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Presentacién

El médulo Industrializacién en pequefia escala de frutas y hortalizas forma parte de los médulos de
opcionalidad del area modular Industrializacion en pequefia escala de productos alimenticios de
origen vegetal o animal del TTP en Produccién Agropecuaria. Esta area se propone el desarrollo
de las capacidades necesarias (acceso y uso del conocimiento y la informacién, dominio de
procedimientos y aplicacién de criterios de responsabilidad) para atender al desafio que enfren-
tan los productores actuales de agregar valor a su produccion, en este caso, integrando (indivi-
dualmente o en forma asociada, rentable y competitivamente) etapas de industrializacién de
sus producciones primarias.

Para ello es necesario que todo Técnico en Produccién Agropecuaria curse, al menos, un médulo
de industrializacion de alguna de las producciones vegetales o animales que sean viables o posi-
bles en la regidon donde se desarrolle el proceso formativo y que esté vinculada con la oferta en la
institucién de algiin médulo de produccién primaria (en este caso, de origen vegetal).

El objetivo de este modulo es garantizar las competencias para realizar los procesos basicos
de industrializacion en pequefia escala’ de conservas, dulces, mermeladas, jugos, frutas y hor-
talizas deshidratadas, bebidas u otros productos alimenticios de origen horticola o fruticola, en
condiciones de sustentabilidad y rentabilidad, con sanidad y calidad adecuadas a los diferentes
estandares y a las caracteristicas requeridas por los mercados.

Las capacidades que se pretenden lograr en este modulo, estdn asociadas con las contempla-
das en los médulos Produccién de hortalizas, Produccion de frutas de carozo y pepita, Produc-
cion de frutas citricas, Produccién de uva, Produccion de aceituna y otros referidos a la produc-
cion de la materia prima a industrializar, por lo cual sélo podra ser ofertado en aquellas institu-
ciones que hayan elegido incorporar algunos de estos moédulos dentro de su estructura curricu-
lar.

Los alumnos adquiriran, a través del cursado del médulo, conocimientos sobre las distintas ac-
tividades productivas y de apoyo relacionadas con los procesos de industrializacion y las técni-
cas y hormas necesarias para realizar las operaciones de industrializacién en pequefia escala
de frutas y/u hortalizas, incluyendo el mantenimiento de las instalaciones y maquinarias de la
planta de industrializacion. Asimismo, adquirirdn conocimientos relativos a los fundamentos
cientificos y técnicos de los procesos de elaboracion, resignificando los contenidos de Tecnolo-
gia, Biofisica, Bioquimica y Fisiologia vegetal, abordados en otros momentos de su formacion.
Aplicaran conocimientos de Economia y Sociologia agraria, particularmente en aquellos aspec-
tos relacionados con la organizacién econdémica y social de la industrializacién de frutas y/u
hortalizas en la region.

Las hortalizas y frutales tienen la ventaja de presentar una amplia gama de especies de muy va-
riadas caracteristicas, con producciones en diferentes épocas del afio y distintos requerimientos
tecnoldgicos y de procesos fisico-quimicos. Esta gran variedad de materia prima permite, a su
vez, obtener productos industriales muy diversificados. A fin de asegurar que los alumnos alcan-
cen las capacidades que se propone desarrollar el médulo, deberan participar en experiencias

! La expresién “pequefia escala” no debe entenderse como industrializacién realizada en forma rudimentaria, con ca-
racter doméstico o con ausencia de tecnologia moderna. Por el contrario, requiere de tecnologia moderna adecuada a
la escala de produccion. La “pequefia escala” esta referida a los volimenes de produccion y las porciones del mercado
gue se abastecen y a la posibilidad de un manejo artesanal de los procesos de elaboracién que permita una atencién y
cuidados especiales y la obtencién de un producto diferenciado.
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formativas que involucren las distintas actividades y etapas de la elaboracion de, al menos, un
concentrado y de dos conservas (una al natural y una fermentada) de frutas y/u hortalizas.

Para ello, toda institucién educativa que oferte este médulo, debera garantizar el desarrollo de
un proyecto didactico-productivo —ya sea en una planta industrializadora propia y/o de terce-
ros— que contemple, como minimo, estas tres elaboraciones. En aquellas instituciones donde,
por las caracteristicas climaticas de su area de localizacion sea ventajoso el deshidratado, de-
bera incluirse al menos una linea productiva que incluya este proceso.

Para la seleccion de los productos a industrializar se debera dar prioridad a los siguientes crite-
rios: a) la existencia de las materias primas en la institucién y b) importancia econémica regio-
nal de los productos.

En el desarrollo del médulo es necesario que los alumnos reciban informacion de otros proce-
sos posibles de industrializacién, de los habitos de consumo de la poblacién local y de las for-
mas y organizacion del trabajo para esta actividad en la region, a fin de que consideren simili-
tudes y diferencias con las experiencias productivas en las que estén participando.

1. Referencia al perfil profesional

Durante el cursado del médulo los alumnos deberan adquirir las capacidades que le posibiliten
actuar en forma competente en situaciones reales de trabajo propias de las actividades de in-
dustrializacion del area de competencia del perfil profesional 3: Realizar las operaciones o labo-
res de produccion vegetal, a la vez que van adquiriendo otras relacionadas con las areas de
competencia 1: Organizar y gestionar una explotacion agropecuaria familiar o empresarial pe-
quefia o0 mediana y 2: Mantener en uso, preparar y operar la maquinaria, equipos e instalacio-
nes de la explotacion agropecuaria, que se requieren al desarrollarse la industrializacion de frutas
y hortalizas.

De esta forma, el médulo toma como referencia para organizar el proceso formativo, compe-
tencias profesionales incluidas en tres de las cuatro areas del perfil del Técnico en Produccion
Agropecuaria. El reagrupamiento de las actividades y criterios de realizacion de estas areas
gue intervienen en la industrializacién de frutas y hortalizas, permite conformar la unidad de
competencia del médulo.

UNIDAD DE COMPETENCIA

Realizar las operaciones y labores de industrializacion en pequefia esca-

la de frutas y/ u hortalizas.

Formular el proyecto de industrializacion de frutas y/u hortalizas en funcién de los ob-
jetivos del proyecto productivo de la explotacion y de los recursos disponibles.

Selecciona las hortalizas y/o frutas a industrializar y el tipo de proceso de elaboracién que se
desarrollara, determinado su destino y considerando el analisis de los factores técnico-
econdmicos, con sus variables actualizadas, que se tomaron en cuenta para la formulacion del
proyecto productivo de la explotacion.
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Determina los volimenes a producir para cada proceso de industrializacién, de acuerdo al resul-
tado del andlisis de los factores técnico-econémicos, las perspectivas de mercado y la minimi-
zacion de riesgos.

Asigna los lugares, maquinas, equipos y herramientas para cada proceso de industrializacion,
segun los recursos y la capacidad productiva de la planta.

Determina la disponibilidad y los requerimientos de mano de obra estableciendo, de acuerdo a
las actividades planificadas, las necesidades de contratacién de personal adicional, teniendo en
cuenta la dotacién de personal permanente y los requerimientos en términos de cantidad y cali-
ficacion.

Formula un plan de actividades que contenga: a) los pasos a seguir para concretar cada proce-
so productivo, b) un cronograma de actividades para cada proceso, c) la planificacion del uso de
instalaciones, maquinas, equipos y herramientas, d) la prevision de adquisicién de insumos y e),
si corresponde, las fechas de contratacién de personal adicional.

Determina las necesidades de asesoramiento técnico y profesional a recibir durante la ejecucion
del proyecto, considerando la disponibilidad de personal técnico, dentro y fuera de la explota-
cién, sus capacidades y limitaciones, la complejidad de los procesos tecnolégicos y las formas
de acceso al asesoramiento técnico profesional.

Elabora el presupuesto de costos totales anuales de industrializacién por linea productiva, te-
niendo en cuenta los costos totales de insumos, mano de obra y servicios de terceros.

Elabora el presupuesto de ingresos totales, por produccion y por unidad producida utilizando, en
los casos que asi se ha establecido, programas informaticos para el desarrollo de aplicaciones
gue simplifiquen la actividad.

Realiza los célculos por produccién y por unidad producida, teniendo en cuenta: (a) los ingresos
brutos, segun las cantidades estimadas a producir y los precios histdricos de los productos y (b)
los ingresos netos, segln los ingresos brutos y los costos totales.

Analiza la relacion entre costos e ingresos estimados de acuerdo a los presupuestos de los
mismos, calculando los beneficios probables.

Determinar las necesidades de obras de infraestructura e instalaciones, maquinaria,
equipos y herramientas para la industrializacion de frutas y/u hortalizas.

Establece los requerimientos de obras de infraestructura e instalaciones para la industrializa-
cién, a construir, refaccionar y/o ampliar, teniendo en cuenta: a) el proyecto productivo y las po-
sibilidades financieras, b) los recursos disponibles, analizando su durabilidad, renovacion, pre-
servacion, costos y otras caracteristicas de los materiales a utilizar, ) la disponibilidad de recur-
sos hidricos y de energia y d) la disponibilidad de asistencia técnica y profesional especializada
y la derivacion de obras complejas a especialistas.

Establece los requerimientos de maquinaria, equipos y herramientas para los procesos de in-
dustrializacion, considerando para ello el nivel tecnolégico y posibilidades financieras a fin de
seleccionar la tecnologia mas apropiada, analizando el estado de las maquinas, equipos y he-
rramientas y los gastos de mantenimiento y reparacién de las mismas, previendo las necesida-
des de asistencia técnica y profesional especializada.

Analiza y valora formas asociativas para el usufructo compartido de maquinas, equipos e insta-
laciones para la industrializacion, identificando la existencia de productores con necesidades
similares y las probabilidades de su participacién en un proyecto asociativo. Tiene en cuenta las
organizaciones de productores existentes en la zona (grado de desarrollo socio-organizativo, in-
sercion en el medio, requisitos de ingreso) y considera los organismos gubernamentales y no
gubernamentales que apoyan el desarrollo de experiencias asociativas.
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Gestionar la adquisicion y almacenamiento de insumos para la industrializacion de fru-
tas y/u hortalizas.

Identifica y evalla las distintas ofertas para la adquisicién de insumos para la industrializacion
comparando precios, calidades, descuentos por volumen, formas de pago, trayectoria comercial
y seriedad en el cumplimiento de las condiciones de venta.

Solicita asesoramiento profesional acerca de las caracteristicas y calidades de los insumos a
adquirir y establece claramente si las condiciones de compra implican algun grado de condicio-
namiento para la venta de la produccion y, en tal caso, evallia su conveniencia.

Determina los momentos 6ptimos de compra de insumos segun las actividades programadas y
las condiciones de mercado.

Adquiere los insumos necesarios para los productos a elaborar.

Prevé la disponibilidad de instalaciones para el almacenamiento de los insumos, cumpliendo
con las normas de seguridad e higiene legalmente establecidas.

Supervisa la recepcion y almacenamiento de los insumos adquiridos, controlando que se ajus-
ten en cantidad y calidad a lo demandado, cuidando de manera especial la preservacion de la
calidad de los insumos clave, tomando los recaudos necesarios para su manipulacion y trans-
porte y conservando insumos del modo mas adecuado a fin de evitar riesgos de contaminacion.

Gestionar los recursos humanos de la industrializacion de frutas y/u hortalizas.

Organiza el trabajo de la planta industrializadora, asignando las tareas de acuerdo al plan de ac-
tividades, las capacidades laborales del personal y determinando los métodos para mejorar la
productividad.

Realizar las operaciones de industrializacion en pequefia escala de productos alimenticios
de origen fruticola y/u horticola.

Identifica la materia prima apta para su procesamiento, teniendo en cuenta aspecto y estado, y
asegurando las condiciones higiénico-sanitarias en la eleccién.

Apresta el equipamiento necesario, garantizando condiciones adecuadas de uso de las maqui-
nas y equipos y asegurando las condiciones higiénico-sanitarias.

Realiza y controla las operaciones de elaboracion de conservas al natural y fermentadas, con-
centrados, jugos, deshidratados y otros productos, observando los métodos y técnicas de pro-
cedimiento especifico para cada elaboracion, realizando controles de calidad e higiene en cada
etapa del proceso y cumpliendo con las disposiciones legales establecidas y las normas de se-
guridad en el uso de maquinas y equipos.

Realiza y controla las operaciones de envasado de los productos elaborados utilizando conser-
vantes legalmente permitidos y respetando las proporciones y dosis indicadas para cada caso,
evitando alterar sus caracteristicas organolépticas. Garantiza el cumplimiento de las disposicio-
nes legales vigentes en cuanto a las condiciones higiénico-sanitarias y cumple con las normas
de seguridad en el uso de insumos, maquinas y equipos.

Controla la calidad de los productos elaborados, reconociendo las posibles alteraciones o con-
taminaciones y remitiendo muestras a laboratorios especializados de cada serie elaborada, a fin
de efectuar los chequeos higiénico-sanitarios pertinentes.

Realiza y controla las operaciones de empaque y almacenamiento de los productos obtenidos,
asegurando las condiciones ambientales (naturales o controladas) para su preservacion y reco-
nociendo las posibles alteraciones y/o contaminaciones.
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Realizar el mantenimiento primario de las maquinas, herramientas y equipos de la plan-
ta de industrializacion y sus reparaciones mas sencillas.

Revisa el funcionamiento y estado de mantenimiento de las maquinas, equipos y herramientas
propios de la planta de industrializacion: tinas, pailas, cubas de fermentacion, bateas para sala-
do, prensas, moldes, envasadoras y otros elementos menores necesarios para los procesos de
elaboracion.

Realiza las operaciones de sustitucién y limpieza de elementos filtrantes, de cambio y reposi-
cién de aceites y fluidos de los motores y maquinaria especifica de la industrializacion.

Realiza las operaciones de lubricacién de mecanismos y rodamientos y supervisa el lavado del
equipo, maquinaria e implementos.

Registra los servicios de mantenimiento y reparaciones realizados.

Realizar el mantenimiento primario de instalaciones y obras de infraestructura de la
planta de industrializacion y sus reparaciones mas sencillas.

Revisa las instalaciones y obras de infraestructura de la planta de industrializacién, verificando
periédicamente el funcionamiento y/o condiciones de uso, determinando las reparaciones nece-
sarias, decidiendo qué tareas de reparacion se pueden realizar con mano de obra propia y cua-
les se derivan a terceros, verificando las condiciones de seguridad.

Registrar y controlar los procesos productivos de la industrializacion.

Supervisa la realizacion de las actividades productivas de la planta industrializadora, observan-
do el cumplimiento de las técnicas recomendadas y de las metas previstas en el plan de activi-
dades, asi como de las medidas higiénico-sanitarias y de seguridad, teniendo en cuenta los
manuales de procedimientos de los organismos sanitarios.

Registra la evolucion de las distintas etapas de los procesos de industrializacién de frutas y hor-
talizas elaborando y completando formularios con la respectiva informacion.

Registra en planillas la informacién necesaria para el calculo de los productividad, jornales y
demas costos operativos, estimando el ingreso de la actividad de industrializacion.

Elabora datos de productividad y eficiencia de la maquinaria y equipos que intervienen en la in-
dustrializacion, realizando metédicamente las mediciones requeridas y utilizando herramientas
gue simplifiquen la actividad.

Controlar y aplicar las normas de seguridad e higiene en el trabajo y de proteccién del
medio ambiente.

Verifica que se cumplan las normas de seguridad e higiene en la planta industrializadora, mane-
jo de maquinas, Utiles y equipos de trabajo del personal, supervisando permanentemente y te-
niendo en cuenta los manuales de seguridad y la legislacién vigente.

Acondiciona y trata o recicla los productos de desecho, reconociendo sus distintos tipos, su res-
pectiva toxicidad y las formas de emisién de los productos toxicos.

Previene la contaminacion de cursos de agua, napas freaticas, atmoésfera y suelos, teniendo en
cuenta las normas legales vigentes.

Prevé los medios necesarios para la prestacion de los primeros auxilios en caso de accidente,
teniendo en cuenta: (a) los pasos a seguir ante los distintos casos y (b) la disponibilidad de un
botiquin sanitario de primeros auxilios segin las recomendaciones médicas, incluyendo produc-
tos antitoxicos de acuerdo a los principios activos utilizados.
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Identifica los casos derivables y conoce las especialidades de los diferentes centros de salud de
la zona.

Gestionar la comercializacion de los productos de la industrializacion.

Analiza y evalla los mercados posibles para los diferentes productos elaborados, reuniendo la
informacion necesaria para el estudio de distintos mercados y teniendo en cuenta: canales y
operadores de la comercializacién, localizacion, distancias, tipos de fletes, costos de transporte,
precios de los productos, fluctuaciones de los mismos segun época, requisitos comerciales e
impositivos para poder vender, exigencias de calidad de los productos, normas de tipificacion y
presentacion, tipos de embalajes, normas sanitarias y de contenido de residuos toxicos, formas
de pago, consignacion, descuentos, plazos de entrega, grados de intermediacion y posibles vo-
[imenes de ventas.

Efectla ante los organismos de contralor, todos los tramites relativos a la comercializacion vy el
transporte de los productos de la planta industrializadora de frutas y/u hortalizas, cumpliendo
con las disposiciones legales vigentes.

Evaluar los resultados de la industrializacion.

Evalla la productividad de las distintas actividades de industrializaciéon segun producto/s elabo-
rado/s, utilizando los informes y registros de las diferentes etapas productivas, confrontando los
rendimientos e ingresos obtenidos con lo planificado, detectando causas de mayores 0 menores
niveles de productividad y proponiendo medidas correctivas.

Evalla la calidad y sanidad de la produccion comparando lo obtenido con los estandares exigi-
dos por los mercados.

Evalla el rendimiento de la maquinaria y equipos de la planta industrializadora, consultando los
registros e informes periodicos previamente elaborados y buscando desvios.

Elabora un informe de evaluacion con los resultados de la produccién, de modo de posibilitar la
toma de decisiones sobre la ratificacion o rectificacion de la orientacién y plan de actividades de
la planta industrializadora.

2. Capacidades

El presente médulo se propone como resultado el logro de las capacidades que se identifican
en la primera columna del cuadro que sigue. La segunda columna identifica evidencias que
permiten inferir que se han adquirido las capacidades propuestas. Cada equipo a cargo del de-
sarrollo del médulo habra de trabajar, profundizar y ampliar esta propuesta de evidencias en
funcion de las caracteristicas de los alumnos y el entorno de ensefianza/aprendizaje.

Capacidades

Evidencias

Analizar las condiciones de rentabilidad y
sustentabilidad de un proyecto de industriali-
zacion en pequefia escala de frutas y hortali-
zas.

Reconoce las principales formas de apro-
vechamiento industrial de diferentes espe-
cies y variedades de frutas y hortalizas.

Reconoce la importancia de la industriali-
zacion de especies frutales y horticolas en
las distintas regiones del pais y su papel en
la actividad econdmica interna y externa.
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Capacidades

Evidencias

Prever los recursos a utilizar y las activida-
des a realizar en las distintas etapas de la
produccion industrial.

Interpreta el plan de actividades y el calen-
dario de tareas.

Evalla la productividad de las especies fru-
ticolas y/u horticolas de la explotacién y
planifica la obtencién de la materia prima
requerida por el proceso de industrializa-
cion.

Selecciona las especies a industrializar.

Conoce las caracteristicas de los procesos
industriales de la zona, los requerimientos
de las especies seleccionadas y los consi-
dera en la planificacion.

Especifica la secuencia de actividades a
desarrollar y los recursos a utilizar funda-
mentando las decisiones en el plan de acti-
vidades de la planta industrial y los recur-
sos disponibles.

Identifica y evalla distintas ofertas para la
adquisicion de insumos, determinando su
almacenamiento durante el ciclo producti-
VvO.

Analiza y evalla la conveniencia y posibili-
dad de recurrir a formas asociativas para el
desarrollo de procesos productivos indus-
triales.

Efectuar todas las actividades requeridas
por las distintas etapas de los procesos de
concentrado, conservas al natural y fer-
mentacion, tanto de frutas como de hortali-
zas, aplicando las técnicas recomendadas
para cada situacion.

Conoce la secuencia a seguir en los dife-
rentes procesos de industrializacion de fru-
tas y/u hortalizas y distingue las actividades
que componen los procesos de fermenta-
cion, concentrado, deshidratado y elabora-
cion de conservas al natural, asociando a
cada uno de ellos, las técnicas productivas
que corresponde aplicar.

Opera eficazmente distintos sistemas de
procesado de frutas y/u hortalizas.

Acondiciona la planta de industrializacion
para la ejecucion de las diferentes activida-
des productivas realizando las tareas basi-
cas de puesta a punto de las maquinas,
equipos necesarios y el acondicionamiento
adecuado de las instalaciones.

Recibe la materia prima, la clasifica y cum-
ple con las etapas del proceso de industria-
lizacion, de acuerdo con las especies se-
leccionadas y el producto a obtener.

Efectda las labores de elaboracion de con-
servas al natural, fermentados, concentra-
dos, elaboracién de jugos, deshidratados y
otros productos derivados de las frutas y/u
hortalizas, atendiendo a los requerimientos
especificos de cada especie.

Conoce las diferentes formas y vias de
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Capacidades

Evidencias

contaminacion que pueden existir en la in-
dustrializacién de frutas y/u hortalizas en
las distintas etapas del proceso productivo
y aplica las medidas preventivas y de con-
trol correspondientes.

Identifica la presencia de productos o sus-
tancias toxicas para el consumo y aplica las
medidas de control correspondientes.

Realiza y controla las operaciones de frac-
cionamiento detectando y corrigiendo pér-
didas.

Realiza y controla las operaciones para di-
ferentes tipos de envasado, calculando
rendimientos, determinando calidad nutriti-
va de los productos y observando la legis-
lacion vigente.

Conoce y aplica normas de seguridad e hi-
giene en el trabajo y de proteccion del me-
dio ambiente.

Operar todas las maquinas, implementos y he-
rramientas que intervienen en las distintas eta-
pas de la produccion industrial.

Calibra maquinaria, implementos y equipos op-
timizando el rendimiento de los mismos.

Aplica las técnicas de manejo y operacion.

Cumple con las normas de seguridad e higiene.

Manipular y aplicar sustancias quimicas en las dis-
tintas fases de los procesos industriales, utilizando
los productos, dosis y concentraciones preestable-
cidas.

Interpreta informaciéon sobre composicion, efec-
tos y modos de uso de los productos y los aplica
adecuadamente.

Toma las medidas de proteccién y seguridad co-
rrespondientes a cada caso.

Gestionar el proceso de produccién industrial de
frutas y hortalizas.

Elabora el presupuesto de costos e ingresos
fundamenténdolo econdémicamente.

Controla la realizacion de las diferentes activida-
des y la evolucién normal de los procesos indus-
triales, estableciendo el estado del producto en
elaboracién en sus diversas etapas y detectan-
do todo acontecimiento excepcional.

Registra para cada actividad la informacién ne-
cesaria para el calculo de productividad, rendi-
mientos, costos operativos y estimacion del in-
greso.

Elabora datos de productividad de la mano de
obra y eficiencia de la maquinaria y equipos.

Analiza y evalla los mercados posibles para los
productos.

Evalla los resultados de la produccion, compa-
rando los resultados con las actividades pro-
gramadas y detectando desvios y sus causas.

Algunas formas sugeridas de obtencidn de las evidencias son:

= Descripcion y explicacion en situaciones reales y simuladas de trabajo.
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= Interpretacion de textos, tablas y graficos.

= Argumentaciones orales.

= Resolucién de casos problema en situaciones reales y simuladas de trabajo.

= Elaboracion de informes.

= Listado de aspectos, factores y elementos a observar en una situacion de supervision.
= |ndagaciones tematicas.

= Examenes tematicos.

= Planificacién de actividades de produccion industrial de frutas y hortalizas en situaciones
de simulacion.

= Evaluacién de informes.

3. Actividades formativas

Para desarrollar las capacidades que el modulo plantea, se recomienda organizar actividades
formativas tales como las que a continuacion se plantean.

Al comenzar el desarrollo del modulo debera realizarse con los alumnos un analisis critico del
proyecto de industrializacion de frutas y/u hortalizas en el que trabajaran, fundamentando todas
las opciones consideradas en el momento de elaboracién y durante su desarrollo. Participaran
en todas las etapas del proceso de produccion en la escuela y/o fuera de ella, siempre que la
institucion garantice el acceso a pequefias agroindustrias de la zona.

A fin de garantizar la formacion en competencias en todas y cada una de las etapas de los pro-
cesos de concentracion, conservas al natural y fermentadas, debera preverse la participacion
de los alumnos en las distintas fases productivas en forma rotativa y con el nUmero de repeti-
ciones que se considere conveniente para cada linea de elaboracion. Ello posibilitara que el
alumno obtenga la vision global de un ciclo de elaboracion y los conocimientos generales basi-
cos para desarrollar este proceso.

Dados los objetivos del modulo, para su desarrollo cada institucién debera seleccionar al me-
nos la produccién de un concentrado y de dos conservas (una al natural y una fermentada). La
institucion dara prioridad en la seleccién a las materias primas producidas en la escuela.

En aquellas instituciones que por su localizacion presenten caracteristicas climéaticas adecua-
das que faciliten el proceso de deshidratacion, debera incluirse en el médulo, al menos un pro-
ceso que implique el deshidratado.

Se sugiere seleccionar un conjunto de productos que tengan difusién regional, e importancia
econdmica. Por ejemplo: dulces, mermeladas, jugos, frutas, hortalizas deshidratadas.

Es necesario que en el desarrollo de este médulo los alumnos reciban informacion sobre otros
procesos posibles de la industrializacion de frutas y/u hortalizas en pequefia escala, conside-
rando similitudes y diferencias con respecto a aquellas experiencias productivas en que estén
participando.

Los alumnos conoceran el cédigo alimentario y la legislacién vigente que rige el funcionamiento

de las pequefias industrias de frutas y/u hortalizas y participaran en cursos, seminarios, talleres
y otras actividades que los capaciten en la atencion de los primeros auxilios en accidentes de
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trabajo. También participaran en el andlisis y la evaluacion de otros proyectos que incluyan di-
ferentes alternativas de asociacién y organizacion de productores pequefios y medianos.

Se considera que los grupos de alumnos para la ejecucién de cada proceso (respetando los cri-
terios de rotacién y repeticion descriptos) no deben tener mas de 20 integrantes, con el objeto
de que realicen individualmente todas las actividades que involucra cada proceso, garantizando
la mayor seguridad en el trabajo y la higiene de la produccion.

4. Contenidos

Esta descripcion presenta aquellos los contenidos que podrian desarrollarse en el transcurso
de las actividades formativas. La misma no indica secuencia; sera el equipo docente a cargo
del médulo quien resolvera en qué momento y a través de qué actividades los desarrollara.

Aspectos sociales y econémicos de la produccion agroindustrial de frutas y/u hortalizas
en la regibn y en el pais. Formas de organizacion del trabajo en los procesos de
industrializaciéon de frutas y/u hortalizas. Analisis critico del proyecto productivo en el que los
alumnos participan. Comercializacion de productos derivados de frutas y hortalizas.

Aspectos generales (métodos de conservaciéon, normas legales, maquinas y herramien-
tas, saneamiento). Conservacion de productos frutihorticolas: importancia y fundamentos. Mé-
todos de conservacién: frio, deshidratacion, concentracion, fermentacion, apertizacion, liofiliza-
cion, salado, acidulacidn, pasteurizacion, conservadores. Fundamentos bésicos de cada méto-
do.

Normas legales de calidad, técnicas e instalaciones. Municipales, provinciales, nacionales y
del MERCOSUR, que reglamentan las distintas etapas del proceso de industrializacion. Nor-
mas municipales, provinciales y nacionales que rigen para la infraestructura e instalaciones que
intervienen en el proceso de industrializacion.

Controles y registros fisico-quimicos y microbioldgicos. Controles del producto y de los in-
sumos en cada proceso de elaboracion: soélidos solubles, pH, temperatura, tamafio de particu-
las, observaciones microscapicas, recuentos microbioldgicos, grado de gasificacion, grado de
caramelizacién, control de esterilidad y otros.

Maguinaria que interviene en los diferentes procesos. Diferentes tipos, materiales construc-
tivos, operacién. Mantenimiento, limpieza y desinfeccion de la maquinaria e instalaciones que

intervienen en el proceso de elaboracion.

Elaboracién de concentrados. Distintos tipos de concentrados: dulce, mermelada, jalea, ju-
gos; cremogenados. Procesos de concentrado: frio y calor.

Control de calidad cualitativa y cuantitativa de la materia prima. Criterios de preseleccion y
cotizacion. Registro de datos e interpretacion de resultados.

Factores que condicionan el almacenamiento y acondicionamiento de la materia prima. La-
vado: distintos tipos. Acondicionamiento: pelado, descarozado, desemillado, etc.

Procesos de transformacién y conservacion. Molienda: distintos tipos. Escaldado: tempera-
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turas y tiempos. Refinado y tamizado. Conservacion de productos semiterminados: nociones
sobre conservantes, almacenaje y otros. Mezclas: preparacion, proporciones y caracteristicas
de cada compuesto de la mezcla. Balance de materia. Concentracién: tiempos, tipos y formas.
Determinacion del punto final. Envasado: tipos de envases, temperatura de envasado, esterili-
zado. Empaque, etiquetado y almacenaje.

Elaboracion de conservas al natural. Distintos procesos de elaboracion de conservas al natu-
ral: apertizacién y esterilizacién. Recepcion de materia prima. Control de calidad cuali y cuanti-
tativa. Criterios de preseleccion y cotizacion. Registro de datos e interpretacion de resultados.
Preseleccion y preclasificacion: criterios y formas de realizacién. Factores que condicionan el
almacenamiento y acondicionamiento de la materia prima. Lavado: distintos tipos de lavado.
Acondicionamiento: pelado, descarozado, descascarado, descorazonado, desemillado, tostado
y otros. Seleccion y retoque: criterios y formas de realizacion, clasificacion por tamafios: crite-
rios. Envasado: tipos de envases y caracteristicas. Adicion del liquido de gobierno (cobertura).
Calidad y concentracién de los componentes del liquido. Caracteristicas de cada tipo de cober-
tura. Balance de materia. Acidulacion. Expulsion. Tiempos. Temperaturas. Tapado: tipos de ta-
pado. Calidad de cierre. Esterilizacion, bafio de Maria, autolavado. Tiempos y temperaturas.
Enfriamiento espontaneo e inducido. Etiquetado, empaque y almacenamiento.

Elaboracién de conservas por fermentacion. Elaboraciéon de conservas por fermentacion:
fundamentos de los distintos procesos de fermentacion. Recepcién de materia prima. Control
de calidad cuali y cuantitativa. Criterios de preseleccion y cotizacién. Registro de datos e inter-
pretacion de resultados. Preseleccion y preclasificacion: criterios y formas de realizacion. Fac-
tores que condicionan el almacenamiento y acondicionamiento de la materia prima. Lavado:
distintos tipos de lavado. Fermentadores: tipos y llenado. Desamarizado o cocido en aceitunas.
Tiempo, temperatura, concentracion. Lavado: tiempo, cantidad, dureza del agua. Solucién de
salmuera para fermentacién: concentracion, acidulacion. Siembra de cepas. Fermentacion:
etapa fermentativa, control microbiol6gico, controles fisico-quimicos del proceso fermentativo.
Determinacién del momento de aptitud técnica y aptitud comercial. Alteraciones y defectos. Se-
leccién y clasificacion. Envasado para granel o para consumidor final. Adicion del liquido de
gobierno (cobertura). Calidad y concentracion de los componentes de liquido. Caracteristicas
de cada tipo de cobertura. Balance de materia. Acidulacion. Tapado: tipos de tapado, calidad
de cierre. Etiquetado, empaque y almacenaje.

Aditivos. Tipos y propiedades. Su utilizacion de acuerdo al cédigo alimentario argentino.

Efluentes. Liquidos y solidos, tratamientos, reutilizacion.

5. Entorno de aprendizaje

La institucidon debera poseer una planta de industrializacion de frutas y/u hortalizas de pequefia
escala o garantizar el acceso a una planta de ese tipo. Asimismo, cuando sea necesario para el
desarrollo de algunas actividades especificas de industrializacion, debera recurrir a otros esta-
blecimientos existentes en la zona.

Para el desarrollo de este médulo, la institucién debera contar con una planta de industrializa-
cion de frutas y hortalizas, con una superficie adecuada para la escala de produccién que se
emprenderd y para el desarrollo de las actividades formativas; instalaciones de tratamiento de
efluentes; sala para caldera; generadores de vapor; instalacion de agua con tanque especial
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para caldera; depésito de combustible; grupo sanitario; paredes, cielorrasos y pisos lavables,
cerramientos con protector de insectos; laboratorio de control de calidad y produccion; corriente
trifasica y demas instalaciones minimas. En todos los casos se debera respetar las normas
bromatolégicas y de seguridad vigentes a nivel municipal, provincial y nacional.

Debera contar en su equipamiento minimo con: basculas, mesas de seleccion, lavadora, pela-
dora quimica, descarozadora, moledora, escaldadora, tamizadora, paila, caldera, bomba para
movimiento de fluidos, tanques de fermentacién y de bafio Maria, expulsador, envasadora, ta-
padora, mesa de vestido, cajas y cajones.

El laboratorio de control de calidad y produccién debera contar con los siguientes elementos:
refractdmetros, medidor de pH, microscopio, estufas para cultivo, filtro de membrana, tamices,
material de vidrio, termémetros, drogas para los distintos andlisis, centrifuga, balanzas granata-
rias y analiticas.

Dado que el objetivo del médulo es formar en competencias para la industrializacién en peque-
fia escala, con niveles de sustentabilidad y rentabilidad, los volimenes de la materia prima des-
tinada a cada repeticion de los procesos de elaboracion podran oscilar entre los 100 kilos como
minimo y los 300 como maximo.

6. Requisitos

Son requisitos para el cursado de este médulo haber aprobado los médulos de Instalaciones
agropecuarias, Maquinas, equipos e implementos agropecuarios y Produccién de hortalizas. En
el caso de aquellas instituciones que contemplen en su estructura médulos de Produccion de
frutas, su aprobacion es requisito previo para el cursado de este médulo.

7. Carga horaria

Para el desarrollo de este médulo se considera necesaria una duracion de 90 horas reloj como
minimo. Esta carga horaria puede ser incrementada hasta en un 30%, es decir hasta 117 horas
reloj, de acuerdo con el Documento Base aprobado por el CFCyE, Resolucion 86/98°.

? La intensificacion de la carga horaria de un médulo debera siempre estar debidamente fundamentada en razones
formativas vinculadas con las competencias que son necesarias desarrollar. Estas razones derivaran, basicamente, de
dos situaciones:
i) dado que las actividades descriptas en las areas de competencia, son las minimas a contemplar, es posible
que sea imprescindible considerar otras adicionales, debido a las particularidades que adoptan ciertas produc-
ciones en cada region;

ii) cuando por exigencia de la realidad regional se deba incluir dentro del desarrollo de un médulo actividades
productivas de una gama mas amplia de especies vegetales o animales, o de productos a elaborar industrial-
mente que los minimos establecidos y en los que, efectivamente, es necesario que los alumnos participen eje-
cutando tareas.
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