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Contexto y destinatarios

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

El proyecto se implementara 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 produccion 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 habilitacion, conformando un "entorno
formativo" esencial. El espacio integrador es Produccion bovina y caprina de leche,
articulado con Tecnologia de los Alimentos y Gestion de la Produccion.

Fundamentacion

Relevancia para la ETP y enfoque pedagodgico

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 pedagodgico radica en que los estudiantes transiten de la simple
informacion a la praxis concreta.

El ndcleo de la propuesta es la industrializacion de la leche de cabra producida en la
propia escuela, funcionando la institucidon 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 Codigo
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
fermentacion 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 (resolucion de problemas y pensamiento critico),
preparandose para liderar una bioeconomia regional sustentable, dotando de
identidad y valor a la produccion primaria de su tierra.

Objetivos y aprendizajes
Capacidades a desarrollar

e Capacidad Técnica (Industrializaciéon):implementar protocolos de Buenas Practicas
Lecheras (BPL) y Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para la elaboracion de
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guesos de cabra, operando sistemas de pasteurizacion y control de puntos criticos
segun el Codigo Alimentario Argentino.

e Resolucion de Problemas: Disefar soluciones técnicas viables para superar los
obstaculos de la corta vida util de la leche fluida, transformando la materia prima
en un producto elaborado (queso) que permita la comercializacion formal del
pequeno productor y la escuela en este caso.

e Trabajo con otros: Coordinar equipos de gestion con roles rotativos y
complementarios (Gestion Ganadera, Calidad en Laboratorio e Industrializacion).

e Comunicacion: Producir materiales de divulgacion técnica y social que expliquen el
proceso de transformacion industrial y el valor nutricional del producto final,
validando el esfuerzo educativo frente a la comunidad de San Luis.

e Compromiso y Responsabilidad: Asumir una actitud ética profesional respecto a la
inocuidad alimentaria y la seguridad e higiene laboral, comprendiendo que la
tecnificacion es una herramienta para mejorar la calidad de vida de las familias
rurales.

Contenidos

Organizacion por ejes de saber

Para garantizar una formacién integral, los contenidos se articulan integrando la Formacion
General, la Cientifico-Tecnoldgica y la Especifica:

Produccién Caprina y Manejo del Entorno (Formacién Técnica Especifica):

e Sistemas de produccion lechera: Caracteristicas fenotipicas y productivas de razas
especializadas (Saanen, Anglo Nubian) adaptadas al clima de San Luis. e Bienestar animal y
fisiologia: Ciclo reproductivo, manejo nutricional de la cabra en lactancia y curvas de
produccion.

e Buenas Practicas Lecheras (BPL): Protocolos de ordene higiénico, prevencion de mastitis
Yy manejo sanitario de la majada (deteccion y control de Brucelosis y Tuberculosis).
Tecnologia e Industrializacion de Lacteos (Formacion Cientifico-Tecnolégica):

e Bioguimica de la leche: Composicion fisico-quimica (materia grasa, proteinas, lactosa),
medicion de densidad, pH y acidez térmica.

e Microbiologia aplicada: Microorganismos beneficiosos en la fermentacidon lactica versus
patdégenos. Puntos Criticos de Control (PCC) en la cadena de frio. e Procesos industriales:
Tecnologias de pasteurizacion (lenta y rapida), técnicas de coagulacion enzimatica y acida
para la elaboracion de quesos, y procesos de maduracion y salado.

Gestion, Bioeconomia y Normativa (Saberes Emergentes):

e Agregado de valor en origen: Concepto de rentabilidad técnica y econémica del queso
frente a la leche fluida

e Marco Legal: Requisitos del Cédigo Alimentario Argentino (CAA) y normativas del SENASA
para la habilitacion de establecimientos artesanales.

e Marketing y Comercializacion: Diseflo de identidad visual, trazabilidad del producto y
estrategias de insercidn en ferias locales y circuitos de economia social.

Formacién Etica y Enfoque Socio-Técnico (Formacién General):

e La tecnologia como constructo social: Reflexion sobre coémo la tecnificacion del tambo
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impacta en la calidad de vida de las familias rurales.

e Sustentabilidad ambiental: Gestion de efluentes de la sala de elaboracién y cuidado del
recurso hidrico en zonas aridas.

e Seguridad e Higiene: Normas de bioseguridad en el laboratorio y ergonomia en el trabajo
de campo.

Secuencia de ensenanza

Etapasy actividades

ETAPA 1: APERTURA (Inicio) -

Fase 1: La Ocasion e Intencién
Propdsito: Instalar el problema real y despertar el deseo de aprender mediante la
"ingenieria del deseo".
Actividad T. El Diagndstico Situado. Se organiza una salida al entorno socio productivo local
(zona semiarida de San Luis). Los estudiantes visitan a un pequeno productor caprino que
vende leche cruda "al pie del corral".
Consigna: "Utilicen sus teléfonos para registrar un video-minuto entrevistando al
productor. Pregunten: ; Por qué no puede vender su leche en los comercios del centro?
:Qué le impide formalizar su produccion?".
Modalidad: Trabajo en grupos de dos estudiantes.
Estrategia docente: El docente actua como "provocador". Mediante la escucha activa,
registrar las impresiones de los jévenes, especialmente de aquellos que tienen cabras en
Sus casas, validando su saber previo.
Actividad 2: E|l Lanzamiento del Desafio. En el aula, se proyectan los videos registrados por
los estudiantes. El docente lanza la pregunta disparadora: "¢ COmo podemos transformar el
tambo de nuestra escuela en una unidad productiva modelo que demuestre que es posible
y rentable producir leche de cabra segura en San Luis?".
Consigna: "Imaginen gue la escuela es una empresa de bioeconomia regional. ;Qué
producto lechero le daria identidad a nuestro pueblo?".
Tiempo estimado: Semana 1 (8 horas reloj).

ETAPA 2: PLANIFICACION Y DISENO (Desarrollo)

Fase 2: La Mirada

Propdsito: Organizar la hoja de ruta y distribuir responsabilidades bajo un "curriculo

dialogado".
Actividad 3: Mapeo de saberes y rutinas de pensamiento. Se aplica la rutina: ;Qué sabemos
sobre la leche caprina? ;Qué necesitamos investigar para que sea segura? ¢Hacia donde
vamos?.

Actividad 4: |dentidad y Roles. Los estudiantes eligen el nombre del proyecto (ej. "Lacteos
Puntanos") y se dividen en tres equipos de gestion con roles rotativos: - Equipo Gestion
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Ganadera (Tambo): Responsables del bienestar animal y BPL. - Equipo Calidad Alimentaria
(Laboratorio): Responsables de la inocuidad y analisis fisico-quimico.
- Equipo Estrategia Comercial (Gestion): Responsables de costos, normativa del CAAy
agregado de valor (quesos).
Consigna: "Cada equipo debe elaborar un Diagrama de Gantt en una cartulina o soporte
digital, detallando sus tareas para las préoximas 6 semanas'".
Estrategia docente: E|l docente funciona como un "ecualizador", ajustando la complejidad
de las fuentes bibliograficas (Manuales de SENASA, INTA) segun las capacidades de cada
grupo.
Tiempo estimado: Semana 2 (12 horas reloj).

ETAPA 3: LA ESTRATEGIA Y ACCION (Desarrollo)

Fase 3: La Estrategia (Investigar y Hacer)

Propdsito: Movilizar saberes técnicos de quimica, biologia y gestion en el "aula viva".
Actividad 5: Produccion Intensiva en el Tambo. Implementacion de protocolos de
Buenas Practicas Lecheras (BPL) en el tambo pedagdgico de la escuela.

Consigna: "Realicen el ordefie diario aplicando pre-dipping, sellado y filtrado. Registren
en la planilla de control la produccion individual de cada cabra Saanen/Anglo Nubian®.
Modalidad: Equipos rotativos de 4 estudiantes.

Actividad 6: E| Laboratorio de Calidad. Analisis fisico-quimico de la materia prima.
Consigna: "Midamos densidad con lactodensimetro, pH y acidez Dornic. ¢ Qué sucede si
la leche no se enfria inmediatamente a 4°C?".

Actividad 7: Industrializacion y Agregado de Valor (Queseria). Elaboraciéon de quesos
tipo "feta" y leche pasteurizada.

Consigna: "Disefien un protocolo de pasteurizacién lenta (65°C por 30 min) y realicen las
pruebas de coagulacion enzimatica. Calculen el rendimiento: ;Cuantos litros de leche
necesitamos para 1 kg de queso?".
Actividad 8: El "Obstaculo Epistemoldgico". (Situacion provocada) Un lote de leche
presenta alta acidez y no puede ser procesado.

Estrategia docente: En lugar de dar la solucién, el docente actia como mediador.
Organiza un circulo de discusion: "; En qué punto critico de control (PCC) fallamos? ; Fue
la higiene del ordefie o la cadena de frio?". Esto genera una clase tedrica situada sobre
microbiologia.

Tiempo estimado: Semanas 3 a 7 (60 horas reloj en total).

ETAPA 4: ACCION Y SOCIALIZACION (Cierre)
Fase 4: Actuar y Cambiar

Propdsito: Traducir el conocimiento en una intervencion real y validar socialmente el
esfuerzo.

Actividad 9: La Feria Caprina Puntana. Organizacion de una jornada de puertas abiertas a
la comunidad.

Consigna: "Preparen un stand donde presenten los quesos y la leche en sachet con su
etiqueta nutricional y cédigo de trazabilidad. Expliquen a los productores visitantes por

Esta obra estd bajo una licencia Creative Commons Atribucién-NoComercial-Compartirlgual 4.0
Internacional

©@O®SO



7oy H
{F T Ministerio de Capital H Secretari
L Mt coparumane s |ne|; CeNET

=
g 7—/; Republica Argentin de Educacién
& :
v

qué su producto cumple con el CAA".
Actividad 10: Defensa Publica y Metacognicién. Los estudiantes presentan su Carpeta
Técnica e informe de costos ante una mesa evaluadora (docentes, familias, referentes de
agro).

Circulo de reflexion final: " Qué aprendimos sobre ser técnicos caprinos en San Luis?
cComo influyod el trabajo con otros en la superacion de los errores técnicos?".

Estrategia docente: Guia en la preparacion de competencias comunicativas
(argumentacion y sintesis). Recoleccidn de evidencias para la evaluacion final.

Tiempo estimado: Semana 8 (12 horas reloj)

Recursos y materiales

Elementos necesarios para el desarrollo

Para la ejecucion integral del proyecto "Del Corral a la Mesa", se requieren |los siguientes
elementos organizados por areas:
1. Recursos Pecuarios (Entorno Tambo):
Majada escolar: Cabras de razas lecheras especializadas (Saanen o Anglo Nubian)
adaptadas a la zona.
Infraestructura de manejo: Mangas de ordene, comederos y bebederos automaticos.
Insumos de higiene: Soluciones sanitizantes para pre-dipping y sellado, filtros descartables
y toallas de papel de un solo uso.
2. Recursos Tecnolégicos y de Laboratorio:
Equipamiento industrial: Pasteurizador de tina (lento), prensas para quesos y envasadora al
vacio.
Instrumental de precision: Peachimetros digitales, termémetros laser, lactodensimetros
para medir densidad y kits de titulaciéon para acidez Dornic. Cadena de frio: EqQuipo de
refrigeracion con controlador de temperatura para el almacenamiento inmediato de la
leche a 4°C.
3. Recursos Digitales y de Gestion:
Software y Apps: Aplicaciones moviles para el registro individual de produccion, planillas de
Excel para el calculo de costos de produccion y rentabilidad, y la herramienta Canva para el
diseno de la identidad visual y etiquetas. Hardware: Computadoras portatiles con acceso a
internet para investigacion y proyectores para la defensa publica.
4. Materiales de "Aula Viva":
Insumos de queseria: Cuajo liquido (enzimatico), cultivos iniciadores, sal fina y moldes de
acero inoxidable o polipropileno de grado alimenticio.
Papeleria técnica: Bitadcoras de aprendizaje (cuadernos de campo), listas de cotejo para el
ordene y protocolos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) impresos.
5. Bibliografia de referencia:
Normativa legal: Cédigo Alimentario Argentino (especificamente capitulos sobre lacteos) y
Manuales de Buenas Practicas Lecheras (BPL) del SENASA. Material pedagdgico: Textos
sobre ABP de Vergara Ramirezy Pérez Gomez utilizados durante el curso.
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Estrategia de evaluacion

Qué, como y cuando se evalua

La evaluacion en este proyecto se aleja del modelo academicista tradicional, basado en
examenes y calificaciones numeéricas punitivas, para situarse en el paradigma de la
evaluacion formativa por capacidades. Entendiendo la evaluacion como un proceso
continuo, global y permanente que funciona como un "motor de aprendizajes
significativos", donde el error no es un fracaso, sino un sintoma natural del proceso de
construccion del saber técnico.

¢ Qué se evaluara? Se evaluara la movilizacién de recursos cognitivos y practicos en tres
dimensiones fundamentales:

Dimension Técnica: El grado de adquisicion de competencias profesionales
relacionadas con la inocuidad alimentaria, el cumplimiento de las Buenas Practicas
Lecheras (BPL) y el manejo de los Puntos Criticos de Control (PCC) en la
pasteurizacion.

Dimensidon Social: La capacidad de trabajo con otros, valorando la interdependencia
positiva, la escucha activa y la resolucion constructiva de conflictos dentro de los
equipos de gestion.

Dimension Cognitiva: La capacidad de aprender a aprender y de argumentar
decisiones técnicas basadas en datos recolectados en el laboratorio de la escuela.

¢Cuando y como se evaluara? (Momentos e Instrumentos)
La evaluacion se estructura en tres hitos cronoldgicos:

Evaluacion Inicial: Se realizara al comienzo de la fase de "La Mirada" mediante un
mapa conceptual grupal para descubrir saberes previos sobre la cadena lactea y
detectar necesidades de investigacion.

Evaluacion Continua (Formativa): Acompanara todo el desarrollo del proyecto en el
"aula viva". Se utilizara la observacion directa y sistematica del docente y la bitacora
de aprendizaje individual, donde cada estudiante registrara diariamente sus
descubrimientos y obstaculos técnicos. Se pautaran "hitos de entrega" para ofrecer
retroalimentacion (feedback) que permita reorientar el trabajo antes del producto
final.

Evaluacion Final: Consistira en la valoracion global del desempefio durante la Feria
Caprina Puntana. Se utilizara una rubrica analitica (matriz de criterios graduados) que
transparentara los niveles de logro alcanzados en la comunicaciéon oral y la calidad
técnica del producto procesado.

Agentes y Metacognicion: El proyecto democratiza la evaluacién involucrando a
diferentes actores:

Heteroevaluaciéon: A cargo del docente sobre el cumplimiento de los saberes técnicos.
Coevaluacién: Los estudiantes valoraran la contribucién de sus pares al éxito del equipo.

Autoevaluacioén: Cada joven reflexionara sobre su propio compromiso y evolucion.
Finalmente, se priorizara la dimensién metacognitiva mediante circulos de reflexion al
cierre de cada semana. No nos preguntaremos solo "; qué hicieron?", sino ";qué
entendieron y como lo aprendieron?", fomentando que el estudiante sea consciente de
sus propias estrategias de aprendizaje.
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Cronograma de implementacion

Distribucion temporal del proyecto

El proyecto "Del Corral a la Mesa" tendra una duracién total de ocho semanas, distribuidas
de la siguiente manera para garantizar la transicion de los estudiantes desde la
informacién hacia la sabiduriay el compromiso social.

Etapa / Fase Semana | Actividades Clave Responsables
Etapa1: 1 Visita al productor local y
Apertura (La Todos los
Ocasién e diagndstico situado. Lanzamiento
Intencién) equipos /
de la pregunta disparadora y
Docente
registro de inquietudes iniciales.
provocador.
Etapa 2: 2 Conformacién de equipos (Tambo,
Planificacion Equipos de
(La Mirada) Laboratorio y Gestion). Definicion
gestion
del nombre del proyecto.
estudiantil.
Etapa 3: 3 Inicio de protocolos de Buenas
Produccién Equipo Gestion
(La Practicas Lecheras (BPL) en el
Estrategiay Ganadera.
Accion) ordefie diario y registro de
produccion individual.
4 Analisis fisico-quimico en
Equipo Calidad
laboratorio (densidad, acidez
Alimentaria.
Dornicy pH). Primeras pruebas de
S enfriamiento inmediato.
Pruebas de pasteurizacion lenta
Equipo de
(65°C por 30 min) y diseno del
6 Industrializacion
protocolo de elaboracion de
/ Todos.
quesos de cabra.
Elaboracion de lotes piloto de
Todos los
quesos tipo "feta" y control de
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equipos /
puntos criticos. Calculo de costos y
Docente
rendimientos por litro.
mediador.
Etapa 4: 7 Ajustes finales de producto. Diseno
Socializaciéon Equipo
(Actuary de identidad visual, etiquetas bajo
Cambiar) Estrategia
normativa del CAA 'y preparacion
Comercial.
de la campana digital.
8 Feria Caprina Puntana:
Comunidad
presentacion publica, defensa de
educativay
la carpeta técnicay circulo de
actores locales
reflexion metacognitiva final.

UsodelalA

Declaracion de uso de inteligencia artificial

Se utilizé el modelo Google Gemini. ¢ Para qué fue utilizada? La Inteligencia Artificial se
utilizo de forma moderada como asistente pedagdgico para la organizaciony
estructuracion del documento final. El proceso fue iterativo y dialogado, partiendo
siempre del conocimiento técnico y el diagndstico situado sobre la produccion caprina
en San Luis. Se empleod para estructurar la secuencia de ensefanza dentro de las fases
de la "arquitectura del proyecto" (ocasion, intencion, mirada, estrategia y accion) y para
facilitar la integracion 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 pedagogico original. La IA actudé como soporte para pulir la escritura
y formalizar la propuesta.
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