aprovechamiento de

residuos organicos.
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Estrategia de evaluacion

Qué, como y cuando se evalua

La evaluacion sera continua, formativa e integradora, en consonancia con el
enfoque del Aprendizaje Basado en Proyectos. Se desarrollara durante toda la
secuencia de ensefanza, permitiendo valorar tanto el proceso de aprendizaje
como el producto elaborado. Durante este proceso, el docente acompanara a los
estudiantes mediante la observacion sistémica, la retroalimentacion oportuna y

preguntas orientadoras que favorezcan la

reflexion sobre

adoptadas durante la elaboracion de la mermelada de naranja.

A continuacion, se presenta una tabla que sintetiza los momentos de la

evaluacion, los criterios, los instrumentos y las evidencias de aprendizajes.

Momento Criterios Instrumento Evidencias
S

Comprension de los | Observacion Participacion en el
excedentes directa, intercambio,
frutihorticolas, la | preguntas respuestas

Inicio recuperacion de saberes | orientadoras y | fundamentadas vy
previos y la participaciéon | puesta en | aportes
en el analisis del desafio | comun. relacionados con el
planteado. desafio del

proyecto.

Aplicacion de BPM, | Observacion Desempeno
correcta ejecucion de las | sistematica, durante la
etapas del proceso de | planilla de | elaboracion,
elaboracion, observacion y | aplicacion de las
manipulacion adecuada | registro de | BPM, registros del
de materias primas, | seguimiento proceso, trabajo
insumos, utensilios vy | del docente | colaborativo \Y%

Desarrollo . . -
equipos, cumplimiento de | (anexo), con | resolucién de las
las normas de higiene y | retroalimentac | dificultades que se
seguridad, trabajo | ion presentan.
colaborativo Yy | permanente.
aprovechamiento
responsable de los
recursosy residuos.

. Inocuidad y calidad de la | Observacion Producto final

Cierre .

mermelada elaborada, | del  producto | obtenido,
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capacidad para | final, puesta en
fundamentar las | comun \Y%
decisiones técnicas | preguntas de
adoptadas, comprension | reflexion.

del agregado de valor y
aprovechamiento de los

participacion en la
reflexion colectiva y
fundamentacion

de las decisiones
técnicas adoptadas
durante el proceso.

excedentes
frutihorticolas.

Como complemento del proceso de evaluacion, al finalizar la propuesta se

aplicara una encuesta andénima de retroalimentacion dirigida a los estudiantes,
con el propdsito de recoger sus apreciaciones sobre la organizacion de la
actividad, las estrategias de ensefanza y los aprendizajes construidos.

La informaciéon obtenida permitira valorar el logro de los objetivos propuestos e
identificar fortalezas y aspectos a mejorar, orientando la retroalimentacion del

docente y la construccion de aprendizajes significativos.

Cronograma de implementacion

Distribucion temporal del proyecto

La siguiente tabla presenta la organizacion temporal de las principales

actividades para la implementacion del proyecto.

Momento Duracion Actividades principales
Antes de la Trabajo previo | Envio y lectura del material de estudio. Consultas
clase mediante el grupo de WhatsApp de la asignatura.
Turno manana 4 Horas Inicio del proyecto, presentaciéon del desafio,
(1 division) desarrollo de la primera etapa de elaboracién de la
mermelada de naranjay cierre parcial.
Turno tarde 4 Horas Continuacién y finalizacion de la elaboracién de la

(292 divisién)

mermelada, reflexion sobre el desafio planteado y
cierre final del proyecto.

Bibliografia

Referencias en formato normalizado

e Al M., Crimer, D.y Hoffman Pitaro, E. (2022). Bromatologia en casa. 1% ed.
Ciudad Auténoma de Buenos Aires: Vergara.
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Boletin E.E.A. LN.T.A. BORDENAVE. S.F. Cbmo conservar frutas y hortalizas.
Ediciones ILN.T.A,, Buenos Aires, Argentina.

Direccion de Educacion Técnica Direccion Provincial de Educacion Técnico
Profesional Subsecretaria de Educacion, DGCyE (2026). La Ensenanza y el
Aprendizaje Basado en Proyectos en el Ciclo Basico de la Educacion
Técnica. Gobierno de la Provincia de Buenos Aires, Buenos Aireas,
Argentina.
https://storage.dtelab.com.ar/uploads/2026/04/La-ensenanza-y-el-
aprendizaje.pdf
https://www.bnm.me.gov.ar/gigal/documentos/ELO07741.pdf

ICAB. (s. f). Guia Manual de Buenas Practicas de Manufactura. Para
profesionales agro-alimentarios. Gobierno de Entre Rios. Disponible en:
https://www.entrerios.gov.ar/icab/userfiles/files/Varios/Guia_Manual_BPM.
pdf

Ley 18284 (1969). Ley N° 18.284. Codigo Alimentario Argentino. Boletin
Oficial de la Republica Argentina. Argentina.

Material de estudio elaborado por el docente.

Ministerio de Educacion, Cultura, Ciencia y Tecnologia. (2019). ¢Por qué
ensefar con proyectos y problemas? Ministerio de Educacion, Cultura,
Cienciay Tecnologia de la Nacion.

OpenAl. (2026). ChatGPT (modelo GPT-5.5) [Modelo de lenguaje de gran
escalal. https:;//chatgpt.com

Rebeca Anijovich, R., & Graciela Cappelletti, G. (2020). Ensenar y aprender a
través de proyectos. En el sentido de la escuela secundaria: Nuevas

practicas, nuevos caminos (cap. 6). Paidds.

Anhexos

Rubricas, listas de cotejo e instrumentos

1.

Planilla de observacion y seguimiento docente
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Esta plantilla sirve para registrar el desempefno de cada estudiante o de
cada grupo mientras trabaja.

Escala: Logrado (L); En proceso (EP); Requiere acompanamiento (RA).

Estudiant | Participacié | Aplic Manipula Trabajo Cumple | Observacione
e n a correctamen | colaborativ | normas s
(Nombre BPM | te equiposy o de
y utensilios higiene
Apellido) y
segurida
d

2. Guia de trabajo practico:

Trabajo Practico N° 1:

“Mermelada de naranja”

Ingredientes:
- Naranjas de ombligo ¢/n.

- 50 ml de jugo de limén por Kg de fruta.
- 800 g de azucar por Kg de fruta.

Procedimiento:

1. Lavar las naranjasy el limén.

Pelar las naranjas, retirando la mayor cantidad posible de albedo, y cortarlas en trozos.
Colocar los trozos de naranja en una cacerola y hervir hasta que comiencen a deshacerse.
Opcional: licuar o procesar con mixer para obtener una textura mas homogénea.
Agregar el jugo de limoén.

Incorporar el azdcar y cocinar hasta alcanzar 65 °Brix 0 104,5 °C.

N oA W

Envasar en caliente en frascos limpios y desinfectados. Cuando no se realice tratamiento
térmico posterior, llenar hasta el borde y tapar inmediatamente. Si se realiza tratamiento
térmico, dejar 0,5 cm de espacio de cabeza antes del cierre.

8. Una vez frios los envases, controlar el sellado de las tapas, etiquetar y almacenar en un lugar
limpio, seco y oscuro. Una vez abierto el envase, conservar en heladera y consumir dentro de
los 30 dias.

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

CXOASKC)



s | Ministerio de Capital Humano Secretaria i ne t CeNET
4T Republica Argentina de Educacién Ao vasional entro Macional

Resultados y observaciones

3. Encuesta anénima de retroalimentacion de los estudiantes sobre la

propuesta didactica.

La presente encuesta es anénima y tiene por finalidad conocer tu opinién sobre la
propuesta didactica desarrollada. La informacion recopilada sera utilizada exclusivamente
para identificar fortalezas y oportunidades de mejora, contribuyendo al
perfeccionamiento continuo de las practicas de ensefianza. No existen respuestas
correctas o incorrectas; se solicita responder con sinceridad.

Margue con una cruz (x) la opcién que mejor represente su opinion.

Aspecto a valorar Muy de De Parcialment En
acuerdo | acuerdo ede desacuerd
acuerdo o

El material de estudio facilitdé la

comprensiéon del tema.

Las explicaciones del docente fueron

claras.

Las actividades practicas favorecen

mi aprendizaje.

El desafio planteado al inicio del
proyecto me ayudd a comprender la
importancia del agregado de valor
de los excedentes frutihorticolas
mediante la elaboracion de la

mermelada de naranja

El trabajo en equipo contribuyd a

resolver el desafio planteado.

Las actividades realizadas me
permitieron comprender la
importancia de la separacion y el

aprovechamiento responsable de los
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residuos generados durante la

elaboracion.

Considero que la propuesta resultd

interesante y Util para mi formacion.

Comentarios y sugerencias para mejorar la propuesta:

UsodelalA

Declaracion de uso de inteligencia artificial

Se utilizé ChatGPT (OpenAl, modelo GPT 5.5) como herramienta de apoyo para la
elaboracion y revision del proyecto de ABP. La inteligencia artificial se empled para
revisar la redaccion, mejorar la organizacion del proyecto, analizar la coherencia entre
la fundamentacion, los objetivos, la secuencia didactica y la evaluacion, y realizar
sugerencias de mejora en la claridad y precision del lenguaje. El proceso de trabajo fue
interactivo: quien suscribe definié la propuesta pedagdgica, la seleccion de los
contenidos, las actividades, el contexto institucional, las decisiones didacticas y los
aspectos técnicos; las sugerencias de la IA fueron analizadas criticamente,
seleccionadas y adaptadas de acuerdo con los objetivos del proyecto, el contexto
institucional y el criterio profesional.
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