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Introduccion

El presente documento define federalmente el perfil profesional y la estructura curricular basica
para la organizacién de ofertas del Trayecto Técnico Profesional que aqui se desarrolla.

Su contenido es el resultado de procesos de consulta que, coordinados por el Ministerio de
Cultura y Educacion de la Nacion a través del Instituto Nacional de Educacion Tecnolégica
(INET), involucraron:

al Consejo Nacional de Educacion-Trabajo (CoNE-T)' —organismo de participacion de
caracter consultivo del Ministerio de Cultura y Educacion de la Nacién integrado por
entidades empresariales, sindicales y organismos del estado para los temas de
educacion y trabajo— que organizé foros técnicos para el andlisis y discusion de los
perfiles profesionales y las bases curriculares en las distintas areas profesionales
involucradas hasta el momento;

a las autoridades educativas, equipos técnicos, directivos de instituciones educativas y
docentes de todas las provincias y de la Ciudad de Buenos Aires®, a través de reuniones
regionales y federales, de talleres y seminarios que se abocaron al andlisis de los
distintos componentes de cada uno de los trayectos;

a directivos y docentes de instituciones educativas de distintas provincias y los actores
relevantes de sus respectivas comunidades locales a través de su involucramiento en la
formulacién e implementacion de proyectos de transformacion institucional que incluyen
la oferta de trayectos técnico profesionales de manera experimental.

a expertos y especialistas en tematicas técnicas especificas de cada uno de los
trayectos, a través de consultas individuales o institucionales, con el propdésito de obtener
informacion para la elaboracién tanto del perfil profesional como de los médulos que
integran la propuesta formativa.

Los Documentos Base de los TTP tienen una doble funcién:

Los resultados esperados en la formacion de los técnicos han sido determinados teniendo
en cuenta las actuales regulaciones de los distintos ejercicios profesionales, sabiendo que
muchas de ellas requieren ser reanalizadas en funcion de las transformaciones producidas
en los mercados de trabajo. Los cambios que puedan producirse en las mismas se decidiran
en las instancias pertinentes; determinando, eventualmente, modificaciones en los alcances
de la formacién de los técnicos, definidos en los Documentos Base. Estos documentos no
pretenden, entonces, regular el ejercicio profesional en las areas involucradas.

Definir competencias profesionales y bases curriculares que se tomaran como
estandares para la organizacion de ofertas de TTP que otorguen titulos y certifiquen
calificaciones profesionales de validez nacional.

En estos estdndares se definen los perfiles de egreso de los técnicos y los criterios
bésicos para la organizacion de las propuestas formativas en las distintas provincias e
instituciones educativas.

Desarrollar un lenguaje compartido entre las instituciones educativas, y entre éstas y los
actores del mundo productivo, para fortalecer la comunicacion y promover procesos de
mejora permanente de la calidad de la formacion.

La tarea colectiva de formulacion de los perfiles de los técnicos y de las bases
curriculares contribuye a que éstos se constituyan en objeto de trabajo y discusién para
su permanente mejoramiento por parte de los actores involucrados.

' EI CoNE-T es un organismo consultivo del Ministerio de Educacion de la Nacién, creado por el Decreto 606/95, de
participacién multisectorial, cuya finalidad es promover el andlisis conjunto y un consenso de opiniones en las tematicas
relacionadas con la educacion y el trabajo a nivel nacional.

2 En adelante se utilizara el término “provincias” para referirse a “las provincias y la Ciudad de Buenos Aires”.
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Los estandares formulados buscan mantener los espacios de flexibilidad necesarios para
atender la diversidad de realidades socioproductivas e institucionales del pais, manteniendo
la unidad e identidad de los titulos y calificaciones a nivel federal. Constituyen, en este
sentido marcos de referencia compartidos que permiten, a cada provincia, tomar decisiones
orientadas a atender los requerimientos especificos de formacion que emergen de sus
realidades.

De acuerdo con lo establecido por el Consejo Federal de Cultura y Educacion® la formacion de
los técnicos se organiza en Trayectos Técnico Profesionales (TTP) que, sobre la base de la
Educacién General Basica y articulados con la Educacion Polimodal, se proyectan sobre el
horizonte de la formacién permanente. Por esta razon, este documento debe ser leido y
trabajado conjuntamente con los Contenidos Basicos y las estructuras curriculares basicas de
la EGB y de la Educacién Polimodal.

En los siguientes apartados de esta introduccién se presentan la estructura del documento y el
marco metodoldgico utilizado para su construccion. Al final, se incluye un glosario con la
definicién de los principales términos utilizados.

1. La organizacion del documento

Los Trayectos Técnico Profesionales (TTP) asumen el enfoque de la formacién basada en
competencias. Este enfoque se refleja en la estructura y la organizacién de los documentos
base de cada TTP.

La determinacién de la competencia profesional del técnico se construye, en cada area
profesional, articulando las perspectivas de los mundos del trabajo y de la formacién. En el
perfil profesional se hace presente de modo privilegiado la perspectiva de los actores del
mundo del trabajo. En las bases curriculares se hace presente de modo privilegiado la
perspectiva de los actores del sistema educativo.

Perspectiva Competencia Perspectiva
del mundo P del sistema

educativo

del trabajo profesional

1.1. La competencia profesional

En este documento se entendera por competencia profesional el conjunto complejo e integrado
de capacidades que las personas ponen en juego en diversas situaciones reales de trabajo
para resolver los problemas que ellas plantean, de acuerdo con los estandares de
profesionalidad y los criterios de responsabilidad social propios de cada area profesionazl4 . La
competencia profesional del técnico, entonces, se formula:

® Documentos del CFCyE Serie A-10, A-12'y A-17.

* El concepto de competencia profesional es una especificacion del concepto mas genérico de competencia asumido
por la propuesta educativa de la Educacion Polimodal. Esta esta centrada en el desarrollo de competencias, entendidas
como capacidades complejas que se ponen en juego en una multiplicidad de situaciones y ambitos de la vida, y que
integran y articulan conjuntos de saberes de distinta naturaleza y caracteristicas en el marco del ejercicio de valores
éticos compartidos (CFCyE A-6). En el Acuerdo Marco para los TTP (A-12) se define competencia como aquel conjunto
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+ analizando la préactica profesional del técnico en las distintas situaciones de trabajo en
las que se desempena;

+ especificando los estandares y criterios que se utilizan para definir la profesionalidad de
su desempefio;

+ identificando las capacidades que integra y moviliza en los diversos contextos en los que
actua.

Dos caracteristicas son, ademés, centrales para el concepto de competencia:

» Transferibilidad: la competencia profesional no soélo involucra la movilizacién de
conocimientos, destrezas y habilidades en actividades y contextos especificos, sino
también la capacidad de transferir estos conocimientos, habilidades y destrezas a
nuevas actividades y nuevos contextos.

» Caracter evolutivo: la competencia profesional es, por definicion, abierta a procesos de
aprendizaje de caracter permanente que se desarrollan tanto a través de la
complejizacién y diversificacion de la experiencia, como mediante la adquisicién de
nuevos conocimientos, habilidades y destrezas.

La determinacién de la competencia profesional de un técnico es el resultado de una tarea de
construccion conjunta de los actores del mundo del trabajo y del mundo de la educacion. Ella
articula en un mismo espacio sus diferentes perspectivas.

La perspectiva del mundo del trabajo se hace presente a través del andlisis de la actividad del
profesional en su entorno laboral y de la identificacién de los estandares que se utilizan para
evaluar la profesionalidad de su desempefio.

La perspectiva del mundo de la formacion se hace presente en la identificacién de las
capacidades que se encuentran en la base de la practica profesional y en la organizacion de
los procesos formativos que conduzcan al desarrollo de estas capacidades.

1.2. El perfil profesional

La perspectiva del mundo del trabajo se expresa fundamentalmente en el perfil profesional del
técnico. Este articula el conjunto de realizaciones profesionales que el técnico puede demostrar
en las diversas situaciones de trabajo propias de su drea ocupacional, una vez que ha
completado el proceso formativo. En estas realizaciones el técnico pone de manifiesto su
competencia para resolver los problemas de un mundo del trabajo complejo, cambiante e
incierto y su capacidad de aprender de las nuevas situaciones que enfrenta.

El perfil profesional es una referencia fundamental del curriculum para la formacion técnico
profesional. En primer lugar orienta el proceso formativo especificando las competencias que
los estudiantes desarrollaran. En segundo lugar constituye la principal fuente para la
identificacion de las situaciones problematicas que el técnico enfrenta en su accionar cotidiano
y que los docentes utilizaran en el disefio de estrategias de ensefanza y aprendizaje que se
desarrollaran en los distintos médulos formativos.

1.3. Las bases curriculares
La perspectiva del sistema educativo se expresa basicamente en las bases curriculares. Estas
parten de la identificacion y formulacion de las capacidades profesionales que se encuentran

en la base de la competencia del técnico y que deben orientar los procesos formativos.

El concepto de capacidad profesional remite al conjunto de saberes articulados (acceso y uso
del conocimiento y la informacion, dominio de procedimientos y aplicacion de criterios de

identificable y evaluable de capacidades —conocimientos, actitudes, habilidades, valores— que permiten desempefios
satisfactorios en situaciones reales de trabajo de acuerdo a los estandares utilizados en ellas.
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responsabilidad social) que se ponen en juego interrelacionadamente en las actividades y
situaciones de trabajo identificadas en el perfil profesional. La capacidad, por tanto, indica el
resultado a alcanzar en el proceso de ensefianza/aprendizaje.

En torno al desarrollo de estas capacidades se organizan las dreas modulares y los mddulos
que componen un trayecto técnico profesional. Las bases curriculares establecen, ademas, los
criterios para la organizacion de trayectos formativos, conjuntos coherentes de modulos cuyo
recorrido conduce, bien al titulo de técnico, bien a una calificacién profesional.

Las capacidades que desarrollaran los estudiantes a lo largo de su formacion son las que se
requieren para desarrollar las competencias identificadas en el perfil profesional y para
transferir y hacer evolucionar estas competencias con relacién a nuevos contextos y exigencias
de su vida profesional.

2. La elaboracion del perfil profesional

En el capitulo primero del documento base se describe el perfil profesional, analizando la
competencia profesional del técnico desde el punto de vista de las realizaciones que se
esperan de él en las situaciones y contextos reales de trabajo propios de su area ocupacional.

Este analisis se orienta por tres objetivos:

+ Identificar las actividades profesionales que definen el perfil del técnico, concebidas
como desempefios complejos que involucran y movilizan capacidades transferibles a
diversos contextos (2.1.).

» Definir los estandares o criterios de realizacion a partir de los cuales la actividad del
técnico pueda ser evaluada como “competente”. Estos criterios reflejan la complejidad de
dimensiones que se utilizan en el mundo del trabajo para evaluar la profesionalidad de
un desempefio (2.2.).

+ Definir los alcances y las condiciones del ejercicio profesional en que se
desenvuelve la actividad del técnico (2.3.).

2.1. Los niveles de especificacion del perfil del técnico

Partiendo de una primera caracterizacion de la competencia general de técnico, el analisis de
su desempefio en situacion de trabajo se realiza a través de tres niveles de especificacion de
sus competencias.

2.1.1. Primer nivel de especificacion: areas de competencia.

En el primer nivel de especificacion del perfil se delimitan —a través del andlisis del campo
profesional- las grandes dreas de actividad en las que el técnico interviene poniendo en juego
sus capacidades. Las areas de competencia suelen coincidir con funciones fundamentales y
permanentes que deben garantizarse en los distintos ambitos de trabajo de su area
ocupacional.

Un area de competencia es un recorte amplio de actividades agregadas. Al identificarla, sélo se
afirma que es dentro de ella que el profesional debera definir sus competencias. El alcance y el
nivel de esta competencia se determinan en otros niveles de especificacion del perfil.

2.1.2. Segundo nivel de especificacion: subareas de competencia.

En el segundo nivel de especificacion se descomponen las areas de competencia —partiendo
del andlisis de los procesos involucrados en ellas— en agrupamientos significativos de
actividades afines. Los procedimientos de analisis utilizados se adaptan a cada campo
profesional y pueden seguir diferentes criterios. En algunos casos esta descomposicion se
realiza identificando distintas fases de un mismo proceso, en otros identificando
procedimientos, objetos 0 medios de produccion intervinientes.

Ministerio de Educacién, Ciencia y Tecnologia/INET / 6



TTP en Pesca y acuicultura

2.1.3. Tercer nivel de especificacion: actividades.

En el tercer nivel de especificacion se identifican las actividades que el técnico debe desarrollar
en su practica profesional, dentro de cada una de las subareas de competencia. Como en el
caso anterior, los procedimientos de analisis utilizados se adaptan a cada campo profesional y
pueden seguir criterios basados en la identificacion de distintas fases de un mismo proceso, o
en la diferenciacion segun objetos o medios de produccidn intervinientes.

En la formulacién de las actividades del perfil se utiliza, como principio fundamental, la puesta
en juego de capacidades complejas transferibles a diferentes contextos.

Son estas actividades —junto con sus criterios de realizacion y con la descripcion de las
condiciones del ejercicio profesional— las que permiten delimitar el nivel y los alcances de las
competencias del técnico y, por tanto, lo que el sistema educativo debera tomar como
referencia para la formulacién de las capacidades profesionales y la organizacién de los
procesos formativos.

2.2. Los criterios de realizacion

En el tercer nivel de especificacion de perfil se establecen criterios 0 estandares que se utilizan
en situacién de trabajo para evaluar cuando la realizacién de estas actividades es considerada
“competente”. Esos estandares se denominan “criterios de realizacién”. Ellos reflejan las
diversas dimensiones a través de las cuales los actores del mundo del trabajo determinan la
calidad profesional de la actuacién del técnico. Incluyen aspectos técnicos, normativos,
actitudinales y de interaccioén social.

Perfil profesional

Area de
Competencia

Subarea de

Competencia AREA DE COMPETENCIA 1

Administrar las compras.

1.1. Programar el aprovisionamiento.

Actividades Criterios de realizacion

Relevar las demandas de insumos y Se solicitan y/o reciben los requerimientos de
herrzimientas y/o servicios de las 4reas de | insumos y/o herramientas de los sectores de la
la srganizacion. organizacion  aclarando y _ajustando  las.
particularidades de la demande. en cuanto a
- plazos, caracteristicas de los ‘materiales y
Actividades cantidades.

Se pone a disposicion la sistematizacion ‘e las. . :
demangzs pars t loma de decisionee Criterios de
Controlar con los distintos sectores los | Se relacionan las demandas con los stocks Realizacion
stocks predeterminados. minimos y los consumos programados para
garantizar el proceso productivo.

Elaborar un cronograma de las compras de | Se organizan las compras en funcién de las
insumos y herramientas para los distintos | prioridades del proceso productivo, los fondos y
sectores en Ios tiempos de entrega.

funcién de las demandas relevadas y la | Se realiza la programacién de los suministros
disponibilidad de fondos. accesorios requeridos en funcion de las
compras estratégicas segin sus tiempos y
caracteristicas.

2.3. Los alcances y condiciones del gjercicio profesional

Las actividades profesionales del técnico se desarrollan por definicion en contextos siempre
especificos que presentan exigencias y expectativas de distinto alcance. Una misma actividad
en contextos diversos puede asumir formas y poner en juego capacidades diferentes. De alli la
necesidad de identificar algunos indicadores que permitan delimitar el alcance y las condiciones
del contexto de ejercicio profesional en el cual se inscriben las realizaciones de los técnicos.

Los alcances y condiciones del ejercicio profesional del técnico se establecen para cada area
de competencia teniendo en cuenta:

» Los principales resultados esperados del trabajo.
» Los medios de produccién o de tratamiento de la informacién con los que trabaja.
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» Los procesos, técnicas y regulaciones normativas que caracterizan su entorno.
» Los datos e informacién que utiliza en su actividad.
» Las relaciones funcionales y/o jerarquicas.

3. La elaboracion de bases curriculares

El segundo capitulo del Documento Base se propone establecer las bases o criterios que
orientan la elaboracién de definiciones curriculares en los niveles provinciales e institucionales.
Las bases curriculares establecen criterios y estandares federales para la organizacion de
procesos formativos que conduzcan al perfil profesional definido en el capitulo precedente.

La elaboracién de este capitulo se realiza con referencia al sistema educativo e involucra un
trabajo de consulta y analisis con amplia participacion de los actores que lo conforman.

Un Trayecto Técnico Profesional organiza un proceso sistematico y prolongado de aprendizaje
que forma y certifica competencias profesionales para el desempefio en un area ocupacional
determinada. Estas competencias especifican y contextualizan el ndcleo de competencias
fundamentales que las personas desarrollan en la Educacion General Basica y en la Educacion
Polimodal5. El conjunto de la formacidn especifica del Trayecto Técnico Profesional debe, por
lo tanto, articularse con la formacion general de las personas de acuerdo con los criterios
establecidos federal y provincialmente.

El proceso de formacion del TTP se organiza en torno al desarrollo y la acreditacion de un
conjunto de capacidades profesionales que estan en la base de las competencias descriptas en
el perfil profesional. Estas definen los estandares basicos que toda formacion debera garantizar
en cualquier lugar del pais (3.1.).

Para organizar procesos formativos que conduzcan al desarrollo de estas capacidades se
establecen un conjunto de definiciones federales que permiten una amplia flexibilidad para el
disefio de alternativas de formacién que contemplen la diversidad de realidades provinciales,
regionales y locales.

+ Se definen, en primer lugar, un conjunto de espacios formativos (areas modulares)
organizados en torno al desarrollo de capacidades profesionales afines desde el punto
de vista de los procesos de ensefanza/aprendizaje y compuestos por distintos tipos de
médulos (3.2.)

+ En segundo lugar, se definen los criterios para la organizacién de dos tipos de recorridos
o trayectos formativos. El Trayecto Técnico Profesional que conduce al titulo de técnico y
los itinerarios formativos que conducen a calificaciones profesionales (3.3.).

» En tercer lugar, se desarrolla un conjunto inicial de médulos que permiten diversas
alternativas de combinacion para el disefio de ofertas formativas adecuadas a las
distintas realidades y contextos socioproductivos® (3.4.).

3.1. La formulacion de capacidades profesionales

Si en la elaboracion del perfil profesional la competencia del técnico ha sido desarrollada en
términos de desemperio en situaciones reales de trabajo (analizando areas de competencia,
subareas y actividades y formulando criterios de realizacion y condiciones y alcances del
ejercicio profesional), en la elaboracién de las bases curriculares, ha sido desarrollada en

° El documento del CFC y E serie A-10 describe estas competencias fundamentales en términos de: la capacidad de
razonar y comunicarse; de adquirir, integrar y aplicar conocimientos provenientes de diversas disciplinas y campos de
saber; de trabajar y gestionar el propio aprendizaje; de asumir y demostrar responsabilidad y compromiso con valores
personales, sociales y civicos. Este nlcleo de competencias fundamentales, que se forman a lo largo de la educacién
béasica, se especifican y contextualizan en el proceso de formacién de las competencias propias de perfil profesional.

® En este documento no se incluye el desarrollo de cada uno de los modulos que integran el trayecto técnico
profesional. Estos seran presentados en documentos especificos.
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términos de las capacidades que se ponen en juego en ese desemperio y que el sistema
educativo debe garantizar en entornos adecuados de aprendizaje.

La capacidad profesional es, por lo tanto, el conjunto articulado y coherente de resultados de
aprendizaje que un proceso formativo debe garantizar para que una persona pueda demostrar
en el trabajo desemperfios competentes.

Para cada Trayecto Técnico Profesional, la formulacién de capacidades profesionales se
realiza siguiendo los siguientes lineamientos:

» Las capacidades profesionales articulan saberes diversos en unidades significativas: el
conocimiento, el acceso y el uso de teorias e informaciones; el dominio de
procedimientos y las habilidades y destrezas para aplicarlos en circunstancias diversas;
el desarrollo de actitudes y la aplicacion de valores vy criterios de responsabilidad social
en situaciones concretas.

+ Las capacidades profesionales movilizan e integran competencias fundamentales en
relacion con problemas especificos del campo profesional, tales como la capacidad de
comunicarse, de razonar matematicamente, de resolver problemas, de trabajar con
otros, de trabajar con informacién, de gestionar recursos.

» Las capacidades profesionales estan abiertas a distintas contextualizaciones en funcién
de las diferentes realidades sociales y productivas en las que se desarrollan los procesos
de ensefianza/aprendizaje.

+ Las capacidades profesionales constituyen resultados de aprendizaje que deben poder
ser evaluados. Su formulacion incluye la identificacion de las evidencias que permiten al
docente, al propio estudiante y —eventualmente— a un tercero, elaborar un juicio
evaluativo fundado acerca de su adquisicion. En el proceso de aprendizaje, el desarrollo
de las capacidades profesionales genera evidencias de distinta naturaleza que deben
poder ser registradas para posibilitar el proceso de evaluacion. Las formas de obtencion
de estas evidencias deben adecuarse a la naturaleza de las capacidades que se
proponen alcanzar.

» Las capacidades profesionales deben ser fransferibles a contextos y problemas distintos
de aquellos que se utilizan para su desarrollo. La formulacién y —sobre todo— la
formacién de las mismas debe contemplar las condiciones de esta transferibilidad.

3.2. La definicion de las areas modulares

La organizacion de la estructura curricular del Trayecto Técnico Profesional se realiza a partir
de la definicién de un conjunto de areas formativas definidas en torno a un agrupamiento de
capacidades profesionales afines desde el punto de vista de los procesos de ensefianza-
aprendizaje.

Dentro de cada area se agrupan modulos que permiten desarrollar y evaluar el conjunto de las
capacidades profesionales que se pretenden alcanzar en cada area modular. En términos
generales los médulos pueden ser de dos tipos:

* Comunes: son aquellos que, por su contribucion fundamental al desarrollo de las
capacidades identificadas en las areas modulares, deben formar parte del disefio de toda
estructura modular de las instituciones que ofrezcan el TTP.

» Optativos: son aquellos médulos que permiten formar capacidades profesionales
equivalentes desde el punto de vista de la formacién del técnico pero que se organizan
en funcién de situaciones socioproductivas diferentes’.

" En algunos TTP, las estructuras modulares definen la opcionalidad dentro de los médulos comunes. En lugar de
organizar médulos optativos son los médulos comunes los que pueden asumir caracteristicas diferentes segun los
contextos socioproductivos. Las instituciones definiran las caracteristicas que dichos médulos asumen, de acuerdo a
los criterios establecidos en el documento base.
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Las instituciones seleccionaran entre las opciones disponibles en la estructura, los moédulos
optativos que, junto con los mddulos comunes, garanticen la formacion de las capacidades que
se encuentran en la base del perfil profesional del técnico.

Ademas de estos dos tipos de moédulos, las estructuras estan abiertas a la inclusiéon de
mobdulos

complementarios que amplien y especifiquen las capacidades profesionales en relacién con
determinados contextos o areas del campo profesional.

La estructura modular fija criterios basicos dentro de los cuales son posibles diversas
alternativas de secuenciacién de los modulos y de articulacion con la estructura curricular de la
Educacién Polimodal. La definicion de las areas modulares y de los médulos que las integran
no determina la secuencia de los aprendizajes que se definird a nivel institucional, de acuerdo a
los lineamientos establecidos provincialmente.

Las instituciones, en el marco de las definiciones curriculares provinciales, podran disefiar su
oferta a través de proyectos que integren y secuencien los espacios curriculares de la
Educacién Polimodal y los modulos del TTP en procesos coherentes y sistematicos de
ensefianza/aprendizaje adecuados a las realidades institucionales y socioproductivas locales
en las que actdan.

Las areas modulares constituyen un importante instrumento de flexibilizacion y apertura del
curriculum del trayecto técnico profesional: para adaptarlo a las distintas realidades
regionales y locales y permitir la innovacién permanente, manteniendo la unidad vy
equivalencia de los procesos formativos y de las competencias del perfil profesional que
estan en la base de la validez nacional de las calificaciones y los titulos.

En efecto, las provincias y las instituciones educativas podran adaptar el desarrollo de los
médulos que conforman cada &rea para dar cuenta de las especificidades socioproductivas
regionales y locales, y proponer —siguiendo los procedimientos establecidos por el CFCyE-
la incorporacién de nuevos modulos que resulten equivalentes en términos de las
competencias que permiten formar, o que complementen la formaciéon de las mismas
profundizandolas en una determinada direccién.
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3.3. La definicion de trayectos formativos

La estructura curricular, que resulta de la definicion de las distintas areas modulares, la
determinacion de los modulos que las integran y de los criterios de secuenciacion de los
mismos, establece las condiciones basicas para la organizacion de dos tipos de trayectos
formativos que, articulados con la Educacién Polimodal, conducen a la obtencion de
certificaciones:

« En primer lugar, establece las condiciones para la organizacion del Trayecto Técnico
Profesional. Este organiza un proceso sistematico y prolongado de aprendizaje que
acredita el desarrollo del conjunto de capacidades que se encuentran en la base de las
competencias que se describen en el perfil profesional. Conduce a la obtencién del titulo
de técnico.

« En segundo lugar, establece las condiciones para la organizacion de itinerarios
formativos Estos organizan procesos de ensenanza/aprendizaje de menor duracion que
acreditan el desarrollo de un determinado conjunto de capacidades que se encuentran
en la base de un agrupamiento significativo de competencias del perfil profesional que
son reconocidas en el mundo del trabajo. Conducen a la obtencién de calificaciones
profesionales.

En ambos casos se establecen —segun las definiciones de cada TTP- los moédulos comunes,
los criterios para definir la seleccién entre mddulos optativos y la disponibilidad de médulos
complementarios. Se establecen, ademds, pardmetros de carga horaria —por médulo y para el
conjunto del trayecto formativo— y se definen reglas basicas de secuenciacion entre los
moédulos. Para los itinerarios formativos se identifica la denominacién de la calificacion y se
formulan las capacidades que ella acredita.

Los itinerarios formativos forman parte integral del Trayecto Técnico Profesional y son
reconocidos como componentes de la formacion que éste acredita. El TTP, por su parte,
debera proyectarse sobre un horizonte de formacion permanente articulandose con médulos
complementarios o trayectos formativos que permitan a los jovenes posteriores
especificaciones, profundizaciones, actualizaciones o reconversiones de su formacion inicial.

3.4. La elaboracion de los médulos

Un modulo es una unidad de evaluacion y acreditacion de capacidades profesionales que se
encuentran en la base de las competencias identificadas en el perfil profesional y una unidad
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de ensenanza/aprendizaje que asume formas de organizacion curricular especificas. El
proceso de elaboracion de los médulos? incluye, por lo tanto:

» Lareferencia del médulo a las competencias especificadas en el perfil profesional.

» La formulacion de las capacidades profesionales que el médulo acredita y de los criterios
que se utilizan para su evaluacion.

+ La formulacion de criterios para la organizacibn de los procesos de
ensefanza/aprendizaje.

3.4.1. Referencia al perfil profesional

Las capacidades que los modulos se proponen formar son aquellas que sirven de base a los
desempenos identificados en el perfil profesional y que deben ser transferibles a distintas
situaciones y contextos. El perfil constituye la referencia permanente para el curriculum de la
formacion del técnico y la fuente principal de identificacién de los problemas del entorno
socioproductivo que permitiran seleccionar contenidos y disefiar estrategias didacticas para la
formacion de las capacidades profesionales. Los médulos se definen, por lo tanto, a partir de
su referencia a las competencias identificadas en el perfil profesional.

La referencia de un médulo al perfil profesional puede ser de dos tipos:

» Algunos modulos acreditan el desarrollo de capacidades cuya referencia es al conjunto
del perfil profesionalg .

+ Otros médulos acreditan capacidades cuya referencia es a un conjunto de actividades
identificadas en el perfil profesional.

En ambos casos cada mddulo definira el tipo y las caracteristicas de la referencia. Si ésta es
del segundo tipo, se especificaran las actividades que sirven de referencia al médulo a través
de la definicion de la unidad de competencia correspondiente. Se entiende por unidad de
competencia el resultado del reagrupamiento de las actividades del perfil profesional realizado
a partir de criterios estrictamente formativos'®.

3.4.2. Capacidades profesionales y criterios de evaluacion

El nucleo en torno al cual se define un mddulo es la determinacién de las capacidades
profesionales que acredita y los criterios que propone para evaluarlas. Estos criterios identifican
un conjunto minimo de evidencias a partir de las cuales el docente puede elaborar y
fundamentar un juicio evaluativo acerca del desarrollo, por parte de cada estudiante, de las
capacidades definidas en el modulo. Identifican, también formas sugeridas para la obtencién de
estas evidencias.

La naturaleza de las evidencias propuestas y las estrategias utilizadas para obtenerlas, deben
permitir desarrollar en los estudiantes la conciencia de los logros obtenidos en el aprendizaje y
la identificacion de las areas en donde resulta necesario concentrar los esfuerzos.

Los criterios de evaluacion que se proponen en cada médulo no son exhaustivos ni deben
reemplazar el juicio profesional del docente. Tampoco deben llevar a reducir la complejidad de

8 En este apartado se desarrolla la metodologia que se utiliza para la elaboracién y redaccién de los documentos de los
distintos modulos que integran el trayecto técnico profesional. Como se ha mencionado previamente, estos
documentos no se incluyen en el cuerpo del Documento Base.

° Este es el caso de aquellos médulos que introducen conceptos y herramientas necesarias que el técnico utiliza en el
conjunto de las actividades identificadas en el perfil. Generalmente estas capacidades son luego retomadas y
profundizadas en otros modulos en relacion con actividades y contextos mas especificos. También es el caso de
médulos de integracion que permiten retomar y relacionar capacidades desarrolladas en distintos momentos del
proceso formativo.

1% En el primer capitulo, el desarrollo del perfil profesional se realizé en base a los criterios que se utilizan en el mundo
del trabajo para describir las actividades del técnico. En los médulos, las actividades son analizadas y reagrupadas
sobre la base de criterios estrictamente formativos. Determinadas actividades que se describen en forma articulada
desde la perspectiva del mundo de la produccion pueden ser agrupadas de modo diferente desde la perspectiva de los
procesos formativos.
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los procesos de ensefanza/aprendizaje Unicamente al desarrollo de las capacidades
identificadas en el mdédulo. Ellos definen estandares basicos y criterios para identificar la
relacién de los estudiantes con dichos estandares.

3.4.3. Criterios de organizacion curricular

Ademas de constituir una unidad de evaluacion de capacidades que se acreditan para la
obtencién de una calificacion profesional y/o un titulo de técnico, los mdédulos son unidades de
ensefianza-aprendizaje que se organizan en torno a la resolucion de problemas propios de la
practica profesional.

Un modulo de formacion técnico profesional es, entonces, un espacio curricular con
caracteristicas especificas. En ellos los equipos docentes seleccionan contenidos, disefian
actividades formativas y organizan entornos de aprendizaje en funcién del desarrollo de
aquellas capacidades que se movilizan en las situaciones y actividades identificadas en las
distintas areas de competencia del perfil profesional.

Los mddulos, por lo tanto, organizan conocimientos y saberes provenientes de los distintos
campos disciplinares a través de actividades formativas que integran la formacion teérica y la
formacion practica en funcién de las capacidades profesionales que se proponen desarrollar.
Para cada médulo se proponen los siguientes criterios de organizacién curricular:

«Un conjunto de contenidos curriculares' que serviran de base para la tarea de seleccion
de contenidos que realicen los equipos docentes de cada institucién.

* Un conjunto de actividades o estrategias formativas que se proponen a los equipos
docentes para la organizacién de los procesos de ensefianza-aprendizaje.

» Una caracterizacién del entorno de aprendizaje en el que se desarrollan los procesos de
ensefanza/aprendizaje.

* Los requisitos previos necesarios para el cursado de cada médulo (acreditacién de
conocimientos propios de otros espacios curriculares de la Educacion Polimodal y/o
acreditacion de capacidades profesionales previstas en otros médulos).

» Una estimacion de la carga horaria que insume el proceso de formacion.

" "Los contenidos designan al conjunto de saberes o formas culturales cuya asimilacion y apropiacién por parte de los
alumnos se considera esencial para la formacion de las competencias previstas. Tradicionalmente se llamé contenidos
a los datos y conceptos provenientes de diferentes campos disciplinarios. Se los vinculaba directamente con productos
de las practicas de generacion de conocimiento. Las modernas teorias del curriculo han puesto de manifiesto que los
contenidos exceden siempre esa caracterizacion ya que de hecho abarcan variadas formas culturales. La escuela
ensefia ademas de conocimientos cientificos, valoraciones, actitudes, habilidades, métodos y procedimientos [...] Se
requiere asumir la complejidad y variedad de los contenidos escolares” CFCyE Documento Serie A-6.
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Glosario

Actividades profesionales: desempefios complejos de una persona en situacion de trabajo que
involucran y movilizan capacidades transferibles a diversos contextos.

Alcances y condiciones del ejercicio profesional: conjunto de indicadores que permiten caracterizar el
contexto en el que se desarrollan las actividades de un area de competencia. Estos indicadores se
refieren a: principales resultados esperados del trabajo; medios de produccion o de tratamiento de la
informacién con los que se trabaja; procesos, técnicas y regulaciones normativas que caracterizan su
entorno; datos e informacién utilizados en la actividad; relaciones funcionales y/o jerarquicas.

Areas de competencia: constituyen el primer nivel de especificacion de perfil profesional. Partiendo del
andlisis del campo profesional, recortan las grandes areas de actividad en las que el técnico interviene
poniendo en juego sus capacidades. Estas grandes areas suelen coincidir con funciones fundamentales y
permanentes que deben garantizarse en los distintos ambitos de trabajo de su area ocupacional. Al
identificar un area de competencia soélo se afirma que es dentro de ella que el profesional debera definir
sus competencias. El alcance y el nivel de esta competencia se determinan en otros niveles de
especificacion del perfil.

Areas modulares: areas formativas definidas en torno a un agrupamiento de capacidades profesionales
afines desde el punto de vista de los procesos de ensefianza/aprendizaje. Definen, en un primer nivel de
especificacién, el conjunto de las capacidades que el técnico debe acreditar para el desarrollo de las
competencias especificadas en el perfil profesional mas alla de las caracteristicas que asuman en cada
caso los procesos formativos. Dentro de cada area se definen médulos que, segun el TTP, pueden ser
comunes, optativos y complementarios. Estos permiten desarrollar y evaluar el conjunto de las
capacidades profesionales que se pretenden alcanzar en cada area modular.

Bases curriculares: establecen los criterios federales para la organizacién de los procesos formativos
que permiten desarrollar las competencias especificadas en el perfil profesional.

Capacidades profesionales: conjunto de saberes articulados (acceso y uso del conocimiento y la
informacién, dominio de procedimientos y aplicacion de criterios de responsabilidad social) que se ponen
en juego interrelacionadamente en las actividades y situaciones de trabajo identificadas en el perfil
profesional. La capacidad, por tanto, indica el resultado a alcanzar en el proceso de
ensefianza/aprendizaje.

Competencia profesional: conjunto complejo e integrado de capacidades que las personas ponen en
juego en diversas situaciones reales de trabajo para resolver los problemas que ellas plantean, de
acuerdo a los estandares de profesionalidad y los criterios de responsabilidad social propios de cada area
profesional.

Criterios de realizacion: estandares a partir de los cuales la actividad de un profesional técnico es
evaluada —en situacion real de trabajo— como “competente”.

Itinerario formativo: procesos de ensefianza/aprendizaje que acreditan el desarrollo de un determinado
conjunto de capacidades que se encuentran en la base de un agrupamiento significativo de competencias
del perfil profesional que son reconocidas en el mundo del trabajo. Conducen a la obtencién de
calificaciones profesionales.

Maddulo: es una unidad de evaluacion y acreditacién de capacidades profesionales que se encuentran en
la base de competencias identificadas en el perfil profesional y una unidad de ensefianza-aprendizaje que
asume formas de organizacién curricular especificas. El proceso de elaboracién de los médulos incluye,
por lo tanto: la referencia del médulo a las competencias especificadas en el perfil profesional; la
formulacion de las capacidades profesionales que el médulo acredita y de los criterios que se utilizan para
su evaluacion; la formulacién de criterios para la organizacién de los procesos de ensefanza/aprendizaje.

Perfil profesional: conjunto de realizaciones profesionales que una persona puede demostrar en las
diversas situaciones de trabajo propias de su area ocupacional, una vez que ha completado el proceso
formativo.

Subarea de competencia: constituye el segundo nivel de especificacion del perfil profesional. Es el
resultado del andlisis de un area de competencia, a través del cual, ésta se descompone en
agrupamientos significativos de realizaciones afines. Los procedimientos de analisis utilizados se adaptan
a cada campo profesional y pueden seguir diferentes criterios. En algunos casos, esta descomposicion se
realiza identificando distintas fases de un mismo proceso, en otros identificando procedimientos, objetos o
medios de produccidn intervinientes.

Trayecto formativo: conjunto coherente de médulos cuya acreditacion permite certificar, bien un titulo de
técnico, bien una calificacion profesional. En el primer caso el trayecto formativo se denomina trayecto
técnico profesional, en el segundo itinerario formativo.

Trayecto Técnico Profesional: proceso sistematico y prolongado de aprendizaje que, articulado con la
Educacion Polimodal, acredita el desarrollo del conjunto de capacidades que se encuentran en la base de
las competencias que se describen en el perfil profesional. Conduce a la obtencion del titulo de técnico.
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Unidad de competencia: es el resultado del reagrupamiento de las actividades del perfil profesional que
sirven de referencia a un médulo realizado a partir de criterios estrictamente formativos. Una unidad de
competencia se desarrolla en subunidades, actividades, criterios de realizacién y alcances y condiciones

del ejercicio profesional.
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1 Perfil profesional

I.1. Competencia general

El Técnico en Pesca y acuicultura esta capacitado, de acuerdo a las actividades que se
desarrollen en el perfil profesional, para realizar las actividades vinculadas al control y
explotacion de la pesca y la acuicultura, el procesamiento y la comercializacion de los bio
recursos acuaticos, generando estrategias de preservacion y recuperacion del ambiente,
aplicando criterios de sustentabilidad, asegurando el cumplimiento de la legislacién vigente
y gestionando su trabajo.

Estd en condiciones de realizar actividades de determinacion de especies, manejo,
conservacion poscaptura y poscosecha, gestibn de desechos y residuos de la actividad,
recepcién, acondicionamiento y tratamiento de materia prima y productos para su
procesamiento y/o comercializacion, realizacién e interpretacion de los andlisis y ensayos
fisicoquimicos, biolégicos, sensoriales, microbiolégicos y bromatolégicos necesarios para el
control de las distintas etapas de la produccion.

Es capaz de interpretar las estrategias de trabajo, gestionar sus actividades especificas y
ejecutar o controlar las distintas operaciones que intervienen en los procesos productivos
teniendo en cuenta la normativa vigente del sector y criterios de seguridad, sustentabilidad y
ética social y profesional.

Este técnico puede desempenarse en diferentes dmbitos: embarcaciones pesqueras, plantas
procesadoras, empresas de fraccionamiento y expedicion de productos pesqueros,
laboratorios, explotaciones acuicolas, entidades de investigacién y desarrollo, organizaciones
gubernamentales y no gubernamentales vinculadas con la actividad pesquera, de forma
auténoma o en relaciéon de dependencia.

Puede desarrollarse en distintos ambitos, desempefiando actividades o funciones relativas al
manejo de lineas de produccién y/o trabajo productivo directo. Las mismas adquiriran
especificidades en funcién del tipo de organizacion y la mayor o menor complejidad tecnolégica
de los ambitos laborales en que se desempefie.

1.1.1. Areas de Competencia
Las areas de competencia del Técnico en Pesca y acuicultura son las siguientes:
1. Realizar e interpretar andlisis y ensayos relacionados con la pesca y la acuicultura.

El técnico reconoce las técnicas de analisis y ensayos: fisicos, quimicos, fisicoquimicos,
microbiolégicos, bromatolégicos y sensoriales; prepara y preserva medios de cultivo,
soluciones y reactivos; selecciona y aplica técnicas de muestreo; realiza los andlisis y
ensayos correspondientes.

El técnico es competente para realizar la seleccion, preparacion y toma de muestras de materia
prima, agua, productos y emisiones de pesca y acuicultura. Procesos de analisis y examenes.
Contratacién contra patrén. Clasificacién de materia prima, productos y emisiones. Evaluacién
de propiedades sensoriales. Determinacion de la calidad nutricional y sanitaria. Confeccién de
planillas de especificaciones técnicas. Representaciones graficas.

Es responsable de la toma de muestras, la realizacién e interpretacion de los analisis y
examenes efectuados en forma individual y/o como parte de un equipo de trabajo.

2. Gestionar y comercializar proyectos productivos y de servicios.
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Este técnico formula, monitorea (bajo el concepto de realizar el seguimiento) y evalua
proyectos productivos y de servicios relacionados con la pesca y acuicultura; gestiona el
abastecimiento de materia prima e insumos, asi como la comercializaciéon del emprendimiento
acuicola y/o pesquero a nivel de la pequena empresa.

Participa en las areas de gestion y/o comercializacion, integrando equipos de trabajo
dependiendo de la coordinacion del sector, al cual pertenece, siendo responsable de los
aportes especificos dentro de las area de gestién y/o comercializacion., asi como de los niveles
a su cargo, dirigiendo sus actividades y vinculandose con distintos niveles profesionales para
requerir de los mismos las definiciones necesarias.

Esta capacitado para mantener comunicaciones efectivas y fluidas en el desarrollo de su
trabajo con asesores técnicos y dependientes(operarios, colaboradores, etc.), clientes y
proveedores.

3. Operar, controlar y optimizar procesos y recursos acuaticos.

El técnico formula, monitorea y evalua proyectos productivos y de servicios; gestiona el
abastecimiento de materia prima e insumos; optimiza el aprovechamiento de los recursos
acuaticos, realiza e interpreta los costos de produccion y de optimizacién de los productos y
subproductos obtenidos; realiza acciones de mejora de las condiciones del ambiente de
trabajo, orientadas a la optimizacién de los desemperios laborales; conoce, aplica y difunde
las leyes y normativas Nacionales e Internacionales, que regulan el procesamiento de la
materia prima.

Puede desempenarse en buques factoria (deberé obtener la habilitacion correspondiente para
embarcar brindada por el organismo pertinente), granjas marinas y salmoniculturas,
laboratorios de apoyo para produccién de larvas, plantas de produccién de alimento para peces
y larvas, plantas procesadoras de productos de la pesca y la acuicultura, etc..

Intercambiadores de calor.

Estara capacitado para el control de las operaciones de la pesca y extracciones de los bio
recursos acuatico, la cria de organismos, manipuleo y traslado de los mismos, la realizacién de
procedimientos normalizados de puesta en marcha, operacion y detencién de equipos de
procesos de transformacibn de materia prima en productos y subproductos de
comercializacion.

4. Recabar y registrar datos de parametros biologico-pesqueros y ambientales,
orientados a un desarrollo sustentable del recurso.

El técnico actua dentro del ecosistema respetando la biodiversidad, preservando y / o
recuperando el ambiente; aplica métodos y técnicas de biologia pesquera.

Estima y/o participa en la estimacion del esfuerzo de pesca y captura total, asi como en la
proyeccion del estado futuro del recurso. Recaba datos sobre fuentes externas de polucién,
efluentes, especies autdctonas en peligro, posibles enfermedades en cultivo y corrientes que
puedan afectar sistemas de cultivo costero.

Est4 capacitado para registrar observaciones sobre el medio ambiente fisico y quimico, asi
como plancton, bentos, necton y aves marinas. Participa en investigacion sobre efectivos de
peces pudiendo realizar la recoleccion y conservacién del material, identificacion en terreno,
observacién de conducta y distribucién, medicion y recuento de peces y moluscos, peso,
examen en terreno de gonadas y recuento de huevos, examen por andlisis de contenido
estomacal, determinacion de edad y medicién de escamas, observacion sobre enfermedades,
mortalidad de peces y carga parasitaria. También estara capacitado para realizar el marcado
de peces y la observacion en el terreno de operaciones pesqueras.
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5. Analizar los procedimientos que permitan regular la explotacion pesquera aplicando la
legislacion correspondiente.

El técnico identifica la legislacion y reglamentaciones pesqueras en vigencia, asi como las
embarcaciones pesqueras y reconoce las herramientas, instrumentos y equipos de
posicionamiento; aplica métodos y técnicas de pesca sustentable.

Esté capacitado para reconocer embarcaciones y técnicas de captura (aplicacién, selectividad),
acorde a la especie a explotar y el cuidado del medio ambiente, operar equipos basicos de
comunicacion, realizar operaciones y procedimientos de posicionamiento marino para constatar
y/o verificar el area donde se efectla la captura.

Su formacion le permite realizar tareas vinculadas al control, seguimiento y vigilancia de la
explotacion de los bio recursos acuaticos, en su fase extractiva, pudiéndose insertar en
organizaciones gubernamentales y no gubernamentales asi como formar parte de equipos
interdisciplinarios de investigacién y desarrollo.

6. Realizar las operaciones de produccion acuicola.

El técnico aplica las diferentes técnicas de manejo de los organismos de acuerdo con sus
caracteristicas, fases productivas y tipo de explotacion; mantiene el estado sanitario de los
organismos de cultivo y su medio; realiza las operaciones necesarias para la cosecha, el
acondicionamiento y transporte de los organismos.

Estd4 capacitado para reconocer e identificar las caracteristicas y tipo de explotacién més
adecuado a la situacién en la que se desenvuelve, segun las condiciones sociales, culturales,
econdmicas y biolégicas del tipo de cultivo, puede identificar las técnicas de manejo en cultivos
extensivos, semi-intensivos e intensivos, asi como asistir en el disefio y ejecucién de las
instalaciones necesarias para el cultivo.

Realiza muestreos poblacionales en cultivos extensivos, seguimientos de parametros
productivos, evaluacién de las condiciones del agua y el ecosistema productivo en su conjunto.

Puede asistir en el disefio de un plan sanitario adecuado al cultivo en cuestién y la puesta en
practica de las medidas preventivas necesarias y reconocer el estado sanitario y nutricional de
los organismos en cultivo.

1.1.2. Area Ocupacional

El Técnico en Pesca y acuicultura tiene un amplio campo de empleabilidad. Podra
desempefiarse en empresas de distinta escala (grande, Pyme, Micro), de productos
diferenciados, con tecnologia de punta, intermedia o elemental o empresas dedicadas a la
transformacion de productos derivados de la pesca y acuicultura, laboratorios, oficinas técnicas,
higiene y seguridad minera, microemprendimientos acuicolas, investigacion y desarrollo,
organismos gubernamentales y no gubernamentales, entre otras areas.

Las competencias especificas necesarias para desempefnarse en nuevos roles, podra
adquirirlas enriqueciendo su “cartera de capacidades” que logra desarrollarse desde el sistema
educativo, asi como a través de los circuitos de capacitacion de las empresas en las que actue.

Debera trabajar en forma coordinada y en equipo; en los casos de actividades de disefo,
exploracién y explotacién de biorrecursos acuaticos, lo cual implica un alto grado de
interrelacion con otros sectores y areas profesionales.

Los roles del técnico podran ser, en distintas etapas de su carrera, desde fuertemente
especificos hasta marcadamente globales y gestionales; variando en el tamafno, contenido
tecnologico y tipo de proceso y producto de la empresa en la que se desempefe. En empresas
de mayor tamano, contenido tecnoldgico y tipo de proceso y producto de la empresa donde se
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desempefie. En empresas de mayor tamano, participa desde sus tareas especificas dentro del
"equipo de produccién y/o control”, incrementandose la participacién en aspectos mas
estratégicos del negocio y en la toma de decisiones a medida que el tamano de la empresa
disminuye. Estos aspectos asumen una importancia central en la gestion de
autoemprendimientos y en las empresas de servicios tercerizados.

Las actividades de observacion, seguimiento y vigilancia, posibilitara el uso sustentable del
recurso a través de la ordenacion pesquera, asi como el control, seguimiento y vigilancia de la
produccion, seguimiento sanitario, cosecha y transporte de los bio-recursos en cultivo.

En actividades como la asistencia en el disefio y ejecucion de las instalaciones necesarias para
el cultivo, debera trabajar en forma coordinada y en equipo con un alto grado de interrelacién
con otros sectores y areas profesionales a fin de asegurar la sustentabilidad del recurso y la
generacion de emprendimientos.

El reconocimiento de las alteraciones patolégicas que pudieran sufrir los organismos en cultivo,
la realizacion de operaciones de acondicionamiento para venta de los mismos y la cosecha de
estos organismos en Optimas condiciones, demanda un amplio conocimiento y manejo de
métodos y técnicas especificas de su area de formacion.

Los técnicos en Pesca y acuicultura podran también actuar en departamentos de
abastecimiento, cumpliendo un importante rol tanto en la seleccion y compra como en el
asesoramiento técnico y venta de insumos, materias primas, productos, equipamiento e
instrumental especifico de los procesos de pesca y acuicultura.
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1.2. Desarrollo del perfil profesional

Area de Competencia 1

Realizar e interpretar analisis y ensayos relacionados con la pesca y la acuicultura

1.1. Reconocer las técnicas de andlisis y ensayos: fisicos, quimicos, fisicoquimicos,
microbioldgicos, bromatoldgicos y sensoriales.

Actividades

Criterios de Realizacion

Obtener y analizar la documentacion
técnica para la realizacion de andlisis y
ensayos.

Seleccionar los métodos y técnicas mas
convenientes, para la realizacién de
andlisis y ensayos.

Seleccionar drogas, material,
instrumental y equipos necesario para
la realizacién de andlisis y ensayos.

Acondicionar y mantener drogas,
materiales, instrumentos y equipos.

Operar los elementos, equipos e
instrumentos de laboratorio conforme
se indica en los manuales y normas de
operacion.

= Se recaba, selecciona e interpreta la documentacion
técnica correspondiente.

= Se emplean los métodos y técnicas correspondientes.

= Se seleccionan las drogas, material, instrumental y equipo
de acuerdo a la técnica seleccionada.

= Se reconocen las caracteristicas técnicas de los equipos y
la relacién existente entre los distintos componentes de
los mismos.

= Se realizan las operaciones basicas de mantenimiento del
material y equipo de laboratorio, consignadas en los
manuales correspondientes.

= Se operan los equipos e instrumentos conforme a los
manuales y normas internas.

= Se utilizan los instrumentos teniendo en cuenta las
disposiciones técnicas vigentes.

1.2. Preparar y preservar medios de cultivo, soluciones y reactivos.

Actividades

Criterios de realizacion

Identificar y manipular las drogas y
reactivos  aplicando normas de
seguridad.

Realizar calculos para la preparacion de
medios de cultivo, soluciones y
reactivos.

Pesar cantidades de masa, y medir los
voliumenes necesarios, para la
preparacion de soluciones.

Preparar y rotular medios de cultivo y
soluciones.

Valorar las soluciones preparadas y
comprobar periédicamente Su
efectividad.

Almacenar las drogas y preparaciones.

= Se reconocen las drogas y reactivos a utilizar, de acuerdo
a la/s técnica/s seleccionada/s.

= Se opera aplicando las normas de seguridad.

= Se determina las cantidades necesarias de los
componentes de una solucion, aplicando las ecuaciones
correspondientes.

= Se utilizan los materiales e instrumentos adecuados para
lo que se desea calcular.

= Se realizan los calculos y las conversiones de unidades
necesarias.

= Se combinan los distintos componentes, en las
proporciones, secuencia y condiciones, segun las técnicas
aplicadas.

= Se rotulan los medios, soluciones y reactivos.

= Se realizan los andlisis correspondientes en forma
regular, verificando la efectividad de las soluciones.

= Se depositan, de acuerdo a sus propiedades y
caracteristicas, en el lugar adecuado.
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Registrar datos recogidos y elaborar
informes.

= Se enuncia la secuencia de las operaciones, la nomina de
materiales usados, rendimientos, tiempos vy toda
informacién requerida por los procedimientos.

= Se describen los distintos procedimientos realizados.

1.3. Seleccionar y Aplicar Técnicas de Muestreo.

Actividades

Criterios de realizacion

Seleccionar la metodologia y efectuar la
toma de muestra.

Identificar y registrar la muestra.

Acondicionar y conservar las muestras.

Transportar las muestras al laboratorio.

Recepcionar las muestras.

= Se selecciona la técnica acorde al andlisis.
= Se extrae la muestra de acuerdo a las técnicas y normas
establecidas a tal efecto.

= Se reconoce la muestra obtenida y se detalla la
informacion referida a la misma.

= Se acondicionan las muestras de acuerdo a la

metodologia.

= Se verifican las condiciones fisicas del espacio destinado
a la conservacion.

= Se deposita la muestra en los espacios destinados a tal
efecto.

= Se acondicionan las muestras de acuerdo a las normas y
procedimientos especificos.

= Se trasladan las muestras garantizando la conservacion
de las mismas.

= Se registra el ingreso de las muestras y se verifican las
condiciones de las mismas.

= Se depositan las muestras en los lugares y en las
condiciones adecuadas.

1.4. Realizar los andlisis y ensayos fisicos, quimicos, fisicoquimicos, microbioldgicos,

bromatoldgicos y sensoriales.

Actividades Criterios de realizacion
Preparar los materiales, equipos e " Se verifican las condiciones operativas de los equipos, y
instrumental necesarios para la el estado de materiales e insumos.

realizaciéon de analisis y ensayos.

Realizar los andlisis y ensayos.

Registrar, sistematizar e
datos y resultados.

interpretar

Realizar el tratamiento y disposicion
final de los residuos.

Elaborar y comunicar informes.

Controlar el cumplimiento de los
narametrns de encavn v las narmas de

= Se aplican las técnicas y métodos de acuerdo a normas y
especificaciones en vigencia.

= Se conocen los valores nutritivos de la materia prima y
productos.

= Se aplican los protocolos de andlisis para determinar
calidad sanitaria y nutricional del producto.

= Se detallan y explican los resultados de la informacion
obtenida, aplicando criterios de bioestadistica.

= Se dispone de los residuos para su tratamiento o
disposicion final, acorde a las normas vigentes.

= Se describe la secuencia de las operaciones, se detallan
los materiales usados, los rendimientos y tiempos
empleados, asi como toda informacion requerida.

= Se describen los diferentes procedimientos efectuados
para la realizacién de los andlisis y ensayos.

= Se comparan los resultados con los valores estandares en
vigencia en las normas de aplicacién.
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parametros de ensayo y las normas de = Se aplican los criterios técnicos fijados en la normativa,
seguridad, conservacion y desarrollo que garanticen las mejores condiciones ambientales.
sustentable del medio ambiente.
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Alcances y condiciones del ejercicio profesional

Area de competencia 1
Realizar e interpretar analisis y ensayos relacionados a la pesca y acuicultura

Principales resultados del trabajo

Analisis y ensayos de materia prima, productos y emisiones de pesca y acuicultura.

Seleccién, preparacion y toma de muestras para su analisis aplicando metodologia adecuada.
Interpretacion y examenes de materia prima, productos y emisiones de pesca y acuicultura.
Conocer la calidad nutricional del producto. Determinacion de la calidad sanitaria de los productos.
Interpretacion de los valores y resultados obtenidos de los andlisis y exdmenes aplicando
bioestadistica basica.

Preparacion de informes con sugerencias relativas al estado y optimizacion de procesos de
calidad.

Medios de produccion

Reactivos, drogas y material de laboratorio.

Instrumentos, aparatos y/o equipos: Balanzas analiticas; pHmétro; termdédmetros; densimetros;
centrifuga; microcentrifuga; cuba electroforética; placas cromatograficas; etc. Aparatos vy
equipos para determinar nitrégeno basico volatil (Antona); test ortofofotuolidina (medicién de
cloro); Medicion formaldehido; lisinas; histamina; etc. Metodologia analitica parasitolégica por
digestion enzimatica. Kit medios de cultivo para screeninng bacterioldgico.

Estufas de cultivo y esterilizacién; estufas de secado; mufla; lupa estereoscopica binocular;
microscopio. Envases.

Dispositivos de seguridad, proteccién y calibracion.

Herramientas para el disefio grafico, manual e informético.

Manuales de normas y especificaciones nacionales e internacionales.

Bibliografia técnica, folleteria de fabricantes, proveedores e instituciones vinculadas con el tema.

Procesos de trabajo y produccion

Disefio de procesos de seleccion, preparacion y toma de muestras de materia prima, agua,
productos y emisiones de pesca y acuicultura. Procesos de analisis y exdmenes. Contrastacion
contra patrén. Clasificacion de materia prima, productos y emisiones. Evaluacién de
propiedades sensoriales. Determinacion de las caracteristicas organolepticas de los productos.
Determinacion de la calidad nutricional y sanitaria. Confeccién de planillas de especificaciones
técnicas. Representaciones graficas.

Técnicas y normas

Normas de procedimiento. Técnicas analiticas. Métodos estadisticos de muestro. Normas y
sistemas de higiene y seguridad. GMP. Sistema HACCP.

Datos e informacion disponibles y/o generados

Datos epidemiol6gicos nacionales e internacionales (ETA y enfermedades no zoonéticas)
Demandas de los diferentes sectores de la empresa y el medio.

Actividades segun programa de trabajo.

Identificacién de equipos, instrumental y reactivos.

Resultados de analisis, ensayos y examenes. Informes de control de calidad. Sistemas de
medidas.

Relaciones funcionales y jerarquicas en el espacio social de trabajo

El técnico serd responsable de la toma de muestras, la realizaciéon e interpretacion de los
andlisis y examenes efectuados individual y/o como parte de un equipo de trabajo.
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Area de Competencia 2

Gestionar y comercializar proyectos productivos y de servicios

2.1 Formular, monitorear y evaluar proyectos productivos y de servicios

Actividades

Criterios de Realizacion

Participar en los estudios de mercado e
interpretar  los  resultados  para
determinar la viabilidad del proyecto.

Formular y evaluar la factibilidad técnico
economica del proyecto.

Diagramar el
actividades y tareas.

cronograma de

Participar en la organizacién del
monitoreo del proyecto.

Participar de la evaluacion del riesgo e
impacto ambiental del proyecto, de
acuerdo con la escala  del
emprendimiento.

Aplicar la normativa vigente en cada
una de las etapas de formulaciéon que
incluya el proyecto.

Aplicar herramientas de Gestion de
Calidad en cada etapa, desde la
formulacién del proyecto.

= Se realizan calculos del punto de cuota de mercado,
segmentacion de mercado y anadlisis o evaluacion ex -
ante del proyecto.

= Se identifican las fuentes de informacién y se provee de la
informacién correspondiente.

= Se describen aspectos del disefio caracteristicas y se
controlan las variables de acuerdo a normas técnicas.

= Se interpreta la demanda y se calculan los costos de
produccion e inversién de una pequefia empresa.

= Se detallan funciones y tiempos para realizar las mismas.

= Se describen los pasos y acciones para el seguimiento del
proyecto.

= Se ejecutan las acciones asignadas para evaluar como
afecta el proyecto al ambiente.

= Se ponen en practica las normas vigentes en cada etapa
del proceso.

= Se participa en la elaboracion y aplicacion de Sistemas de
Calidad

2.2 Gestionar el abastecimiento de materia prima e insumos

Actividades

Criterios de realizacion

Identificar los recursos necesarios,
utilizados en cada una de las etapas
de produccion.

Asegurar el abastecimiento de materia
prima e insumos segun necesidades
del proceso.

Evaluar y clasificar a los proveedores
de los recursos destinados para la
produccion y servicios auxiliares.

Relevar las condiciones de las
instalaciones de los proveedores, para
asegurarse de su capacidad de
provision en cantidad, oportunidad y
calidad requerida.

Organizar el proceso de trabajo y/o
participar del mismo de acuerdo a la

= Se reconocen los materiales y demas elementos que se
requiere en cada etapa del proyecto.

= Se calculan las cantidades demandadas de materia prima
e insumos, para el proceso productivo.

= Se califican a los proveedores de acuerdo con los
requisitos que se espera cumplan los mismos.

= Se verifican las instalaciones, dando seguimiento a la
capacidad de respuesta de los proveedores en cuanto a
calidad y eficiencia esperada.

= Se realizan los informes correspondientes para ser
utilizarlos en la evaluacién de proveedores.

= Se organiza el proceso de trabajo en emprendimientos de
pequena escala.
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escala del emprendimiento y controlar
los suministros para que este se
efectue.

= Se enumeran los pasos a seguir y se detallan como sera
monitoreado el proceso que garantiza la provision de los
elementos necesarios.

2.3 Gestionar la comercializacion del emprendimiento acuicola y/o pesquero a nivel de la

pequeria empresa.

Actividades

Criterios de realizacion

Analizar la situacion del mercado
donde se podria gestionar la
comercializacién del emprendimiento.

Reconocer e interpretar parametros
propios del mercadeo: punto de
equilibrio del micro o pequefio
emprendimiento, tasa de retorno, etc.

Aplicar el plan de comercializacion y/o
participar en el disefio, de acuerdo con
la escala del emprendimiento.

Evaluar resultados de la gestién
comercial.

Comparar la propuesta del
emprendimiento con los resultados
obtenidos.

Programar acciones que incluyan
innovaciones, mejoras y/o reformas en
el emprendimiento.

Reconocer documentacién béasica de
comercio exterior relacionada con la
compra y venta.

= Se preveen los objetivos de venta a partir de segmentar el
mercado de acuerdo con criterios geograficos, sectoriales,
sociales.

= Se testean las variables intervinientes: costos,
rendimientos y ganancias estimadas.

= Se proponen actividades que permitan gestionar la
comercializacion: difusion, promocién, venta, posventa y
atencidn al cliente.

= Se comparan las acciones realizadas de acuerdo con
parametros esperados: tiempos, rendimientos, recursos
empleados.

= Se revisan los planes apreciando las diferencias con los
resultados de la gestién comercial realizada.

= Se proponen aspectos vinculados con el emprendimiento
que sea necesario o posible optimizar, ya sea por
demanda (posventa) o por redisefio.

= Se utilizan manuales y se consulta documentacion
vinculada con el comercio internacional.
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Alcances y condiciones del ejercicio profesional

Area de competencia 2
Gestionar y comercializar proyectos productivos y de servicios

Principales resultados esperados

Proyecto productivo viable.

Monitoreo del proyecto en marcha.

Programa de actividades de comercializacion, seleccion y abastecimiento.

Método de compra adecuado a las caracteristicas y normativa interna de la empresa.
Especificaciones técnicas de materias primas, insumos e instrumental especifico acordadas
con el sector compra.

Especificaciones técnicas de productos y subproductos.

Metodologias y estrategias de ventas correctamente implementadas.

Organizacién, programacién y produccion de informacion (estudios de mercado, promocion y
publicidad, exportaciones. Etc.)

Medios de produccion

Procedimientos para formulacién o generacion de emprendimientos.
Sistemas de comercializacion.

Programas de generacién de inventarios.

Sistemas estadisticos.

Establecimiento de mecanismos de toma de decisiones.

Procesos de trabajo y produccion

Tramitacién de permisos, tramites y gestiones. Reconocimiento de los entes oficiales.
Diagramacion de actividades.

Conocimiento de alternativas de locacién, modificacion o redisefio del emprendimiento
alternativas para los proyectos.

Ordenamiento de datos de clientes actuales y potenciales y documentacién relacionada con las
ventas y los inventarios.

Recepcion de pedidos. Emision de facturas. Gestion de inventarios. Atencién a clientes.
Investigacion de mercado. Publicidad y promocién. Manejo de logistica. Relaciones Publicas.

Técnicas y normas

Diagramas de flujo, sociogramas, y diversas técnicas de trabajo grupal.
Normas relacionadas con la factibilidad ambiental y ético-social.
Sistematizacion y procesamiento de datos comerciales.
Establecimiento de normas de Control. Encuestas. Estadisticas.
Legislacion vigente en aspectos fiscales.

Datos e informacion disponibles y/o generados

Bases de datos oficiales publicados.

Encuestas a la poblacion, consultas a especialistas.

Avance vy dificultades del proyecto (datos de productividad, situacién econémica, condiciones
sociales, etc.)

Relaciones funcionales y jerarquicas en el espacio social de trabajo

Participara en las areas de gestion y/o comercializacién, integrando equipos de trabajo
dependiendo de la coordinacién del sector, al cual pertenece.

Sera responsable de los aportes especificos dentro de las area de gestion y/o
comercializacion., asi como de los niveles a su cargo, dirigiendo sus actividades y vinculandose
con distintos niveles profesionales para requerir de los mismos las definiciones necesarias.
Propietario; emprendedor personal o asociado en micro empresas.

Mantendra comunicaciones efectivas y fluidas en el desarrollo de su trabajo con asesores
técnicos y dependientes (operarios, colaboradores, etc.), clientes y proveedores.
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Area de Competencia 3

Operar, controlar y optimizar procesos y recursos acuaticos

3.1 Aplicar métodos y técnicas especificas de procesamiento en pesca y acuicultura

Actividades

Criterios de Realizacion

Reconocer las alteraciones que sufre la
materia prima una vez extraida de su
medio.

Aplicar normas y procedimientos para la
elaboracion y conservacién de materia
prima y productos.

Operar, equipos e instalaciones
correspondientes a los  distintos
procesos.

Controlar el proceso de produccion.

Informar y registrar las novedades vy
requerimientos, tendientes a optimizar
el proceso productivo.

= Se conoce el modo en que se producen las alteraciones.

= Se analiza la forma de mejorar el aprovechamiento de la
refrigeracién.

= Se conocen las metodologias de conservacién de materia
prima y productos.

= Se aplican las metodologias segun las normas de calidad
y procedimientos establecidos por el sector.

= Se reconoce el equipo e instalaciones, y se opera
conforme se indica en los manuales y normas de
operacion.

= Se verifica periddicamente: las variables de proceso,
provision de insumos y materia prima.

= Se controla y evalia la calidad en toda la linea de
produccion.

= Se comunica en tiempo y forma los requerimientos de
produccién a las areas pertinentes.

3.2. Optimizar el aprovechamiento de los recursos acudticos.

Actividades

Criterios de Realizacion

Obtener informacién correspondiente al
uso de los subproductos de la pesca y
acuicultura.

Leer, interpretar y seleccionar los
procesos de elaboracion mas
apropiados para optimizar el

aprovechamiento de la materia prima.

Aplicar métodos para  elaborar
productos y subproductos de mayor
valor agregado.

Elaborar productos a partir de materia
prima considerada desperdicio.

= Se obtiene la informaciéon referida al uso de los

subproductos de la pesca y acuicultura.

= Se reconoce y selecciona la informacién de acuerdo a la
materia prima extraida en la regién.

= Se implementa la metodologia seleccionada para elaborar
los productos correspondientes.

= Se controla y evalia la calidad en toda la linea de
produccion.

= Se aplican los métodos seleccionados para el mejor
aprovechamiento de la materia prima.

= Se controla y evalia la calidad en toda la linea de
produccion.

3.3. Realizar e interpretar los costos de produccion y de optimizacion de los productos y

subproductos obtenidos.
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Actividades

Criterios de realizacion

Modificar disefios preestablecidos para
optimizar la produccion.

Calcular los costos de produccién y de
optimizacioén.

Confeccionar e interpretar las estadisticas
de produccién.

= Se realizan las modificaciones convenientes, de acuerdo a
las restricciones de orden técnico y operativo .

= Se realizan las modificaciones de acuerdo a los
requerimientos del mercado.

= Se efectdan los calculos correspondientes, aplicando las
ecuaciones y criterios adecuados.

= Se realiza el registro de los datos en los soportes adecuados.
= Se aplica el método estadistico elegido.
= Se emiten los resultados y conclusiones.

3.4. Realizar acciones de mejora de las condiciones del ambiente de trabajo, orientadas a la
optimizacion de los desempenos laborales.

Actividades

Criterios de realizacion

Identificar necesidades y requerimientos
de recursos humanos en los distintos
sectores del ambito de trabajo.

Registrar las necesidades y demandas
identificadas.

Realizar acciones que den respuesta a las
necesidades y demandas identificadas.

Comparar el resultado de las acciones
realizadas con el registro de
necesidades previamente identificadas.

Definir acciones que incluyan mejoras e
innovaciones en los distintos sectores
del ambito laboral.

Registrar los resultados obtenidos con
posterioridad a las acciones realizadas.

= Se reconoce las necesidades expresadas por el personal,
asi como aquellas que surgen de su propia observacion.

= Se detallan y explican las necesidades identificas en los
soportes adecuados.

= Se gestionan las acciones, garantizando los recursos para
la satisfaccion de las necesidades identificadas.

= Se aprecian los resultados obtenidos a partir de la
informacion registrada.

= Se propone la implementacién de los resultados que
fueron evaluados positivamente.

= Se detallan y explican los resultados obtenidos.

3.5. Conocer, aplicar y difundir las leyes y normativas Nacionales e Internacionales, que
regulan el procesamiento de la materia prima.

Actividades

Criterios de realizacion

Identificar las leyes y normativas
referentes a los procesamientos de los
bio recursos acuaticos.

Aplicar leyes y normativas en su ambito
de trabajo.

Controlar el cumplimiento de la
legislacion referida al procesamiento de
la materia prima.

Informar las irregularidades observadas.

= Se reconocen las leyes y normas vigentes, vinculadas con
su actividad.

= Se interpreta y lleva a la préactica, aquello que indica la
legislacion en vigencia.

= Se verifica el cumplimiento de la legislacién vigente,
aplicable a la elaboracién de productos y subproductos.

= Se verifica la aplicacion de sistemas de calidad.

= Se comunica en tiempo y forma las irregularidades
detectadas

Ministerio de Educacién, Ciencia y Tecnologia/ INET / 28



TTP en Pesca y acuicultura

Alcances y condiciones del ejercicio profesional

Area de competencia 3
Operar, controlar y optimizar procesos y recursos acuaticos

Principales resultados del trabajo

Equipos e instalaciones, bajo su responsabilidad, prestando servicio de acuerdo con el
programa de produccion establecido.

Productos de la pesca y de la acuicultura con calidad controlada de acuerdo a los estandares
fijados.

Instalacién de un sistema de control de calidad en todas las etapas de produccion.
Especificaciones de productos, insumos y materia prima.

Diagrama de flujo del proceso, con el dimensionamiento de los pardmetros de disefio de los
equipos e instalaciones.

Andlisis de costo de produccién.

Busqueda, conocimiento y difusién de la legislacién vigente en materia de procesamiento de
bio recursos acuaticos.

Elaboracion de informes de proceso con recomendaciones para su optimizacion.

Detectar puntos criticos en relacién con condiciones/ambiente de trabajo y proponer soluciones
estratégicas.

Medios de produccion

Embarcaciones, plantas de procesado, artes de pesca, granjas marinas y salmoniculturas,
espejos de agua, laboratorios de apoyo para produccion de larvas. Plantas de produccion de
alimento para peces y larvas, etc.

Intercambiadores de calor.

Equipos de bombeo, filtrado y purificacién de agua. Separadores por tamafo. Distribuidores de
alimento.

Equipos transformadores de materia prima

Procesos de trabajo y produccion

Pesca y extracciones de los bio recursos acuaticos.

Cria de organismos.

Manipuleo y traslado.

Procedimientos normalizados de puesta en marcha, operacion y detencién.
Procesos de transformacioén de materia prima en productos y subproductos de
comercializacion.

Técnicas y normas

Cuerpos de normas utilizadas para el producto y mercado.

Normas de calidad como QMP, QMPRJ, HACCP, otras.

Aplicacidén de métodos estadisticos y técnicas de andlisis para la interpretacién de resultados
del proceso.

Normas y procedimientos de seguridad, calidad, gestion, y medio ambiente.

Métodos de tratamiento de efluentes.

Datos e informacion disponibles y/o generados

Listado de prioridades de acuerdo a relacién costo-calidad.

Demanda de los distintos sectores de la planta.

Caracteristicas de equipo e instalaciones, manuales de funcionamiento y mantenimiento.
Actividades segun programa de trabajo.

Especificaciones técnicas de productos, subproductos, insumos y materia prima, incluyendo
costos.

Costos y beneficios derivados de nuevas especificaciones de productos.
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Identificacién de clientes y/o proveedores.
Informes de produccién sugiriendo optimizacién de procesos.

Relaciones funcionales y jerarquicas en el espacio social de trabajo

El técnico seré responsable individualmente o integrando grupos de trabajo del personal que se
asigne a su cargo, coordinando con la jefatura o gerencia y dirigiendo sus actividades. Debera
transmitir al personal a su cargo los conocimientos, habilidades, destrezas y valores para
contribuir a la superacién personal de los mismos en su ambito de desempeiio.

Mantendra comunicaciones efectivas en el desarrollo de su trabajo, interpretando instrucciones
e informacion y generando informes.
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Area de Competencia 4

Recabar y registrar datos de parametros biolégico-pesqueros y ambientales, orientados a un

desarrollo sustentable del recurso.

4.1. Actuar dentro del ecosistema respetando la biodiversidad, preservando y / o recuperando el

ambiente.

Actividades

Criterios de Realizacion

Relevar las especies de interés, fauna
acompanante y especies asociadas o
dependientes.

Reconocer las caracteristicas
ecologicas de las especies.

Determinar las condiciones del
ecosistema, su potencial de
produccién y pautas de
aprovechamiento sustentable.

Reconocer la composicion quimica y
caracteres fisicos del ambiente
acuatico.

Repoblar ambientes naturales con las
especies de interés comercial en los caso
que el ecosistema lo requiera para
recuperarlo y/o aumentar su
productividad sostenida.

Obtener, e interpretar datos fisico-
quimicos de parametros ambientales,
oceanograficos y limnoldgicos,
mediante el uso de instrumental in-
situ, o sobre muestras.

Obtener e interpretar datos
meteorologicos.

Se ubican a los organismos en categorias taxonémicas
conociendo las diagnosis y caracteristicas.

Se conoce y relacionan las caracteristicas biolégicas de
los organismos (morfologia, ciclo de vida, etc.)

Se identifican la zonacién ecoldgica de los organismos.

Se identifican las relaciones inter e intra especificas.
Se identifican zonas de distribucion.

Se asocian los parametros ambientales con los
organismos.

Se planifican y llevan a cabo las actividades de campo,
previendo los insumos e instrumentos necesarios para las
mismas.

Se hacen pruebas de densidad de plankton in situ con
esquematizacion de las cadenas tréficas, enfatizando las
especies de interés comercial.

Se hacen muestreos de las poblaciones de organismos
acuéaticos con diferentes artes de pesca.

Se registran datos acordes al objetivo y se colectan
muestras.

Se identifican los ciclos biogeoquimicos de principales
compuestos.

Se identifica importancia de presencia de oxigeno
disuelto, salinidad, tipos de nutrientes, clorinidad.

Se conocen caracteristicas de las variaciones de
temperatura, presion y densidad.

Se identifican los distintos tipos de curva que relacionan
parametros fisicoquimicos.

Se realizan los muestreos correspondientes a fin de
diagnosticar el estado actual de ecosistema.

Se calcula la extraccion futura del biorrecurso.

Se procede a repoblar, en funcién de los datos obtenidos,
el ecosistema con alevinos o juveniles de las especies de
interés en funcién de los datos obtenidos.

Se operan equipos e instrumentos de acuerdo a las
normas y procedimientos indicados en el manual de
operacion.

Se opera el instrumental y equipo de acuerdo a las
técnicas y normas indicadas en el manual de operacién.

Se respetan los estandares internacionales fijados por la
Organizacion mundial de Meteorologia para la
determinacion de variables hidrometeoroldgicas (velocidad
y direccion del viento, velocidad, direccion y temperatura de
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Registrar y comunicar informacion y/o
datos obtenidos.

Conocer la dinamica de la poblacién
acudtica de interés comercial.

Reconocer el método vy realizar
muestreos 'y submuestreos para
estudios bioloégicos pesqueros segun
requerimientos del vector a
monitorear.

las corrientes, medicion de caudales, etc.).

= Se detallan los datos obtenidos en

adecuados.
= Se analiza la informacion obtenida para su aplicacién en
el trabajo.

los soportes

= Se estudian y relacionan los parametros que afectan el
equilibrio de las poblaciones de los seres vivos en
explotacion.

= Se realiza la toma de muestra, de acuerdo a las técnicas
y normas establecidas y casos particulares a tal efecto.

= Se realizan los calculos de talla minima para estimar
porcentajes de juveniles por lance y marea.

= Se registran los datos en soporte adecuado.
= Se elabora el informe técnico correspondiente.

4.2. Aplicar métodos y técnicas de biologia pesquera.

Actividades

Criterios de Realizacion

Analizar la poblaciéon en su area de
distribucion.

Interpretar la dindmica de la poblacion
de interés comercial.

Reconocer los métodos y realizar
muestreos y submuestreos para
estudios biologico pesqueros segun

requerimientos del vector a
monitorear.
Aplicar métodos estadisticos que

permitan determinar los valores
posibles de explotacion a fin de
efectivizar el control de la pesca.

Representar graficamente la situacion
de una poblacién explotada.

= Se estudia la poblacién como una unidad en toda su zona
de distribucion y se reconoce la especie de acuerdo a las
caracteristicas morfométricas

Se establecen las coordenadas geograficas usando los
instrumentos destinados a tal efecto.

Se registran las caracteristicas de la poblacién y las
coordenadas referentes a la zona de distribucion, en los
soportes adecuados.

Se estudian y relacionan los parametros que afectan el
equilibrio de las poblaciones de los seres vivos en
explotacion.

Se realiza la toma de muestra y/o submuestra de acuerdo
a las técnicas y requerimientos establecidos.

Se miden los organismos segun lo establecido en la
metodologia de talla minima.

Se realizan los calculos para estimar los porcentajes de
pescado juvenil por lance y por marea.

Se procesan los datos y se realiza el correspondiente
informe técnico.

Se conocen y aplican andlisis representativos que
posibilitan estimar con cierto grado de confianza, distintos
parametros requeridos.

Se elaboran curvas de pesca.

Se aplican los datos obtenidos a fin de obtener la relacién
entre el incremento de esfuerzo de pesca realizado y la
captura total.

Se representa la captura como unidad de esfuerzo como
indice de abundancia real
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Alcances y condiciones del ejercicio profesional

Area de competencia 4
Recabar y registrar datos de parametros ambientales y bioldgico-pesqueros, orientados a un
desarrollo sustentable del recurso

Principales resultados del trabajo

Determinacion de especies.

Identificacién de las alteraciones del ambiente que afectan la distribucion del recurso.
Organizacién y puesta a punto del instrumental necesario para la realizacion de camparias para
recabar datos bioldgico pesqueros y ambientales.

Colaboracién en la concientizacién del aprovechamiento 6ptimo del recurso.

Planificacion y registro de datos y preparacién de informes sobre trabajos en terreno.

Obtencidn de datos bioldgicos pesqueros necesarios para el manejo del recurso.

Medios de produccion

Redes para muestreo biolégico. Equipos de experimentacion, paneles de ensayos.

Instrumental para la determinacion de parametros ambientales y muestras biolégicas in situ
(ejemplos: oximetro, termometro, G.P.S, balanza, calibre, etc.).Conservadoras, material éptico,
bibliografia especializada para determinar especies, etc. Graficos representativos de
parametros fisicoquimicos, oceanograficos / limnol6gicos y meteoroldgicos.

Procesos de trabajo y produccion

Ejecucion de controles de rutina de la calidad del recurso y generacién de informes.
Extraccién y preservacién de muestras.

Determinacion de parametros operativos y de eficiencia

Registro de las observaciones sobre el medio ambiente fisico y quimico.

Observacion sobre plancton, bentos, necton y aves marinas.

Investigacion sobre efectivos de peces: recoleccion y conservacion del material, identificacion
en terreno, observacion conducta y distribucién medicion y recuento de peces y moluscos,
peso, examen en terreno de génadas y recuento de huevos, examen por andlisis de contenido
estomacal, determinacion de edad y medicién de escamas, observacion sobre enfermedades,
mortalidad de peces y carga parasitaria.

Marcado de peces.

Investigacion sobre huevos y larvas de peces.

Observacion en el terreno de operaciones pesqueras.

Técnicas y normas

Técnicas de muestreo bioldgico pesquero.

Técnicas para observacion de muestras biolégicas.

Técnicas estadisticas béasicas y procedimientos normalizados para determinar muestras de
agua y ambientales (normas y patrones ambientales en vigencia).

Usos de claves para identificacion de especies.

Técnicas de muestreo o submuestreo aplicados a la biologia pesquera.

Datos e informacion disponibles y/o generados

Area de distribucién de especies. Estimacion esfuerzo de pesca y captura total. Proyeccion
estado futuro del recurso.

Conocimiento sobre fuentes externas de polucion, efluentes, especies autéctonas en peligro,
posibles enfermedades en cultivo.

Corrientes que puedan afectar sistemas de cultivo costero.
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Relaciones funcionales y jerarquicas en el espacio social de trabajo

Este técnico podra desempenfarse en organizaciones gubernamentales o no gubernamentales,

asi como realizar apoyo técnico a grupos investigacion.
Trabajara en equipos interdisciplinarios, relacionandose con diferentes niveles jerarquicos.
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Area de Competencia 5
Analizar los procedimientos que permitan regular la explotaciéon pesquera aplicando la
legislacion correspondiente.

5.1. Identificar la legislacion y reglamentaciones pesqueras en vigencia.

Actividades Criterios de Realizacion

Analizar la legislacién y reglamentacion = Se conoce y comprende la legislaciéon y reglamentaciones
provincial y nacional y los acuerdos que ordena la pesca y/o explotaciéon de los bio recursos.

internacionales, referida a la capturay/o . ge discriminan los ambitos de aplicacién de la legislacion
explotacion de los recursos acuaticos. y reglamentaciones.

Actualizar la legislacion y reglamentaciéon = Se mantiene actualizada la informaciéon sobre normas
provincial, nacional y los acuerdos vigentes.

internacionales referida a la explotacién y

uso de los recursos acuaticos.

Interpretar y verificar los pasos = Se reconocen, verifican y completan permisos de pesca,
administrativos en referencia a la formularios, actas, etc.
documentacion y teniendo en cuenta la . ge reconocen los distintos tipos de permiso de pesca y
legislacion, restricciones y aICme_CeS de sus alcances, y se interpretan los items consignados.
los mismos, asi como todo tramite que Se entrenan en la seleccion manejo de actas de
de ellos se desprende. ” y !

constatacion.

= Se realizan los informes correspondientes para las areas
interesadas.

5.2. Identificar embarcaciones pesqueras y reconocer las herramientas, instrumentos y
equipos de posicionamiento.

Actividades Criterios de Realizacion

Interpretar cartas 'y publicaciones = Se ubican espacialmente de acuerdo a la informacion
nauticas, y equipos de posicionamiento provista en las cartas nauticas y el/los sistemas de
nautico. posicionamiento utilizados.

= Se efectlan la lectura de las cartas y publicaciones nauticas
de acuerdo a la técnica establecida para tal efecto.

Operar sistemas de posicionamiento. = Se operan equipos de posicionamiento del tipo GPS y
radares, o similares.

Identificar los distintos tipos de = Se reconocen los distintos tipos de categorias de la flota
embarcaciones pesqueras. pesquera, segun su autonomia, porte y procesamiento a
bordo.

= Se distinguen en las embarcaciones pesqueras, las
consideraciones técnicas inherentes al disefo, detalles
constructivos sobresalientes o innovadores.

5.3. Aplicar métodos y técnicas de pesca sustentable.

Actividades Criterios de realizacion

Identificar y reconocer las técnicas = Se reconocen las diferentes técnicas de pesca aplicadas
pesqueras y los implementos a la explotacién de una especie de interés, acorde
utilizados. normativa vigente (Ley Federal de Pesca).

= Se identifican y seleccionan (a partir de métodos y técnicas)
el arte y Utiles apropiado para la especie de interés.

= Se aplican técnicas adecuadas conforme a la explotacion
de la especie de interés.

= Se reconoce el uso adecuado de las técnicas y artes de
pesca, promoviendo la pesca responsable, acorde
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Reconocer y determinar los
organismos capturados a nivel de la
categoria taxonémica requerida.

Identificar los métodos para estimar la
captura total y el esfuerzo de pesca.

Participar en la elaboracion de
estrategias de control de la especie de
interés.

Participar en la elaboracion de planes
de explotacion pesquera del recurso
de interés.

Realizar lecturas oceanograficas vy
registrar los datos y resultados
obtenidos (salinidad, temperatura,
corrientes, etc.).

Informar las acciones realizadas
durante la pesca.

normativa vigente.

Se reconocen las especies capturadas, de acuerdo a su
morfologia externa.

Se selecciona el método adecuado.

Se registran los datos y resultados en los soportes
adecuados.

Se elaboran los informes técnicos correspondientes.

Se interpretan los resultados de la captura realizando los
célculos respectivos.

Se aplica el coeficiente de conversion.

Se busca de la informacién necesaria, expedida por los
organismos pertinentes.

Se recaba informacion solicitada, siguiendo los pasos,
técnicas o métodos correspondientes.

Se identifican las estrategias de control de especies de
interés.

Se confeccionan los informes técnicos correspondientes
en tiempo y forma, remitiendo los mismos a los sectores
interesados.

Se identifican planes de explotacién en funcion de los
recursos de interés

Se confeccionan los informes técnicos correspondientes,
en tiempo y forma, remitiendo los mismos a los sectores
interesados.

Se operan equipos e instrumentos de lectura, de acuerdo
con las normas y procedimientos indicados en el manual
de operacion.

Se registran datos y resultados en los soportes
adecuados.

= Se elaboran los informes técnicos correspondientes.
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Alcances y condiciones del ejercicio profesional

Area de competencia 5
Interpretar la legislacion y conocer los procedimientos que permiten regular la explotacion
pesquera.

Principales resultados del trabajo

Reconocimiento de embarcaciones y técnicas de captura (aplicacién, selectividad), acorde a la
especie a explotar y el cuidado del medio ambiente.

Especificaciones técnicas de la captura de bio recursos acuaticos, con el fin de regular y
controlar la explotacion.

Operaciones en comunicacion.

Operaciones y procedimientos de posicionamiento marino para constatar y/o verificar el area
donde se efectla la captura.

Partes, informes y documentos administrativos.

Medios de produccion

Bibliografia técnica, claves dicotomicas.

Material biolégico (muestras de organismos de coleccion fijada, recolectados en salidas de
campo, solicitados al sector empresario). Caja de diseccidn, recipientes, formol, alcohol.
Laboratorio bioldgico.

Cartas nauticas. GPS. PC. Radio.

Procesos de trabajo y produccion

Recoleccién de la informacion de calidad, con datos verificables y elevar a estamentos
superiores.
Confeccién de planillas y documentos con especificaciones técnicas y/o administrativas.

Técnicas y normas

Normas y reglamentaciones aplicables al control de la explotacion de los bio recursos
acudticos.

Técnicas o procedimientos administrativos, desprendidos o vinculados a la normativa vigente.
Formulas matematicas aplicables a la elaboracién de datos inherentes a los procedimientos.
Procedimientos y pautas de operacion de equipos de comunicacién, y herramientas y equipos
de posicionamiento.

Ley Federal de pesca, legislaciones provinciales y acuerdos nacionales relacionados con la
pesca.

Datos e informacion disponibles y/o generados

Legislacion y reglamentacion provincial y nacional y los acuerdos internacionales, que controlan
la captura y/o explotacién de los recursos acuaticos.

Métodos para calcular y/o estimar las variables solicitadas en la documentacién administrativa
que se desprende de la legislacion y/o reglamentaciones.

Informacién del sector legislativo y pesquero, provincial y nacional.

Datos de la captura y esfuerzo de pesca; informes y/o documentos de control, seguimiento y
vigilancia de la explotacion (aplicaciéon de normativas referida a la extraccion).

Relaciones funcionales y jerarquicas en el espacio social de trabajo
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El técnico realizara tareas vinculadas al control, seguimiento y vigilancia de la explotacién de
los bio recursos acuaticos, en su fase extractiva. Elevara en forma y modo, informes técnicos,
datos y/o documentacién pertinente a los estamentos superiores.

El técnico se insertard en organizaciones gubernamentales y no gubernamentales. Podra
formar parte de equipos interdisciplinarios de investigacion y desarrollo, y dependera
funcionalmente y jerarquicamente del profesional correspondiente.
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Area de Competencia 6

Realizar las operaciones de produccion acuicola

6.1. Aplicar las diferentes técnicas de manejo de los organismos de acuerdo con sus
caracteristicas, fases productivas y tipo de explotacion.

Actividades

Criterios de realizacion

Seleccionar la especie para el cultivo.

Seleccionar el sitio de cultivo.

Identificar la metodologia de cultivo.

Generar la informacion técnica necesaria
para el disefio y el desarrollo de las
instalaciones propias de la actividad.

Obtener los  organismos  para
desarrollar la actividad.

Producir y suministrar alimentos.
Inspeccionar periédicamente los

organismos e instalaciones que
intervienen en la produccion de los
mismos.

Recolectar 'y almacenar datos
productivos de los diferentes grupos o
lotes de organismos.

Identificar y seleccionar reproductores.

= Se identifican las especies aptas para el cultivo.

= Se consideran las caracteristicas del medio, costo de
produccién, ganancias, mercado y la legislacién vigente.

= Se considera su disponibilidad en el medio y la
factibilidad de obtencién.

= Se considera disponibilidad y calidad de agua, tipo de
suelo, accesibilidad, existencia de servicios.

Se reconocen y adaptan tecnologias y equipamientos a
las condiciones del medio, caracteristicas del cultivo y
disponibilidad de materiales.

Se participa en equipos interdisciplinarios para el disefio
y desarrollo de las instalaciones.

Se considera edad, origen, condicion sanitaria,
reproductiva, estado de condicion, tamano y otros
criterios productivos.

Se utilizan y adaptan protocolos técnicos para la
produccion de alimentos.

Se considera la fase productiva, el tipo de explotacion y
biologia de la especie.

Se considera la cantidad y calidad del alimento.

Se elabora un Plan de Alimentacion.

Se calculan las raciones disponibles para un tiempo
determinado de acuerdo a los requerimientos
nutricionales individuales, teniendo en cuenta los
volumenes requeridos por animal.

Se ofrecen los alimentos por diferentes medios manuales
0 mecanicos.

Se evalla aspecto y estado de los organismos; enfermos o
muertos por grupo, disponibilidad y consumo de alimentos,
aumento de peso, organismos nacidos, Yy otros
acontecimientos o situaciones que pueda afectar directa o
indirectamente, global o parcialmente, la produccion.

Se controla el estado y funcionamiento de las
instalaciones, roturas o averias que puedan afectar al
proceso productivo.

Se registran datos sobre consumo de alimentos, recuento
de organismos vivos y muertos, causas de muerte,
estado sanitario, peso, edad y cualquier otra informacion
que permita un mejor seguimiento de la evolucion de los
procesos productivos.

Se evallan caracteristicas productivas individuales de
predecesores, descendientes, contemporaneos y otros
segun la especie.
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Aplicar diferentes técnicas
reproductivas.

= Se manejan las técnicas de inducciéon a la puesta de
acuerdo a los objetivos productivos.

= Se evalla el estado fisico y sanitario de los
reproductores, previo al inicio de los servicios.

6.2. Mantener el estado sanitario de los organismos de cultivo y su medio.

Actividades

Criterios de realizacion

Controlar la calidad del agua de cultivo.

Disponer las medidas para la
elaboracion del plan sanitario.

Prever las acciones establecidas en el
plan sanitario.

Realizar las préacticas sanitarias que
indica el plan sanitario.

Aislar los organismos enfermos.

= Se miden las variables que afectan la calidad del medio

» Se registra la informacion obtenida en el soporte
correspondiente.

Se realizan las acciones correctivas y se emiten los
informes a quien corresponda

Se recurre a los profesionales correspondientes y se
programan las acciones a realizar en el plan sanitario.

Se analizan e interpretan las recomendaciones
establecidas y las variables del contexto que pueden
afectar su aplicacion.

Se elabora un calendario con las practicas a realizar en
los diferentes meses del ano.

Se prevén las intervenciones o solicitudes de
asesoramiento del profesional competente.

Se realiza la aplicacion de los productos prescritos por
el plan, de acuerdo a las técnicas recomendadas para
cada especie utilizando correctamente el instrumental
correspondiente.

Se preparan diluciones y soluciones medicamentosas.

Se selecciona y prepara adecuadamente el
instrumental a utilizar previo al inicio de las diferentes
actividades.

Se limpian y desinfectan las instalaciones cada vez que
se desaloja un lote de animales.

Se toman los recaudos necesarios para realizar las
actividades de acuerdo a las normas de seguridad e
higiene legalmente establecidas.

Se aplican correctamente los métodos de sujecién y/o
contencioén de los organismos para la realizacién de las
practicas, segun especie.

Se asigna un lugar adecuado y diferenciado para los
organismos enfermos y otro para los recientemente
incorporados a la produccion.

Se informa mediante parte diario, cuaderno de
novedades u otro mecanismo, la evolucion de los
diferentes lotes de organismos en tratamiento u
observacion.

6.3. Realizar las operaciones necesarias para la cosecha, el acondicionamiento y transporte

de los organismos.

Actividades

Criterios de Realizacion
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Reconocer el estado de los
organismos al llegar a las tallas
comerciales.

Acondicionar los animales para su
venta segun las exigencias del
mercado.

Realizar y/o controlar las operaciones
de transporte de los animales.

Efectuar, ante los organismos de
contralor, los tramites relativos a la
comercializacion y el transporte de
animales y productos derivados.

» Se evalla en forma visual el estado corporal de los
organismos.

= Se controla su peso y talla por distintos métodos, segun
corresponda.

= Se evitan las situaciones de estrés, accidentes u otras
que puedan deteriorar la calidad de los animales.

= Se trasladan los organismos evitando golpes, maltratos,
garantizando que lleguen a destino en las condiciones
esperadas

= Se gestionan las guias y certificaciones de acuerdo a
las reglamentaciones vigentes.
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Alcances y condiciones del ejercicio profesional

Area de competencia 6
Realizar las operaciones de produccion acuicola.

Principales resultados del trabajo

Reconocimiento e identificacion, segln las condiciones sociales, culturales, econémicas y
biologicas del tipo de cultivo, caracteristicas y tipo de explotacién mas adecuado a la situacién
en la que se desenvuelve.

Definicién de las técnicas de manejo en cultivos extensivos, semi-intensivos e intensivos.
Asistencia en el disefio y ejecucion de las instalaciones necesarias para el cultivo.
Reconocimiento, identificacion y cuantificacion de los diferentes parametros productivos de los
variados tipos de cultivo tanto en sistemas extensivos como intensivos.

Reconocimiento e interpretacion de muestreos poblacionales en cultivos extensivos.
Identificacién de las distintas etapas y fases productivas en los diferentes sistemas y su
organizacion.

Reconocimiento, ejecucién e interpretacion y seguimiento de parametros productivos de
diferentes lotes en sistemas de produccién intensiva.

Evaluacién las condiciones del agua y el ecosistema productivo en su conjunto.

Asistencia en el disefio de un plan sanitario adecuado al cultivo en cuestién y la puesta en
practica de las medidas preventivas necesarias.

Reconocimiento del estado sanitario y nutricional de los organismos en cultivo.

Reconocimiento de las alteraciones patolégicas que pudieran sufrir los organismos en cultivo.
Operaciones de acondicionamiento para venta de los organismos en cultivo.

Cosecha de estos organismos en Optimas condiciones.

Medios de Produccion

Bibliografia técnica del area de produccion y manejo en sistemas de acuicultura.

Manuales de produccion piscicola y otros organismos acuaticos.

Elementos para realizar muestreos poblacionales: red agallera, trasmallo y otras artes de
pesca.

Elementos para medir y evaluar la produccién de organismos acuaticos en cultivo, como reglas
para medir tallas de peces, balanzas para pesaje.

Elementos para el correspondiente tratamiento estadistico, analisis e interpretacion de los
resultados.

Elementos para la produccion de graficas y estadisticas que permitan facilitar el analisis de
desempefio del cultivo.

Elementos para la cosecha y acondicionamiento de los bio recursos acuaticos en cultivo.

Procesos de trabajo y produccion

Observacion y evaluacion de las instalaciones en que se desarrolla el cultivo.

Observacion y evaluacion de los organismos en cultivo, su estado sanitario, nutricional y
desempefio productivo.

Confeccidn, evaluacion e interpretacion de planillas de produccién fisica del cultivo.

Elaboracién de informes sobre aspectos productivos y sanitarios del cultivo.

Técnicas y normas

Técnicas y practicas utilizadas en la produccién de bio recursos acuaticos.

Practicas vinculadas a la alimentaciéon, manejo y reproduccion de los bio recursos acuaticos
cultivados.

Técnicas de muestreo y estadisticas sobre el desempeno productivo del cultivo.

Técnicas de elaboracién e interpretacién de gréficas.

Practicas de evaluacién sanitaria poblacional e individual de los bio recursos cultivados.
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Normas de comercializacién en cuanto a la triplicacion de la calidad del producto de acuerdo a
tallas y presentacion.

Datos e informacion disponible y/o generados

Bibliografia especifica del &rea de produccion de bio recursos acuaticos y acuicultura.
Bibliografia especifica del &rea de sanidad y cosecha de bio recursos acuaticos.

Revistas e informacion periddica especializada en el tema.

Informacién sobre los requerimientos del mercado en materia de tallas, especies y presentacion
de bio recursos acuaticos.

Informacién sobre las normas de transporte y comercializacién de bio recursos acuaticos y sus
derivados.

Datos de la calidad del agua y ambiente productivo. Informes de produccion, estado sanitario y
desempefio productivo de los cultivos en cuestion.

Informes de técnicas de cosecha, produccién fisica y condiciones de los bio recursos
obtenidos.

Relaciones funcionales y jerarquicas en el espacio social de trabajo

Este técnico realizara las tareas vinculadas al control, seguimiento y vigilancia de la produccion,
seguimiento sanitario, cosecha y transporte de los bio-recursos en cultivo bajo la direccién o
asesoramiento del profesional pertinente. Elevara en forma y en modo informes técnicos, y
datos recogidos del cultivo a los estamentos superiores.

El técnico en Pesca y Acuicultura se insertara en el sector publico, nacional o provincial, asi
como en el sector privado cumpliendo el rol de asistente de la gestién del proceso productivo o
la fiscalizacion del mismo.

Podrd asi mismo formar parte de equipos interdisciplinarios de investigacién y desarrollo
dependiendo funcionalmente del profesional correspondiente.
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/. Bases Curriculares

II.1. Introduccion

En el capitulo anterior se desarrollaron las competencias que conforman el perfil profesional del
Técnico en Pesca y acuicultura, definidas en términos de su desempeno en situaciones reales
de trabajo. La referencia central de esa seccion fue, por lo tanto, el sistema productivo y de
servicios.

En este segundo capitulo se desarrollan los criterios y definiciones basicas referidas a la
estructura y organizacién del proceso formativo que los estudiantes deberan recorrer para
desarrollar dichas competencias. La referencia central es, por lo tanto, el sistema educativo.

La formacion del técnico se organiza sobre la base de la Educacién Polimodal y se articula con
su estructura curricular. A través de ella los estudiantes podran desarrollar y especificar el
nidcleo de competencias fundamentales de la Educacion Polimodal en relacién con las
exigencias propias de su area profesional.

Las competencias fundamentales de razonar y comunicarse; de adquirir, integrar y aplicar
conocimientos provenientes de diversas disciplinas y campos del saber; de trabajar y estudiar
eficientemente demostrando responsabilidad y compromiso con valores personales, sociales y
civicos'®, se especificaran y desarrollaran en el proceso de formacion de competencias
profesionales propias del perfil del técnico en Pesca y acuicultura.

La estructura modular descripta en el presente documento corresponde a una duracién total de
1656 horas reloj. El conjunto de la formacion especifica del Trayecto Técnico Profesional en
Pesca y Acuicultura puede variar entre 1560 horas reloj y un maximo de 1800, organizada en
moddulos de diferente complejidad y duracion. Estos mddulos se articulardn con la Educacion
Polimodal de acuerdo con los criterios establecidos federal y provincialmente y en el marco de
los proyectos institucionales de cada establecimiento’.

Esta formacién se orientara al desarrollo de capacidades polivalentes de intervencién en los
procesos de explotacion y transformacién de los bio recursos acuéticos, concebidos de modo
sistémico. En efecto, para la formulacion de las bases curriculares de la formacién del técnico,
se ha asumido como punto de referencia el proceso concebido integralmente desde las fases
de extraccién y/o aprovisionamiento y el control de los insumos hasta los servicios posventa,
involucrando el proceso mismo de transformacién, sus bases y soportes tecnolégicos, los
recursos humanos y materiales y sus efectos sobre el ambiente.

Este enfoque requiere una formacion integral y polivalente abierta a distintas especificaciones y
profundizaciones en determinadas producciones y/o explotaciones de relevancia local o
regional y en determinadas actividades dentro de ellas. Algunas de estas especificaciones
comienzan a desarrollarse al interior de la estructura modular del trayecto, mientras que otras
seran el resultado de procesos formativos que tendran lugar en instancias formativas ulteriores
o en el propio aprendizaje en el trabajo.

El proceso de formacion del técnico se estructura en torno al conjunto de capacidades
profesionales que resulta necesario alcanzar para garantizar el desarrollo de las competencias
descriptas en el perfil profesional.

El concepto de capacidad profesional remite al conjunto de saberes articulados (acceso y uso
del conocimiento y la informacion, dominio de procedimientos y aplicacion de criterios de
responsabilidad social) que se ponen en juego interrelacionadamente en las actividades y

'2 Ver documento del Consejo Federal de Cultura y Educacion “Acuerdo Marco para la Educacién Polimodal”. Serie A-10.

'3 Ver el documento del Consejo Federal de Cultura y Educacién “Estructura Curricular Basica de la Educacion
Polimodal”. Serie A-17.
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situaciones de trabajo identificadas en el perfil profesional. La capacidad, por tanto, indica el
resultado a alcanzar en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Para establecer la estructura del proceso formativo se ha definido un conjunto de é&reas
formativas (dreas modulares) organizadas en torno a capacidades profesionales afines desde
el punto de vista del aprendizaje. Estas, a su vez, han sido organizadas en mddulos cuyo
desarrollo cubre el conjunto de las capacidades profesionales que se pretenden alcanzar en
cada area modular.

La definicion de médulos y areas modulares no determina la secuencia de los aprendizajes. La
estructura modular fija criterios generales dentro de los cuales son posibles diversas
alternativas de secuenciacién de los modulos y de articulacién con la estructura basica de la
Educacién Polimodal.

La estructura modular establece las condiciones bésicas para la organizacién de dos tipos
articulados de recorridos formativos que, sobre la base de la Educacién Polimodal, conducen a
la obtencion de certificaciones:

+ En primer lugar establece las condiciones para la organizacién del trayecto técnico
profesional, cuyo recorrido conduce al titulo de Técnico en Pesca y Acuicultura;

* En segundo lugar establece las condiciones para la organizacion de itinerarios
formativos cuyo recorrido conduce a la obtencién de Calificaciones Profesionales.
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I.2. Areas modulares

La estructura curricular del Trayecto Técnico Profesional en Pesca y acuicultura se organiza en
cinco 4reas modulares:

+ Pescay navegacion.

» Andlisis y ensayos.

» Proceso productivo.

» Recursos acuaticos y su ambiente.
+ Planificacion y gestion.

La primer area modular (“Pesca y navegacion”) incluye médulos que permiten desarrollar
capacidades relacionadas con las embarcaciones pesqueras (reconocimiento de
embarcaciones, funcionamiento de equipos de comunicacién, instrumentos de medicién
oceanografica, limnologica, fluvial y meteoroldgica, reconocimiento de especies y tipos y
distribucion geografica de las mismas, etc.). Las mismas abordan los fundamentos cientificos,
tecnologicos y legales necesarios para el desarrollo de actividades pesqueras en
embarcaciones de distinto tamafio, ambitos de produccion diversos (lagos, lagunas, rios,
mares, otros) y con un manejo adecuado de las artes y Utiles de la pesca. (Area de
competencia 3y 5).

Las tres dreas siguientes (“Analisis y ensayos”, “Proceso productivo” y “Ambiente y recursos
acuaticos”) constituyen el eje en torno al cual se organiza el Trayecto. En ellas se desarrollan
las capacidades profesionales que permiten a los estudiantes desempenarse
competentemente:

« En las actividades de analisis y ensayos en campo, en planta y/o en laboratorio
relacionados con la pesca y la acuicultura (Area de Competencia 1),

« En las actividades de operacion, control y optimizacion de procesos de explotacion,
produccion y transformacién de los bio recursos acuaticos. (Area de Competencia 3, 4 y 6).

La quinta darea modular (Planificacion y gestién) incluye médulos que permiten desarrollar
capacidades referidas a las competencias de gestién, tanto en relacién con las actividades de
organizacion y planificacion del proceso productivo como la de generacion de emprendimientos
y comercializacion de productos y servicios (Area de Competencia 2, 3y 5).

A continuacion se caracteriza cada una de estas areas y se presentan los moédulos que las
integran. Para cada modulo se sefala la carga horaria minima de referenci&. La misma esta
planteada de forma tal que facilite su articulacion con la Educacion Polimodal.

Los médulos cuya carga horaria de referencia es de 72 horas reloj, como asi también el médulo
Formacién en ambientes de trabajo, podran aumentar su carga horaria en 24 horas reloj.
Aquellos que poseen una carga de 96 horas reloj (excepto el médulo Formacién en ambientes
de trabajo) podran aumentar o disminuir su carga en un 25 %. Esta variacion debera estar
fundada en criterios pedagdgicos y en las caracteristicas del proyecto institucional, respetando
tanto las proporciones de las distintas areas modulares como los marcos que fijen las
respectivas jurisdicciones.

“Es decir, considerando que los espacios curriculares de la Educacion Polimodal pueden tener una
duracion de 72, 96, 120 o 144 horas reloj.
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Area modular: Pesca y navegacion

En ésta area se desarrollan capacidades profesionales a través de actividades formativas que
tratan contenidos especificos en entornos formativos determinados, siendo los mismos
aplicados al reconocimiento de distintos tipos de embarcaciones, la comprensién del
funcionamiento y operacidn de equipos e instrumentos de medicion oceanografica,
meteorolégica y limnolégica; asi como los de posicionamiento y comunicaciéon entre
embarcaciones.

También se desarrollan capacidades de reconocimiento y aplicacion de técnicas de extraccion
pesquera y su uso conforme a la explotacién de la especie de interés, las caracteristicas
morfologicas de las distintas especies, el tipo y distribucion geografica de las mismas y la
identificacion e interpretacién de los procedimientos que regulan la explotacion pesquera.

Los modulos que conforman esta area y su duracion estimada son:

» Nomenclatura basica, posicionamiento y comunicacién nautica 96 hs.
* Procedimientos de la explotacion y normativas 120 hs.

Area modular: Anélisis y ensayos

Esta conformada por mddulos en los que el estudiante desarrolla, construye y significa los
conceptos, herramientas, métodos y técnicas que requiere para la realizacién, interpretacion y
comunicacion de andlisis y ensayos fisicos, quimicos, fisicoquimicos, microbioldgicos,
bromatologicos y sensoriales de materias primas e insumos, materiales en procesos,
productos, subproductos y efluentes; relacionados con los bio recursos acuaticos (Area de
Competencia 1)

En ésta area se desarrollan capacidades profesionales a través de actividades formativas que
tratan contenidos especificos en entornos formativos determinados, siendo los mismos
aplicados a la identificacion de sustancias y materiales intervinientes en los procesos
industriales de transformacion de los bio recursos acuaticos; la aplicacion de métodos vy
técnicas de andlisis y ensayos fisico, quimicos, fisicoquimicos, microbioldgicos, bromatolégicos
y sensoriales; la seleccion y operacién de instrumentos y equipos adecuados a las técnicas de
analisis y ensayos tanto en campo como en laboratorio y asociados a la pesca y acuicultura.

Los modulos que conforman esta area y su duracion estimada son:

+ Métodos y técnicas analiticas. 144 hs.
+ Métodos y técnicas microbioldgicas. 96 hs.
» Analisis y ensayos bromatolégicos. 96 hs.
» Formacién en ambientes de trabajo** 96 hs.

La carga horaria que presenta el médulo "Métodos y técnicas analiticas" plantea su distribucion
en dos niveles de cursado con cargas horarias mas reducidas, conservando la integridad
formativa.
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Area modular: Proceso productivo

Estd conformada por médulos en los que el estudiante desarrolla, construye y significa los
conceptos, herramientas, métodos y técnicas que requiere para la operacion, control y
optimizacion de procesos de explotacion, produccion y transformacién de los biorrecursos
acuaticos y para el disefio de modificaciones de procesos y productos acuicolas y pesqueros.

En esta area se desarrollan capacidades profesionales a través de actividades formativas que
tratan contenidos especificos en entornos formativos determinados, siendo los mismos
aplicados al reconocimiento de los diferentes tipos de procesos de explotacién, produccién y
transformacion de los biorrecursos acuaticos, técnicas de conservacion de productos de la
pesca, manejo de organismos de cultivo y el control de calidad. También se desarrollaran
capacidades relacionadas con la definicion, de acuerdo a su nivel, de los parametros para el
disefio de producciones acuicolas o de procesamiento.

Se incluye también la elaboracién de un proyecto de emprendimiento en el que se desarrollan
capacidades para la identificacion y formulacion de proyectos y la comercializacion de
productos o servicios relacionados con la acuicultura y/o la pesca (el cual se debera trabajar
articuladamente con el Area de Planificacion y Gestién)

Los modulos que conforman esta area y su duracion estimada son:

+ Técnicas de manipulacién y conservacion 72 hs.
» Equipos e instalaciones acuicolas y manejo de organismos de cultivo 144 hs.
» Equipos e instalaciones de procesamiento 120 hs.
» Control de calidad en lineas de proceso 72 hs.
» Disefio de una produccion acuicola y/o de procesamiento 120 hs.
* Formacién en ambientes de trabajo** 96 hs.

Area modular: Ambiente y recursos acuaticos

Esta conformada por mddulos en los que el estudiante desarrolla, construye y significa los
conceptos, herramientas, métodos y técnicas que requieren para reconocer las caracteristicas
identificatorias de las especies en estudio, estimar el esfuerzo de pesca y captura, identificar
sistemas de distribucion de la poblacién en estudio y operar instrumentos especificos de
acuerdo a técnicas y normas establecidas.

En ésta area se desarrollan capacidades profesionales a través de actividades formativas que
tratan contenidos especificos en entornos formativos determinados, siendo los mismos
aplicados al muestreo de bio recursos acuéticos, el estudio de poblaciones, el reconocimiento
de caracteristicas fisicoquimicas, meteorolégicas, oceanogréficas y limnologicas del medio
acuatico a fin de identificar posibles adulteraciones.

El area esta integrada por los siguientes moédulos:

» Ecologia acuatica y pesqueria 192 hs.
» Estudios Bioldgico Pesquero 96 hs.

Area modular: Planificacion y gestion
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Esta conformada por mddulos en los que el estudiante desarrolla, construye y significa los
conceptos, herramientas, métodos y técnicas que requiere para la gestion y optimizacion del
proceso productivo, y para la comercializacion, seleccion y abastecimiento de insumos,
productos, servicios e instrumental especifico.

En ésta area se desarrollan capacidades profesionales a través de actividades formativas que
tratan contenidos especificos en entornos formativos determinados, siendo los mismos
aplicados a la planificacién, programacion y organizacion de la produccion y de los recursos
humanos involucrados, a las condiciones y medio ambiente de trabajo, a la calidad de los
productos obtenidos y a la evaluacion del impacto ambiental, para realizar el control y la gestién
de del proceso de explotacion y produccién en funcién del aseguramiento de la calidad total.

También se desarrollan contenidos relacionados con las operaciones de compra/venta, con el
objeto de participar en la seleccién y abastecimiento interno de las empresas y en el
asesoramiento y comercializacion a terceros.

Los modulos que conforman esta area y su duracion estimada son:

+ Planificacién de procesos y generacién de emprendimientos 120 hs.
+ Gestion de pesquerias 72 hs.

** Este mddulo integrara las competencias desarrolladas en distintas areas del TTP en Pesca y
acuicultura, debiendo organizarse en forma articulada con los médulos del area "Analisis y
ensayos" o "Proceso Productivo”, segun la propuesta institucional y conforme a que el
desarrollo de las experiencias formativas se centren en entornos productivos o de servicios
propios de la region.
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Estructura Modular

Ambiente y recursos

Planificacion y gestion

Pesca y navegacion Anadlisis y ensayos Proceso productivo acusticos
Nomenclatura Métodos y_técnicas Técnicas de Ecologia
Bés_ica, Posicio- analiticas manipulacion y acuatica
namiento y Comu- conservacion y
nicacion Nautica pesqueria.

96

Procedimientos de
la explotacién y
normativas.

120

144

Métodos y
Técnicas
microbioldgicas

96

72

Equipos e
instalaciones
acuicolas y manejo
de organismos de
cultivo

144

Andlisis y ensayos
bromatolégicos

96

Formacién en am

Equipos e
instalaciones de
procesamiento

120

192

Disefio de una
produccion
acuicola y/o de
procesamiento.

120

Control de calidad
en lineas de
proceso

72

bientes de trabajo

Estudios Biolégico
Pesquero

96 hs.

Total TTP 1656 horas reloj

Gestion de
pesquerias

72

Planificacion de
procesos y
generacion de
emprendimientos

120
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11.3. Secuenciacion de los mdédulos.

La realizacién de los diferentes mddulos por parte de los estudiantes supone un ordenamiento
secuencial de los mismos en funcion de criterios pedagdgicos y de gestién institucional. En el
cuadro siguiente se establecen los criterios bésicos de secuenciacion que cada modulo
presenta respecto de otros modulos del Trayecto.

Sobre la base de estos criterios las instituciones, en el marco de las decisiones provinciales,
organizaran la secuencia formativas que resulten mas adecuadas a su proyecto curricular e

institucional.

Modulos

Modulos Requeridos

Nomenclatura bésica, posicionamiento y
comunicacién nautica.

Métodos y técnicas analiticas.

Técnicas de manipulacién y conservacién.

Ecologia acuatica y pesqueria.

Métodos y técnicas microbiol6gicas.

Equipos e instalaciones de acuicolas y manejo de
organismos de cultivo.

Técnicas de manipulacién y conservacion.

Equipos e instalaciones de procesamiento.

Técnicas de manipulacién y conservacién.

Gestion de pesquerias.

Nomenclatura bésica, posicionamiento y
comunicacién nautica.

Técnicas de manipulacién y conservacion.

Procedimientos de la explotacion y normativas.

Nomenclatura basica, posicionamiento y
comunicacion nautica.

Analisis y ensayos bromatologicos.

Métodos y técnicas analiticas.

Métodos y técnicas microbiol6gicas.

Control de calidad en lineas de procesos.

Métodos y técnicas analiticas.

Métodos y técnicas microbiol6gicas.
Técnicas de manipulacién y conservacién.
Equipos e instalaciones de procesamiento.

Equipos e instalaciones acuicolas y manejo de
organismos de cultivo.

Estudios biol6gico pesquero.

Nomenclatura bésica, posicionamiento y
comunicacién nautica.

Ecologia acuatica y pesqueria.

Planificacion de procesos y generacion de
emprendimientos.

Técnicas de manipulacién y conservacién.
Equipos e instalaciones de procesamiento.
Ecologia acuatica y pesqueria.

Equipos e instalaciones acuicolas y manejo de
organismos de cultivo.

Gestion de pesquerias.

Disefio de una produccion acuicola y/o de
procesamiento

Métodos y técnicas analiticas.
Métodos y técnicas microbioldgicas
Equipos e instalaciones de procesamiento

Equipos e instalaciones acuicolas y manejo de
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organismos de cultivo.

Gestion de pesquerias

Formacién en ambientes de trabajo

Nomenclatura basica, posicionamiento y
comunicacion nautica.

Métodos y técnicas analiticas.

Métodos y técnicas microbioldgicas
Ecologia acuatica y pesqueria.

Equipos e instalaciones de procesamiento

Equipos e instalaciones acuicolas y manejo de
organismos de cultivo.

Gestion de pesquerias.
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11.3. Itinerarios Formativos

La organizacién curricular del Trayecto Técnico Profesional en Pesca y Acuicultura permite a los
estudiantes obtener certificaciones de conjuntos articulados de competencias reconocidas en el
mundo del trabajo a partir del cursado de un determinado nimero de médulos del Trayecto.

El conjunto articulado de competencias certificables y reconocidas en el mundo del trabajo se
denomina calificacién profesional. El conjunto de médulos que conducen a la certificacion de
una calificacion profesional se denomina Itinerario Formativo.

En el Trayecto Técnico Profesional en Pesca y Acuicultura se identifican tres calificaciones
profesionales que permiten delimitar otros tantos itinerarios formativos:

» Acuicultura.
» Operacion de procesos de transformacion de productos de la pesca y acuicultura.
+ Andlisis y ensayos bromatoldgicos en pesca y acuicultura

A continuacion se describen las calificaciones que se desarrollan en cada uno de estos
itinerarios, los moédulos que los integran y su duracion.

Itinerario formativo: Acuicultura

Los alumnos que, en forma articulada con la Educacién Polimodal, cursen y aprueben este
itinerario estaran en condiciones de conocer la estructura y funcionamiento de los equipos e
instalaciones necesarios para el cultivo de organismos acuicolas, reconociendo las principales
caracteristicas biol6gicas de las poblaciones factibles de cultivo.

Ademas podran identificar los requerimientos ambientales (fisicos, quimicos, bioldgicos,
meteorolégicos, oceanograficos y limnologicos) determinando los requerimientos sanitarios —
nutricionales de manejo asi como las instalaciones de las diferentes categorias productoras y
reproductoras.

Podran, asi mismo, participar en la identificacién de muestras y submuestras in situ o en
laboratorio observando las particularidades del proceso de extraccidon sobre la base de la
interpretacion del proceso y las caracteristicas de las instalaciones de explotacién acuicola.

Al mismo tiempo podran comprender la complejidad del proceso de producciéon acuicola,
participando en forma acotada (en colaboracion con el Técnico en Pesca y Acuicultura u otro
profesional) de la gestion empresaria, en actividades relativas a: calculo de costos, requerimientos
de insumos y aplicacion de los criterios de calidad en su ambito de desemperio.

Certifica la calificacion profesional: Acuicultor/a

Modulos Carga Horaria
Nomenclatura basica, posicionamiento y comunicaciéon nautica. 48 hs.
Procedimientos de la explotacién y normativas 48 hs.
Métodos y técnicas analiticas 144 hs.
Técnicas de manipulacion y conservacion 72 hs.
Equipos e instalaciones acuicolas y manejo de organismos de cultivo 144 hs.
Disefio de una produccion acuicola.** 96 hs.
Ecologia acuatica y pesqueria*® 144 hs.
Planificacion y organizacién de los procesos y generacion de 120 hs.

emprendimientos

Formacion en ambientes de trabajo 48 hs.
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Total 864 hs.

* En el caso del itinerario la carga horaria estimada de referencia de este mddulo es de 144
horas reloj. Tomando ademas los recaudos de incorporar solo las capacidades, actividades
formativas y contenidos relacionados con los alcances y condiciones correspondientes al
itinerario.

** En el caso de este itinerario el médulo "Disefio de una produccion acuicola y/o de
procesamiento” se contextualiza en una produccién solo acuicola, por las caracteristicas del
itinerario, es por ello que este médulo cambia de nombre.

Secuenciacion de modulos en el itinerario formativo: Acuicultura.

En el itinerario formativo "Acuicultura" se han adaptado algunos médulos del Trayecto Técnico
Profesional en "Pesca y Acuicultura" con el objeto de que los mismos respondan a las
necesidades formativas del itinerario. Conforme lo planteado, la secuenciacion del itinerario se
diferencia de la del trayecto, por lo cual presentamos la siguiente tabla de secuenciacion.

Modulos Modulos Requeridos

Nomenclatura bésica, posicionamiento y
comunicacién nautica.

Métodos y técnicas analiticas.

Técnicas de manipulacién y conservacion.

Ecologia acuatica y pesqueria.

Equipos e instalaciones de acuicolas y manejo de  Técnicas de manipulacion y conservacion.
organismos de cultivo.

Procedimientos de la explotaciéon y normativas. Nomenclatura bésica, posicionamiento y
comunicacién nautica.

Disefio de una produccion acuicola. Métodos y técnicas analiticas.

Equipos e instalaciones acuicolas y manejo de
organismos de cultivo.

Planificacion de procesos y generacion de Técnicas de manipulacién y conservacion.

emprendimientos. . - .
Ecologia acuatica y pesqueria.

Equipos e instalaciones acuicolas y manejo de
organismos de cultivo.

Formacion en ambientes de trabajo. Nomenclatura basica, posicionamiento y
comunicacion nautica.

Métodos y técnicas analiticas.
Ecologia acuatica y pesqueria.

Equipos e instalaciones acuicolas y manejo de
organismos de cultivo.
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Itinerario Formativo: Acuicultura

Ambiente y recursos Planificacié i6
. piai i anificacion y Gestion
Pesca y navegacion Anadlisis y Ensayos Proceso Productivo acusticos y
Nomenclatura Métodos y técnicas Técnicas de Ecologia
basica, analiticas manipulacién y acuatica
posicionamiento y conservacion y pesqueria.

comunicacién
nautica.
48

72

144

Equipos e
instalaciones
acuicolas y manejo
de organismos de
cultivo

144

Procedimientos de
la explotaciéon vy
normativas

48

144

Disefio de una
produccion
acuicola.

96

Formacién en
ambientes de
trabajo

48

Panificacion de
procesos y
generacion de
emprendimientos

120

Total Itinerario 864 horas reloj
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Itinerario formativo: Operacion de procesos de transformacion de productos de la pesca
y acuicultura

Los estudiantes que, cursen y aprueben este itinerario formativo estaran en condiciones de:

» Conocer las alteraciones que sufren los productos acuaticos una vez extraidos de su
medio o sus derivados una vez procesados, y la forma de prevenir su rapida
descomposicién.

» Conocer la estructura y funcionamiento de los distintos equipos e instalaciones, para el
procesamiento de productos y subproductos.

» Conocer el funcionamiento de los equipos para intervenir en la toma de decisiones
optimizando toda la linea de proceso.

» Trabajar conforme a normas de calidad y seguridad, establecidas en el ambito laboral en
el cual se desempenia.

» Comprender el proceso productivo y el funcionamiento de los equipos involucrados.

Certifica la calificacion profesional: Operacion de procesos de transformacion de
productos de la pesca y acuicultura.

Modulos Carga Horaria
Métodos y técnicas analiticas 72 hs.
Técnicas de manipulacion y conservacion 72 hs.
Ecologia acuatica y pesqueria* 96 hs.
Equipos e instalaciones acuicolas y manejo de organismos de cultivo 144 hs.
Equipos e instalaciones de procesamiento 120 hs.
Formacion en ambientes de trabajo 48 hs.
Total 552 hs.

* En el caso de este itinerario la carga horaria estimada de referencia de este médulo es de 96
horas reloj. Tomando ademas los recaudos de incorporar solo las capacidades, actividades
formativas y contenidos relacionados con los alcances y condiciones correspondientes al
itinerario.

Secuenciacion del itinerario formativo: Operacion de procesos de transformacion de
productos de la pesca y acuicultura.

Se respeta la secuenciacién del Trayecto, cambiando solo en el médulo de Formacién en
Ambiente de Trabajo.

Modulos Modulos Requeridos

Formacion en ambientes de trabajo. Métodos y técnicas analiticas.
Técnicas de manipulacién y conservacién.
Ecologia acuatica y pesqueria.

Equipos e instalaciones acuicolas y manejo de
organismos de cultivo.

Equipos e instalaciones de procesamiento.
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Itinerario formativo: Operacion de procesos de transformacion de productos de la pesca y acuicultura

. : Ambiente y recursos Planificacion y Gestion
Pesca y navegacion Analisis y Ensayos Proceso Productivo acuéticos Y
Métodos y.técnicas Técnicas de Ecologia acudtica y
analiticas manipulacion y pesqueria.

72

conservacion

96
72

Equipos e .
instalaciones . Equipos e
acuicolas y manejo instalaciones de
de organismos de procesamiento
cultivo
144 120

Formacién en
ambientes de
trabajo

48

Total Itinerario 552 horas reloj
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Itinerario formativo: Andlisis y ensayos bromatoldgicos en pesca y acuicultura

Los estudiantes que, en forma articulada con la Educacién Polimodal, cursen y aprueben este
itinerario formativo seran capaces:

» Realizar analisis y ensayos fisicos, quimicos, fisicoquimicos, microbioldgicos,
bromatolégicos y sensoriales, de materias primas e insumos, materiales en procesos,
productos, subproductos y efluentes derivados de la produccién pesquera y acuicola.

» Reconocer las alteraciones que sufren los productos acuaticos una vez extraidos de su
medio o sus derivados una vez procesados, y la forma de prevenir su rapida
descomposicion.

» Interpretar la estructura y funcionamiento de los distintos equipos e instalaciones,
utilizados para la realizaciébn de analisis y ensayos, relacionados con la pesca y la
acuicultura.

+ Trabajar conforme a normas de calidad y seguridad, establecidas en el ambito laboral en
el cual se desempernia.

Certifica la calificacion profesional: Analisis y ensayos bromatolégicos en pesca y
acuicultura.

Modulos Carga Horaria
Métodos y técnicas analiticas 144 hs.
Métodos y técnicas microbioldgicas 96 hs.
Analisis y ensayos bromatologicos 96 hs.
Técnicas de manipulacion y conservacion 72 hs.
Ecologia acuatica y pesqueria * 96 hs.
Formacion en ambientes de trabajo 48 hs.
Total 552 hs.

* En el caso de este itinerario la carga horaria estimada de referencia de este modulo es de 96
horas reloj. Tomando ademas los recaudos de incorporar solo las capacidades, actividades
formativas y contenidos relacionados con los alcances y condiciones correspondientes al
itinerario.

Secuenciacion del itinerario formativo: Analisis y ensayos bromatologicos en pesca y
acuicultura.

Se respeta la secuenciacién del Trayecto, cambiando solo en el médulo de Formacién en
Ambientes de Trabajo.

Modulos Modulos Requeridos

Formacion en ambientes de trabajo. Métodos y técnicas analiticas.
Técnicas de manipulacién y conservacion.
Ecologia acuatica y pesqueria.
Métodos y técnicas microbiol6gicas.

Analisis y ensayos bromatologicos.
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Pesca y navegacion

Itinerario formativo: Andlisis y ensayos bromatologicos en pesca y acuicultura.

Andlisis y Ensayos

Proceso Productivo

Ambiente y recursos
acudticos

Planificacion y Gestion

Métodos y técnicas
analiticas

144

Métodos y
Técnicas

microbioldgicas

96

Técnicas de
manipulacion y
conservacion

72

Andlisis y ensayos
bromatoldgicos

96

Formacién en
ambientes de

48

Ecologia acuatica y
pesqueria.

96

Total Itinerario 552 horas reloj

Ministerio de Educacién, Ciencia y Tecnologia/ INET / 59



TTP en Pesca y acuicultura

Anexo: Proceso de Consulta

1. Talleres de consulta y participacion del Sistema Educativo

1.A. Encuentros Jurisdiccionales sobre el diseno del Trayecto Técnico Profesional en Pesca
y Acuicultura.

I Encuentro Regional

Realizado en la Ciudad de Comodoro Rivadavia, Provincia de Chubut, en las instalaciones del
CERET, los dias 24 y 25 de Agosto 1999.

Participaron los equipos técnicos y docentes de las Provincias de: Chubut, Neuquén, Rio Negro,
Santa Cruz, Tierra del Fuego y Buenos Aires, como asi también Instituciones Nacionales y
Provinciales vinculadas con la actividad pesquera.

Il Encuentro Regional

Realizado en la Ciudad de Comodoro Rivadavia, Provincia de Chubut, en las instalaciones del
CERET, los dias 2, 3, y 4 de Octubre de 2000.

Participaron los equipos técnicos y docentes de las Provincias de: Chubut, Rio Negro, Santa Cruz,
Tierra del Fuego y Buenos Aires, como asi también Instituciones Nacionales y Provinciales
vinculadas con la actividad pesquera.

Participantes:

Provincia de Chubut
* Ministerio de Educacion. Supervision de Educacién Media y Polimodal: Profesora Norma
Mabel Bra.

+ Equipo Técnico Provincial: Profesora Maria Fabiana Albertella, Profesor Hugo Francisquello,
Profesor Marcelo Alvarez.

« Escuela Provincial N° 704: Profesora Monica Mickiewicz, Profesora Claudia Cano, Profesora
Adriana Maure, Profesor Ezequiel Murphy, Profesora Graciela Pozzi, Profesora Marta Oliva,
Profesora Alejandra Apesteguia.

« C.P.T N°749: Profesora Silvia Sauthier.

» Escuela Provincial N° 721 (Localidad de Camarones): Profesor Daniel Figliuolo, Profesor
Dario Funes.

» Escuela Provincial N° 747 (Localidad de Trelew): Profesor Abel Enrique Gémez, Profesora
Silvia Baez.

» Prefectura Naval Argentina (Delegacién Comodoro Rivadavia): Prefecto Principal Raual H
Penafot, Oficial Auxiliar Marcelo Ocampo, Ayudante de Primera Rodolfo Mufioz.

* CONICET (Delegacion Comodoro Rivadavia): Profesora Alicia Boraso
« Centro de Formacién Profesional de Comodoro Rivadavia: Profesor Hugo Pwnkett
+ SENASA: Sr Cesar Gentile, Sr Mario Barrera

+ Direccion de Pesca. Subsecretaria de Intereses Maritimos y Pesca Continental: Sr. Ricardo
Alvarez.
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Provincia de Tierra del Fuego

* Ministerio de Educacion. Equipo Técnico Provincial: Profesor Carlos Masala, Profesor
Bernardo Padilla

Provincia de Santa Cruz

« Ministerio de Educacion. Coordinacion Provincial TTP: Profesora Rosa del Carmen
Manrique.

« Escuela de Biologia Marina y Laboratorio N°1: Profesora Nancy Mufoz, Profesora Silvia
Sayago, Profesora Graciela Gonzalez.

* Subsecretaria de Pesca: Sra. Hilda Rodriguez.
* Unidad Ejecutora Portuaria: Sr. Walter Horacio Semenza.

Provincia de Neuquén

» Subsecretaria de Educacion, Cultura y Deportes. Equipo Técnico Provincial: Profesora Mirta
Galeano, Profesor Héctor Fillmore.

Provincia de Rio Negro

» Ministerio de Educacién y Cultura. Equipo Técnico Provincial: Profesora Susana Costa.

Provincia de Buenos Aires

» Direccion General de Cultura y Educacién. Direcciéon de Educacion Técnica: Licenciada Fany
de Rosas.

» SADOP (Delegacion Mar del Plata): Profesora Maria Graciela Cresta.

+ COPRET: Sr. Carlos Camargo.

Instituciones Nacionales

« Prefectura Naval Argentina: Prefecto Principal Juan Alfredo Carrefo, Prefecto Principal (R)
Angel Raul Garcia

+ OIIS VIRTUALES.

il Encuentro Regional

Realizado en la Ciudad de Comodoro Rivadavia, Provincia de Chubut, en las instalaciones del
CERET, los dias 26, 27 y 28 de Febrero de 2001.

Participaron los equipos técnicos y docentes de las Provincias de Tierra del Fuego, Chubut, Rio
Negro, Santa Cruz y Buenos Aires, como asi también Instituciones Nacionales y Provinciales
vinculadas a la actividad pesquera.

Participantes:

Provincia de Chubut

» Ministerio de Educacion. Equipo Técnico Provincial: Profesora Maria Fabiana Albertella,
Profesor Hugo Francisquello.

» Universidad Tecnolégica Nacional: Ingeniero Quimico José Maria Molina.
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» Escuela Provincial N° 704: Profesora Ménica Mickiewicz, Profesora Roxana Merlo, Profesora
Claudia Cano, Profesora Adriana Maure, Profesora Graciela Pozzi. Profesora Marta Oliva.

» Escuela Provincial de Rawson: Técnico Universitario en Acuicultura Tobias Lafosse.
* Municipalidad de Puerto Madryn. Direccion de Educacion: Profesor Juan Carlos Berén.

» Prefectura Naval Argentina (Delegaciéon Comodoro Rivadavia): Oficial Auxiliar Marcelo
Ocampo, Ayudante de Primera Rodolfo Mufoz.

« SENASA: Sr. Cesar Gentile.

- Direccion de Pesca. Subsecretaria de Intereses Maritimos y Pesca Continental: Sr. Ricardo
Alvarez.

Provincia de Santa Cruz
» Ministerio de Educacion. Equipo Técnico Provincial: Ingeniero Américo Martinelli, Ingeniero
Roberto Pifioleta.

« Escuela de Biologia Marina y Laboratorio N°1: Profesora Silvia Sayago, Profesora Graciela
Gonzalez.

Provincia de Rio Negro

» Ministerio de Educacion y Cultura. Equipo Técnico Provincial: Profesora Susana Costa.

Provincia de Buenos Aires

» Direccion General de Cultura y Educacién. Escuela Agropecuaria de Ayacucho: Profesora
Teresa Fourquet.

Instituciones Nacionales
* Ministerio de Economia de la Nacién. Direccion Nacional de Pesca: Licenciado Alberto
Otero.

 Prefectura Naval Argentina: Prefecto Principal Juan Alfredo Carreno, Prefecto Carlos
Guillermo Pedraza, Prefecto Principal (R) Angel Raul Garcia, Licenciada Maria Verénica
Velli.

IV Encuentro Regional

Realizado en la Ciudad de Comodoro Rivadavia, Provincia de Chubut, en las instalaciones del
CERET, los dias 10 y 11de mayo de 2001.

Participaron los equipos técnicos y docentes de las Provincias de Tierra del Fuego, Chubut, Santa
Cruz y Buenos Aires, como asi también Instituciones Nacionales y Provinciales vinculadas a la
actividad pesquera.

Participantes:

Provincia de Chubut
* Ministerio de Educacion. Equipo Técnico Provincial: Profesora Maria Fabiana Albertella,
Profesor Hugo Francisquello.
« Universidad Tecnol6gica Nacional: Ingeniero Quimico José Maria Molina.

» Escuela Provincial N° 704: Profesora Ménica Mickiewicz, Profesora Roxana Merlo, Profesora
Claudia Cano, Profesora Adriana Maure, Profesora Graciela Pozzi. Profesora Marta Oliva.

« Escuela Provincial de Rawson: Técnico Universitario en Acuicultura Tobias Lafosse.
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* Municipalidad de Puerto Madryn. Direccién de Educacion: Profesor Juan Carlos Beron.

« Prefectura Naval Argentina (Delegacién Comodoro Rivadavia): Oficial Auxiliar Marcelo
Ocampo, Ayudante de Primera Rodolfo Mufioz.

» SENASA: Sr. César Gentile.

« Direccion de Pesca. Subsecretaria de Intereses Maritimos y Pesca Continental: Sr. Ricardo
Alvarez.

Provincia de Santa Cruz

» Ministerio de Educacion. Equipo Técnico Provincial: Ingeniero Américo Martinelli, Ingeniero
Roberto Pifoleta.

« Escuela de Biologia Marina y Laboratorio N°1: Profesora Silvia Sayago, Profesora Graciela
Gonzélez.

Provincia de Buenos Aires.

» Direcciéon General de Cultura y Educacion. Escuela Agropecuaria de Ayacucho: Profesora
Teresa Fourquet.

Instituciones Nacionales.

* Ministerio de Economia de la Nacion. Direccion Nacional de Pesca: Licenciado Alberto
Otero.

- Prefectura Naval Argentina: Prefecto Principal Juan Alfredo Carrefo, Prefecto Carlos
Guillermo Pedraza, Prefecto Principal (R) Angel Raul Garcia, Licenciada Maria Verénica
Velli.

2. Consulta Técnica. FORO VIRTUAL.
| Etapa:

Se invita a participar en esta etapa de consulta, a las distintas jurisdicciones del pais. Se inicia este
periodo el dia 24 de octubre de 2000 y finalizando el dia 24 de Enero de 2001.

El Foro Virtual, para el INET, es una herramienta de consulta técnica cuya finalidad es promover el
analisis conjunto de las competencias profesionales y bases curriculares que se tomaran como
estandares para la organizacién de ofertas de formacién técnica de nivel medio que otorguen
titulos y certifiquen calificaciones profesionales de validez nacional.

En cuanto a Pesca y Acuicultura originariamente se habia previsto desarrollar un perfil profesional
vinculado con los recursos maritimos pesqueros, tomando como base las propuestas desarrolladas
por algunas de las provincias patagénicas.

Durante el encuentro realizado en la Ciudad de Comodoro Rivadavia, provincia de Chubut, los dias
2, 3 y 4 de octubre de 2000, se acordé la pertinencia de ampliar este perfil a los Biorrecursos
Acudticos incluyendo la pesca continental, y acordandose la conformacién del Foro Virtual
ampliando la participacion a todas las provincias del pais.

Los representantes de los siguientes Sectores, presentes en el encuentro de Comodoro Rivadavia,
forman parte del Foro Virtual de Pesca y Acuicultura:

Sector Estatal
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Organismos Nacionales

* Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. SENASA (Delegacion Chubut)
» Prefectura Naval Argentina.
+ Consejo Nacional de Investigacién Cientifico Tecnoldgica. (CONICET)

Organismos Provinciales

» Ministerio de Cultura y Educacién de la Provincia de Chubut.

» Consejo Provincial de Educacion de la Provincia de Santa Cruz.

+ Direccién General de Cultura y Educacion de la Provincia de Buenos Aires.

* CoPE-T. (Consejo Provincial de Educacion y Trabajo). Provincia de Buenos Aires.
» Consejo Provincial de Educacién de la Provincia de Rio Negro.

+ Consejo Provincial de Educacion de la Provincia de Neuquén.

* Ministerio de Educacion y Cultura de la Provincia de Tierra del Fuego.

Instituciones Educativas y Organismos Estatales Auténomos

» Escuela N°704 "Prefectura Naval Argentina". Comodoro Rivadavia. Provincia de Chubut.
» Escuela N°749 "Ingeniero Baldrich". Comodoro Rivadavia. Provincia de Chubut.

« Escuela N°721. Camarones. Provincia de Chubut.

« EBIMAL N° 1. Caleta Olivia. Provincia de Santa Cruz.

Sector Trabajadores

+ SADOP. (Sindicato Argentino de Docentes Particulares)

El dia 24 de Octubre de 2000, en la Ciudad de Buenos Aires, ante la presencia de representantes
técnicos de todas las provincias, se envié el primer mensaje que inicié el circuito de consulta
virtual. A partir de ese momento se han incorporado las entidades anteriormente mencionadas.

3. Aportes de docentes, técnicos y especialistas

Profesora Norma Mabel Bru, Profesora Ménica Mickiewicz, Profesora Claudia Cano, Profesora
Adriana Maure, Profesor Ezequiel Murphy, Profesora Graciela Pozzi, Profesora Marta Oliva,
Profesora Alejandra Apesteguia, Profesor Ricardo Alvarez, Profesora Nancy Mufioz, Profesora
Silvia Sayago, Profesora Graciela Gonzalez, Profesora Silvia Sauthier, Profesora Hilda Rodriguez,
Profesor Daniel Figliuolo, Profesor Dario Funes, Sr. Marcelo Ocampo, Sr. Rodolfo Mufioz, Sr. Raul
H. Penafot, Sr. Juan A. Carrefio, Sr. Angel Raul Garcia, Licenciada Ver6nica Velli, Analista
Superior en Seguridad Maritima Carlos Pedraza, Profesora Maria Albertella, Profesora Maria
Graciela Cresta, Profesor Walter Horacio Semenza, Licenciada Fanny De Rosas, Profesora Alicia
Boraso, Profesora Rosa del Carmen Manrique, Profesor Carlos Camargo, Licenciada Susana
Costa, Profesora Mirta Galeano, Profesor Héctor Fillmore, Profesor Hugo Pwnkett, Profesor Carlos
Masala, Licenciado Bernando Padilla, Licenciado Alberto Otero, Técnica Superior en Marketing y
Comercializacion Adriana Quiroga, Médico Veterinario Alejandro Roffo.

4. Encuentro Federal

El mencionado Encuentro, con sede en el INET, se llevo a cabo entre los dias 28 y 29 de Mayo de
2001, contando con la presencia de Representantes de los Equipos Técnicos Provinciales,
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Docentes, Instituciones Nacionales relacionadas con la actividad pesquera, y especialistas en
Acuicultura.

Participantes

Docentes y Equipos Técnicos Provinciales

Provincia de Buenos Aires. Direccion de Cultura y Educacion.

Direccion de Educacién Técnica: Profesora Teresa Fourquet.

Provincia de Catamarca.

Ministerio de Cultura y Educacién: Profesora Lilia Beatriz Avila.

Provincia de Chaco.

Ministerio de Educacion, Cultura, Ciencia y Tecnologia: Profesor Aldo Luis Codutti.
Provincia de Cérdoba.

Ministerio de Educacién: Ingeniero Oscar Robledo.

Provincia de Corrientes.

Ministerio de Educacion: Ingeniero Ernesto Serial.

Provincia de Chubut.

Ministerio de Cultura y Educacién: Profesor Hugo Francisquello, Profesor Marcelo Alvarez.
Escuela Provincial N° 704: Profesora Monica Mickiewicz, Profesora Marta Oliva.
Provincia de Entre Rios.

Consejo General de Educacién: Técnico Superior Agronomo Mario Farifia.
Provincia de Formosa.

Ministerio de Culturay Educacién: Médico Veterinario Carlos Maria Acevedo.
Provincia de La Pampa.

Ministerio de Cultura y Educacién: Ingeniera Silvia Damelio.

Provincia de Mendoza.

Direccion General de Escuelas: Geo6logo Oscar Héctor Chena.

Provincia de Misiones.

Ministerio de Cultura 'y Educacion: Licenciado Rosendo Juan Viana.

Provincia de Neuquén.

Subsecretaria de Educacion, Cultura y Deportes: Técnico Juan Carlos Ortega.
Provincia de Salta.

Ministerio de Educacion: Ingeniero José Reynaldo Tarifa.

Provincia de San Juan.

Ministerio de Educacién: Profesor Orlando Innamorati, Ingeniera Nora Cardozo.
Universidad Nacional de San Juan: Ingeniero Luis Dalmaso.

Provincia de San Luis.

Ministerio de Cultura y Educacién: Ingeniero Walter Orozco.

Provincia de Santa Cruz.

Consejo Provincial de Educacion: Ingeniero Roberto Pifioleta.

Provincia de Santiago del Estero.

Ministerio de Gobierno, Justicia, Educacion, Trabajo, Culto y Produccién: Ingeniero Luis
Sokolic.
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» Provincia de Tierra del Fuego. Ministerio de Educacion: Licenciado Bernardo Padilla.

Instituciones Nacionales

» Ministerio de Economia. Subsecretaria de Pesca y Acuicultura: Dr. Jorge Quincke,
Licenciado Alberto Otero.

» Prefectura Naval Argentina: Analista Superior en Seguridad Maritima Prefecto Carlos
Pedraza, Licenciada Verénica Velli.

Anexo

En este anexo se plantea un nivel de mayor desagregacién de los contenidos generadores
planteados en el médulo. El mismo no pretende ser un programa analitico, solo un orientador de
los posibles temas que el docente puede considerar necesarios para ser abordados en el
transcurso del médulo si las capacidades a desarrollar y las actividades formativas planteadas para
su desarrollo en los entornos de aprendizajes respectivos asi lo requieran. Quedando a criterio del
docente la utilizacion de las sugerencias de contenidos que se detallan.

Sugerencias de contenidos

1) Instalaciones utilizadas en los diferentes cultivos acuicolas.

Diferentes tipos de instalaciones utilizadas en cultivos acuicolas. Sistemas de produccion
extensivos, semiextensivos e intensivos. Sistemas de estanques, tipos de estanques. sistemas de
jaulas flotantes y otros. Instalaciones utilizadas en laboratorios de alevinaje. Instalaciones utilizadas
en sistemas de engorde.

2) Equipos utilizados en los diferentes cultivos acuicolas.

Diferentes equipos utilizados en sistemas de acuicultura: bombas de agua, oxigenadores,
alimentadores, etc. Tipos funciones de cada uno de estos equipos. Capacidad operativa de cada
uno de estos equipos.

3) Operacion y mantenimiento preventivo de equipos acuicolas.
Operacion de diferentes tipos de equipos acuicolas. Mantenimiento de los equipos: significado e
importancia. Tareas de mantenimiento preventivo en diferentes equipos.

4) Anatomia y fisiologia basica del sistema digestivo de distintos organismos en cultivo.
Anatomia del sistema digestivo de peces y otros organismos de cultivo: descripcion. Fisiologia
digestiva de peces y otros organismos de cultivo.

5) Manejo nutricional y alimentacion de los organismos en cultivo.

Formas de alimentacién de diferentes organismos de cultivo. Operaciones de alimentaciéon en los
cultivos de diferentes organismos. Significado de la alimentacién y la nutricion en el sistema
productivo. Manejo nutricional de diferentes organismos en cultivo.
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6) Anatomia y fisiologia basica del sistema reproductivo de distintos organismos en cultivo.
Anatomia del sistema reproductivo de peces y otros organismos de cultivo: descripcion. Fisiologia
reproductiva de peces y otros organismos de cultivo.

7) Manejo reproductivo y genético de diferentes cultivos.

Formas de reproduccion de diferentes organismos de cultivo. Operaciones de reproduccion en los
cultivos de diferentes organismos. Significado del manejo genético y reproductivo en el sistema
productivo. Manejo reproductivo de diferentes organismos en cultivo.

8) Prevencion de enfermedades en diferentes cultivos.

Efectos negativos de las enfermedades en el sistema productivo: pérdidas de produccion fisica,
descartes de organismos, deficiencias en calidad de los productos obtenidos. Practicas de manejo
del cultivo tendientes a evitar enfermedades. Reconocimiento de organismos enfermos.
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Anexo

En este anexo se plantea un nivel de mayor desagregacién de los contenidos generadores
planteados en el médulo. El mismo no pretende ser un programa analitico, solo un orientador de
los posibles temas que el docente puede considerar necesarios para ser abordados en el
transcurso del médulo si las capacidades a desarrollar y las actividades formativas planteadas para
su desarrollo en los entornos de aprendizajes respectivos asi lo requieran. Quedando a criterio del
docente la utilizacion de las sugerencias de contenidos que se detallan.

Sugerencias de contenidos

1) Manipulacion y conservacion de diferentes biorrecursos acuaticos.

Introducciéon. Importancia en los aspectos comerciales y operativos de las correctas practicas de
manipulaciéon y conservacion. Diferentes biorrecursos acuaticos y sus formas de conservacion.
Técnicas de captura y obtencién de los biorrecursos acuaticos y su importancia en la correcta
manipulacion.

2) La higiene del personal de planta en la manipulacién y conservacion del producto.
Importancia de la higiene del personal de planta en la correcta manipulacién y conservacion de los
biorrecursos pesqueros. Higiene de los manipuladores, vestimentas adecuadas (Gorros, guantes,
delantales o guardapolvos, etc.). Correctas practicas de higiene durante la manipulacion de
biorrecursos acuéticos.

3) La higiene y desinfeccion de la planta en la manipulacion y conservacion del producto.
Conceptos de higiene y desinfeccion. Significado e importancia de la higiene de la planta en la
manipulaciéon de biorrecursos acuaticos. Rutinas de higiene y desinfeccién en planta. Utensilios e
insumos para la higiene y desinfeccion de planta.

4) La cadena de frio. Aplicacion y significado. Nociones de equipos de frio.

Significado e importancia de los procesos de refrigeracién y congelado en la correcta conservacion
de los biorrecursos pesqueros. El frio como "retardador" de los procesos microbianos de
descomposicion. Significado e importancia de la cadena de frio. Nociones de funcionamiento de
equipos de frio. Distintos equipos de frio.

5) Técnicas de elaboracion de diferentes semiconservas a partir de biorrecursos acuaticos.
Significado de semiconservas. Distintas elaboraciones de semiconservas de biorrecursos acuaticos
(Ahumados, salazones). Aplicacion de estas técnicas de elaboracién de semiconservas a
diferentes biorrecursos acuaticos.

6) Técnicas de elaboracion de diferentes conservas a partir de biorrecursos acuaticos.
Significado de conservas. Distintas elaboraciones de conservas de biorrecursos acuaticos
(Esterilizacion industrial). Aplicacién de estas técnicas de elaboracion de conservas a diferentes
biorrecursos acuéticos.
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Modulo
Equipos e instalaciones acuicolas y manejo
de organismos en cultivo
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Presentacion

El moédulo "Equipos e instalaciones acuicolas y manejo de organismos en cultivo” integra
el area modular “Proceso productivo”, junto a los médulos “Técnicas de Manipulacion y
Conservacion”, "Equipos e instalaciones de procesamiento”, “Disefio de una produccion
acuicola y/o de procesamiento” y “Control de calidad en una linea de proceso”. Dentro
de este mdédulo se aborda competencias orientadas principalmente al disefio de las
instalaciones, el adecuado manejo y utilizacién de los mismos, asi como el manejo de los
organismos en cultivo.

La propuesta formativa del médulo pretende desarrollar capacidades que permitan a los
alumnos el conocimiento y operacion de los diferentes equipos e instalaciones
acuicolas, asi como la optimizacion del manejo de los organismos en cultivo.

Las actividades formativas involucradas en el desarrollo del médulo priorizaran el analisis de la
informacién y su aplicacion a las actividades practicas propuestas, cémo medio eficaz para
preparar a los estudiantes para su posterior desempeno laboral. Asi mismo, se plantea la
realizacién de trabajos practicos de campo y en el aula-laboratorio.

La carga horaria de referencia del médulo es de 144 horas reloj.

1. Referencia al perfil profesional

El médulo toma como referencia competencias profesionales incluidas en el area de
competencia 6 del perfil profesional. Dentro de estas areas, las competencias que se
toman como referencia para la organizacién del proceso formativo a desarrollar son las
siguientes:

2.1 Formular y evaluar, proyectos productivos y de servicios.

6.1 Aplicar las diferentes técnicas de manejo de los organismos de acuerdo con sus
caracteristicas, fases productivas y tipo de explotacion.

6.2 Mantener el estado sanitario de los organismos en cultivo y su medio

6.3 Realizar las operaciones necesarias para la cosecha, el acondicionamiento y el
transporte de los organismos.

El reagrupamiento de las actividades incluidas en estas areas de competencia permite
conformar la siguiente unidad de competencia:

UNIDAD DE COMPETENCIA

Subunidades:
1) Conocer y operar instalaciones para Acuicultura.
- Conoce y opera sistemas de jaulas flotantes en la produccion acuicola.

- Conoce y opera sistemas de estanques en la produccién acuicola.
- Conoce y opera sistemas de produccién de organismos bivalvos acuaticos.



Conoce y opera equipos de bombeo de agua en las instalaciones acuicolas.
Conoce y opera mecanismos de abastecimiento de agua en los sistemas de produccion
acuicola. (Diques, compuertas, bombas de agua, etc.)

Conoce y opera equipos y utensilios empleados en acuicultura.

Conoce y opera elementos y redes de cosecha de los organismos en cultivo.

Conoce y opera utensilios para las tareas de alimentacién de los organismos en cultivo.
Conoce y opera utensilios para las tareas de mantenimiento de las instalaciones acuicolas.
Conoce y opera utensilios para las tareas de reproduccién de los organismos en cultivo.
Conoce y opera los diferentes utensilios para las tareas de manejo de los organismos en
cultivo.

Conocer y comprender los diferentes aspectos de la anatomia y fisiologia del sistema
digestivo de los organismos acuéticos para el adecuado manejo nutricional del cultivo.

Conoce, y comprende la anatomia y fisiologia bésica de los diferentes érganos de la
digestion en los peces.

Conoce, y comprende la anatomia y fisiologia basica de los diferentes 6rganos de la
digestion en bivalvos y otros organismos de cultivo.

Conoce, comprende la importancia de los distintos nutrientes en la fisiologia de los
diferentes organismos en cultivo.

Selecciona la fuente de alimentacion mas indicada para cada cultivo en particular
dependiendo de sus caracteristicas propias.

Planifica el abastecimiento de alimento para los diferentes cultivos.

Conocer y comprender los diferentes aspectos de la anatomia y fisiologia del sistema
reproductivo de los organismos en cultivo para el adecuado manejo reproductivo del
cultivo.

Conoce y comprende la anatomia y fisiologia basica de los diferentes 6rganos de la
reproduccién en los peces.

Conoce y comprende los periodos reproductivos de los diferentes organismos en cultivo y
sus implicancias para el manejo de los mismos.

Conoce y comprende las practicas de reproduccion artificial utilizadas en los diferentes
organismos.

Conocer y aplicar los conceptos basicos de genética poblacional para incrementar la
productividad del cultivo.

Conoce y explica los conceptos de genética poblacional, progreso genético.

Conoce y aplica conceptos de progreso genético a los cultivos.

Conoce, y aplica técnicas de seleccion de reproductores para lograr el progreso genético
del cultivo.

Alcances y condiciones de la unidad de competencia

Alcance

Al finalizar este modulo los estudiantes estaran en condiciones de demostrar un desempeiio
competente en el rango de actividades arriba descripto, asumiendo responsabilidades limitadas
sobre los resultados de su tarea en el marco de un equipo de trabajo. Demostraran
competencias para seleccionar, proponer y aplicar procedimientos estandares apropiados en
funcién de instrucciones recibidas y de situaciones caracterizadas por bajos niveles de
incertidumbre.
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Condiciones
Los estudiantes demostraran sus competencias en contextos laborales para:

=  Asistir en la operacién de un establecimiento de acuicultura aportando su competencia para
el optimo desempenio de las tareas del mismo.

=  Asistir y asesorar en la seleccion de diferentes instalaciones de acuicultura.

= Asesorar en el manejo y la seleccion de diferentes sistemas de aprovisionamiento de agua
para la explotacion acuicola.

= Operar los sistemas de aprovisionamiento de agua.
=  Asesorar en la construccion de estanques para optimizar la produccion.
= Manejar adecuadamente los estaques con organismos en cultivo.

= Realizar las tareas basicas de mantenimiento preventivo que requieren las diferentes
instalaciones y equipos de acuicultura.

= Seleccionar y asesorar en la adquisicién de las diferentes artes de cosecha de los
organismos en cultivo.

= Operar y realizar el mantenimiento preventivo de las diferentes artes de cosecha de los
organismos en cultivo.

=  Seleccionar y asesorar en la adquisicion de los diferentes utensilios de alimentacién de los
organismos en cultivo.

= Qperar y realizar el mantenimiento preventivo de los diferentes utensilios de alimentacion
de los organismos en cultivo.

= Seleccionar y asesorar en la adquisicién de los diferentes equipos y utensilios para el
manejo de los organismos en cultivo.

= Operar y realizar el mantenimiento preventivo de los diferentes equipos y utensilios para el
manejo de los organismos en cultivo.

= Operar y realizar el mantenimiento preventivo de los diferentes equipos y utensilios para la
reproduccién de los organismos en cultivo.

Capacidades

El presente mddulo 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.

Capacidad Evidencias

Comparar equipos e instalaciones acuicolas. Identifica diferentes equipos e instalaciones acuicolas.
Describe diferentes equipos e instalaciones acuicolas.
Explica ventajas y desventajas de cada sistema para

cada tipo de cultivo.

Identifica  diferentes equipos para la

Operar equipos acuicolas

acuicultura.

Describe las diferentes equipos para
acuicultura.

Explica la operatoria de diferentes equipos utilizados en

acuicultura.

Elabora listas de los distintos equipos e
instalaciones para cada tipo de cultivo.

Seleccionar los equipos mas adecuados para cada tipo
de cultivo

Elige entre diferentes alternativas la mas
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CapaCidad Evidencias

adecuada para cada tipo de cultivo.

Realizar el mantenimiento basico de instalaciones y

equipos acuicolas Describe las tareas de mantenimiento basico

en instalaciones y equipos de acuicultura.

Realiza operaciones basicas de
mantenimiento en equipos e instalaciones
acuicolas.

Realizar el manejo nutricional y reproductivo del cultivo. Describe los diferentes elementos anatémicos

y su fisiologia de los peces y demas
organismos en cultivo.

Seleccionar diferentes fuentes alternativas de
alimentacién para un cultivo en particular en
funcion de su valor nutricional y econémico.

Reconoce los aspectos fundamentales de la
nutricién de los organismos en cultivo.

Reconoce los aspectos fundamentales de la
genética poblacional de los organismos en
cultivo.

Selecciona reproductores y realiza el manejo
zootécnico de los mismos en cultivos
acuicolas.

Prevenir enfermedades en los organismos en cultivo. Reconoce las diferentes enfermedades que

pueden afectar distintos cultivos.

Describe los danos y pérdidas econdémicas
que causan dichas enfermedades.

Explica las practicas comunes de prevencién
de enfermedades en diferentes cultivos.

Reconocer organismos enfermos en los cultivos Identifica y separa los organismos enfermos

presentes en el cultivo.

Algunas formas sugeridas de obtencién de las evidencias son:

Clasificacion de diferentes tipos de instalaciones de acuicultura.

Listado y descripcién los diferentes equipos utilizados en determinado emprendimiento
acuicola.

Informes sobre diferentes instalaciones y equipos sugeridos para diferentes cultivos.
Clasificacion de diferentes instalaciones en funcién de su utilizacién.

Reconocimiento de los diferentes sistemas productivos y recomendacion de instalaciones y
equipos para cada uno de ellos.

Exposiciones orales sobre la anatomia y fisiologia bésica del sistema digestivo de
diferentes organismos en cultivo.

Exposiciones orales sobre la anatomia y fisiologia basica de sistema reproductivo de
diferentes organismos en cultivo.

Exposiciones orales sobre el manejo nutricional de los organismos en cultivo.
Exposiciones orales sobre el manejo reproductivo de los organismos en cultivo.

Busqueda de informacién bibliografica, en revistas, Internet, etc. relativos a la prevencién
de enfermedades en los diferentes cultivos.
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= Exposiciones sobre la operacion y mantenimiento de diferentes equipos e instalaciones de
acuicultura.

Actividades formativas

Para desarrollar las capacidades que el médulo plantea y trabajar los contenidos que permiten
formarlas, se recomienda organizar actividades formativas tales como:

= Resolucion de problemas especificos.

= Estudio de casos.

=  Analisis de informes.

=  Analisis de informacién y monografias especificas.

= Practicas y/o ejercicios de situaciones reales de casos.
= Actividades de aula/laboratorio.

= Trabajos de campo.

Estas actividades permitiran:

- Conocimiento y comparacion de distintos equipos e instalaciones utilizados en acuicultura .
- Seleccion de los equipos e instalaciones adecuados a cada caso.
- Operacion de diferentes equipos e instalaciones acuicolas.

- Reconocimiento y realizacion del mantenimiento preventivo de los distintos equipos e
instalaciones utilizados en acuicultura.

- Reconocimiento de la anatomia y fisiologia digestiva en los diferentes cultivos.
- Aplicacion de pautas para el manejo nutricional en los diferentes cultivos.
- Reconocimiento de la anatomia y fisiologia reproductiva en los diferentes cultivos.

- Reconocimiento y aplicacion de pautas para el manejo genético de los diferentes
organismos en cultivo.

- Reconocimiento y aplicacion de pautas para la prevencion de enfermedades en los
distintos cultivos.

Contenidos

La relativa autonomia que posee cada mddulo con respecto al conjunto, hace posible
que los contenidos aqui explicitados puedan ser reformulados parcial o totalmente sin
que esto conlleve a la modificacion de la orientacion de todo el TTP.

Los contenidos expuestos a modo orientativo son generadores de contenidos mas
especificos, pudiendo ambos ser modificados en su secuenciacion y profundidad. EI
docente debera desarrollar los contenidos del modulo teniendo presente las actividades
formativas que desee trabajar.

Los contenidos aqui explicitados no deben tomarse como unidades tematicas para ser
desarrolladas por el docente en el contexto aulico, sino como fundamentos para el
desarrollo de capacidades en los alumnos.

= Instalaciones utilizadas en los diferentes cultivos acuicolas.

= Equipos utilizados en los diferentes cultivos acuicolas.

= Operacion y mantenimiento preventivo de equipos acuicolas.

= Anatomia y fisiologia basica del sistema digestivo de distintos organismos en cultivo.
= Manejo nutricional y alimentacion de los organismos en cultivo.
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= Anatomia y fisiologia basica del sistema reproductivo de distintos organismos en cultivo.
= Manejo reproductivo y genético de diferentes cultivos.
=  Prevencion de enfermedades en diferentes cultivos.

Entorno de aprendizaje

El entorno de aprendizaje cuenta con mesas y bancos, pizarra, mesadas para el trabajo en
equipo.

Los laboratorios de la escuela para el estudio practico de anatomia y fisiologia basicas.

Estacion de piscicultura que cuente como minimo con estanques, redes, alimentadores,
bombas de agua, entre otros. O eventualmente visitas a establecimientos acuicolas cercanos
para identificar, reconocer y explicar los diferentes equipos e instalaciones utilizados en
acuicultura (como por ejemplo instalaciones de cria de: pacu, tilapidas, truchas, salmones, etc)

Requisitos previos

Este modulo no cuenta con requisitos previos.

Carga horaria

La carga horaria de referencia del médulo es de 144 horas reloj.
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Anexo

En este anexo se plantea un nivel de mayor desagregacién de los contenidos generadores
planteados en el médulo. El mismo no pretende ser un programa analitico, solo un orientador
de los posibles temas que el docente puede considerar necesarios para ser abordados en el
transcurso del moédulo si las capacidades a desarrollar y las actividades formativas planteadas
para su desarrollo en los entornos de aprendizajes respectivos asi lo requieran. Quedando a
criterio del docente la utilizacion de las sugerencias de contenidos que se detallan.

Sugerencias de contenidos

1) Instalaciones utilizadas en los diferentes cultivos acuicolas.

Diferentes tipos de instalaciones utilizadas en cultivos acuicolas. Sistemas de produccion
extensivos, semiextensivos e intensivos. Sistemas de estanques, tipos de estanques. sistemas
de jaulas flotantes y otros. Instalaciones utilizadas en laboratorios de alevinaje. Instalaciones
utilizadas en sistemas de engorde.

2) Equipos utilizados en los diferentes cultivos acuicolas.

Diferentes equipos utilizados en sistemas de acuicultura: bombas de agua, oxigenadores,
alimentadores, etc. Tipos funciones de cada uno de estos equipos. Capacidad operativa de
cada uno de estos equipos.

3) Operacion y mantenimiento preventivo de equipos acuicolas.
Operacién de diferentes tipos de equipos acuicolas. Mantenimiento de los equipos: significado
e importancia. Tareas de mantenimiento preventivo en diferentes equipos.

4) Anatomia y fisiologia basica del sistema digestivo de distintos organismos en cultivo.
Anatomia del sistema digestivo de peces y otros organismos de cultivo: descripcion. Fisiologia
digestiva de peces y otros organismos de cultivo.

5) Manejo nutricional y alimentacion de los organismos en cultivo.

Formas de alimentacién de diferentes organismos de cultivo. Operaciones de alimentacién en
los cultivos de diferentes organismos. Significado de la alimentacién y la nutricion en el sistema
productivo. Manejo nutricional de diferentes organismos en cultivo.

6) Anatomia y fisiologia basica del sistema reproductivo de distintos organismos en
cultivo.

Anatomia del sistema reproductivo de peces y otros organismos de cultivo: descripcion.
Fisiologia reproductiva de peces y otros organismos de cultivo.

7) Manejo reproductivo y genético de diferentes cultivos.

Formas de reproduccién de diferentes organismos de cultivo. Operaciones de reproduccion en
los cultivos de diferentes organismos. Significado del manejo genético y reproductivo en el
sistema productivo. Manejo reproductivo de diferentes organismos en cultivo.

8) Prevencion de enfermedades en diferentes cultivos.

Efectos negativos de las enfermedades en el sistema productivo: pérdidas de produccidn fisica,
descartes de organismos, deficiencias en calidad de los productos obtenidos. Practicas de
manejo del cultivo tendientes a evitar enfermedades. Reconocimiento de organismos enfermos.
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Presentacion

El moédulo “Ecologia Acuatica y Pesqueria” integra el area modular “Ambiente y Recursos
Acuaticos”, junto al modulo "Estudio Biolégico Pesquero”. Este modulo pretende desarrollar
capacidades orientadas principalmente a registrar y relevar la informacién necesaria que
permita determinar acciones sobre el manejo de los aspectos ecologicos de las especies
pesqueras de importancia regional y adquirir una amplia perspectiva de ecologia acuatica para
poder comprender los problemas del reclutamiento de la sobre pesca. A través de su desarrollo
se espera incorporar el criterio de sustentabilidad de la explotacién.

El sector pesquero ha sido afectado tradicionalmente por la estacionalidad de la actividad, por
las fuertes variaciones naturales de la produccion y por los lineamientos de regulacién
pesquera. En la actualidad muchas de las especies comerciales de las pesquerias del mar
argentino, han alcanzado su méaxima explotacién sustentable y en algunos casos esta ha sido
sobrepasado, causando profundos problemas ecoldgicos, biolégico pesqueros, econdmicos y
sociales.

Este panorama plantea al técnico en Pesca y Acuicultura la resolucion de problematicas que
exigen de él la comprension de las caracteristicas del ambiente acuatico y de las comunidades
bidticas de un ecosistema natural y/o de un sistema de cultivo con el propdsito de implementar
un manejo o6ptimo del mismo, dentro de un marco de sustentabilidad a largo plazo y
responsabilidad con el medio ambiente.

La propuesta formativa del mddulo pretende, por parte de los alumnos, la comprension, y
seguimiento de la dinamica de los ecosistemas acuaticos que les permita hacer uso y manejo
de las normas de procedimiento para la obtencién de muestras, métodos y técnicas que
permiten determinar cualitativa y cuantitativamente los parametros ambientales y biolégicos a
considerar, asi como la elaboracién de registros de las variables de interés que permiten
evaluar el ecosistema. Pretendiendo que a partir del trabajo de campo experimental, se
obtengan los elementos que permiten analizar cuali y cuantitativamente los componentes del
ecosistema en estudio, haciendo hincapié en la interpretacién de las interrelaciones entre los
componentes observados, las caracteristicas biolégicas que permiten la determinacién de los
organismos y su ecologia, a fin de trasladar los distintos conceptos adquiridos dentro del
contexto ambiental de una pesqueria.

Las actividades formativas involucradas en el desarrollo del médulo, abarcaran la obtencion de
muestras en campo, la aplicacién de métodos y técnicas de estudios bioldgicos, la toma,
conservacion, transporte y destino final de muestras, dependiendo de ello la continuidad del
trabajo en laboratorio para la determinacién y cuantificacién de organismos del ecosistema en
estudio, determinacion de su dinamica y la realizacién de informes especifico en el entorno
aulico.

1. Referencia al perfil profesional

El médulo toma como referencia competencias profesionales incluidas en las areas de
competencia 4 y 5 del perfil profesional. Dentro de estas areas, las competencias que se
toman como referencia para la organizacién del proceso formativo a desarrollar son las
siguientes:

4.1. Actuar dentro del ecosistema respetando la biodiversidad, preservando y/o
recuperando el ambiente.
5.3. Aplicar métodos y técnicas de biologia pesquera / pesca sustentable.

El reagrupamiento de las actividades incluidas en estas areas de competencia permite
conformar la siguiente unidad de competencia:
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El problema central del mddulo es la obtencidn, analisis e interpretacion de informacion
ecologica y pesquera para lograr un manejo optimo del recurso, sostenible en el largo
plazo y responsable con el ecosistema.

UNIDAD DE COMPETENCIA

Recabar y analizar informacion del ecosistema acuatico

Obtiene y analiza la informacion sobre los distintos parametros ambientales, meteorolégicos y
oceanograficas que influyen en la distribucién de los organismos; ciclos biogeoquimicos y su
relacién con la dinamica de la productividad; caracteristicas de la dindmica de una poblacién.

Identifica y analiza las caracteristicas bioldgicas y ecolégicas de los componentes biéticos del
ecosistema acuatico regional.

Analiza la informacién sobre pesquerias regionales a fin de aplicar los conocimientos
adquiridos en situaciones concretas.

Elabora sus conclusiones y registra en informes .

Interpretar procedimientos, métodos y técnicas de estudios, identificando sus objetivos.

Obtiene y analiza informacién técnica sobre: obtencién de datos ambientales y oceanograficos,
obtencién de muestras para estudios ecolégicos y biolégicos, determinacion de especies,
andlisis y/o métodos alternativos; consultando, interpretando y seleccionando bibliografia y
documentos sobre procedimientos, métodos y técnicas correspondientes.

Identifica técnicas, métodos e instrumental necesarios para el estudio y/o andlisis,
seleccionando los méas convenientes.

Analiza la documentacion técnica de los procedimientos, métodos y técnicas de estudios
bioldgicos, ensayos meteoroldgicos, oceanograficos y analisis fisico quimicos en uso; y
aquellas que pueda adoptar, adaptar o modificar, interpretando las especificaciones de los
procesos habitualmente utilizados, sus posibilidades y limitaciones, e identificado las
operaciones y procesos requeridos por el desarrollo en estudio.

Analiza e interpreta la informaciéon obtenida y correlaciona con los estudios previos
realizados.

Mantiene actualizados los bancos de documentacién técnica de equipamiento, procedimientos,
métodos y técnicas de estudios, ensayos y analisis; recibiendo, organizando, procesando y
emitiendo la informacion de acuerdo a normas establecidas.

Mantiene actualizada la informacion sobre datos ambientales, meteoroldgicos, oceanograficos
y biolégicos de control del ecosistema, recibiendo, organizando y procesando la misma en los
soportes adecuados.

Se produce la informacién técnica necesaria para elaborar el banco de datos sobre las
modificaciones producidas en el ecosistema, su impacto ambiental, comunicando las mismas
en los soportes adecuados.

Verifica la coherencia entre los resultados obtenidos y los registro previos, identificando y
evaluando las modificaciones observadas.
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Alcances y condiciones de la unidad de competencia

Alcance

Al finalizar este modulo los estudiantes estaran en condiciones de demostrar un desempeiio
competente en el rango de actividades arriba descripto, asumiendo responsabilidades limitadas
sobre los resultados de su tarea en el marco de un equipo de trabajo. Demostraran
competencias para seleccionar, proponer y aplicar procedimientos estdndares apropiadas en
funcién de instrucciones recibidas y de situaciones caracterizadas por bajos niveles de
incertidumbre.

Condiciones
Los estudiantes demostraran sus competencias en contextos laborales caracterizados por
bajos niveles de incertidumbre para:

= La realizacién de estudios, y/o ensayos de acuerdo a normas de procedimiento y
métodos estandar relacionados con evaluacion del ecosistema.

= La interpretacién pertinente de los valores obtenidos en los estudios.

= La presentaciéon de resultados e informes de acuerdo a estandares y normativas
establecidas.

= La consulta, interpretacion y utilizacion de bibliografia, folletos y manuales, nacionales e
internacionales, con especificaciones técnicas biologicas y/o ecoldgicas.

= La identificacién y utilizacién de equipos e instrumentos para los toma de muestras de
los estudios y ensayos realizados en campo.

= La utilizacién de dispositivos de seguridad y proteccién para la toma de muestra y el
andlisis y/o estudio en laboratorio.

= El conocimiento y aplicacién de normas de procedimiento, estadisticos de seleccion y
muestreo basicos, normas y procedimientos de seguridad, sustentabilidad del recurso,
métodos de contrastaciébn con patrones, estimacion de errores y evaluacion de
resultados.

= La interpretacién de instrucciones e informacién, programando y/o generando sus
actividades.

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.

Ca paCidad Evidencias

Reconocer las caracteristicas Identifica las distintas variables fisicas y quimicas
fisico quimicas que definen las a considerar en el estudio del medio acuatico.

coqdiciones ecologicas 'y la Registra las variables e identifica modos de evaluacion.
calidad del agua.

Reconocer e interpretar la influencia  jgentifica los procesos densidad-dependencia de crecimiento
de los parametros ambientales y y mortalidad.

poblacionales en la regulacién de las

pesquerias Interpreta la dinamica de poblacion de peces para

comprender como puede ser afectada la cuantia de stock.

Registra y analiza la informacion referida a la tematica y
participa de debates sobre el tema.

Identifica los procesos de produccion de los sistemas
acuaticos.

Identifica como influyen los factores del medio sobre la
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Capacidad

Evidencias

biologia y distribucion de los organismos.

Propone modelos sencillos de productividad y produccion del
medio acuatico.

Seleccionar los métodos y

técnicas de estudio apropiados

para la determinacion de las
variables fisico-quimicas,
ambientales y bioldgicas del

ambiente acuatico a estudiar.

Opera del modo estandarizado para obtener Ila
informacion necesaria y registrarla en los soportes
adecuados

Identifica los métodos y técnicas de estudio
apropiados para la determinacién de las variables
fisico-quimicas, ambientales y biologicas del ambiente
acuatico a estudiar.

Definir variables a determinar de
acuerdo al estudio a realizar e
identificar los elementos a utilizar

para su realizacion

Selecciona los elementos, equipos e instrumentos
adecuados para el estudio de los parametros a
estudiar.

Prepara y opera el material necesario para dar
respuesta a los objetivos.

Aplicar técnicas y métodos de
obtencion de muestras y toma de
datos representativos, para el estudio

oceanografico, meteoroldgi
biolégico y/o ecologico.

co,

Diferencia métodos y técnicas para los estudios a
realizar.

Compara métodos y técnicas de analisis en funcién a
la muestra.

Realiza los analisis correspondientes de acuerdo a la
muestra o deriva al grupo de analisis especifico

Colecta el material y registra los datos obtenidos.

Efectuar el muestreo y descripcion del area.

Identificar los grupos taxonémicos y

realizar estudios morfométricos.

Conoce la caracteristicas morfofisioldgicas de los grupos
Caracteriza la ecologia de los grupos en estudio

Relaciona caracteristicas morfofisiologicas y ecoldgicas
Establece areas de distribucion.

Manipula los organismos del modo adecuado.

Realiza las disecciones correspondientes.

Reconocer la Fisiologia basica

basicas de los organismos acuaticos

Describe los diferentes elementos anatémicos y su
fisiologia bésica, en peces y demas organismos en
cultivo.

Explica la fisiologia basica de los peces y demas
organismos en cultivo.

Documentar los resultados de los Genera informe técnico.

andlisis y ensayos
Explica su opinion técnica debidamente
fundamentada.

Interpretar y contrastar los Identifica la existencia de errores de procedimientos en
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Ca paCidad Evidencias

resultados de ensayos y analisis. los estudios, ensayos y/o andlisis efectuados.

Discrimina los resultados de los analisis en funcién de
fundamentos técnicos y del objetivo de la actividad.

Especifica la necesidad de realizar nuevamente los
ensayos y analisis y/o la toma de muestras.

Identifica las relaciones entre los Describe y reconoce situaciones de riesgo de la
estudios del ecosistema y el analisis pesqueria.
de la pesqueria.

Identifica  problemas del mundo  productivo
relacionados con el mal manejo del recurso y
problemas ambientales.

Presenta propuestas detallando procedimientos
correspondientes a la implementacién de normas de
seguimiento, vigilancia y control del recurso y su
ambiente.

Identifica las variables poblacionales que se
consideran en el estudio de las pesquerias.

Algunas formas sugeridas de obtencién de las evidencias son:

Informe justificando la seleccién del equipo e instrumental empleado.

Informe oral o escrito de los métodos y técnicas utilizados, asi como de los
procedimientos realizados y de los resultados obtenidos tanto para el analisis como para
la toma de muestras.

Monografia que comprenda un método y técnica utilizada.

Informes detallando los procedimientos realizados en la resolucion de problemas.
Planillas de resultados y de comparacion de resultados.

Informes técnicos fundamentados.

Coloquio. En el cual se exponen y analizan diferentes aspectos de los temas vistos en el
madulo.

Informe escrito sobre temas especificos.

Protocolo de procedimientos.

Situaciones problematicas resueltas en contextos productivos diversos.

Elaboracién de colecciones determinando su taxonomia.

Informe sobre roles desemperiados en trabajos de equipo, y justificacion de los mismos.
Bibliografia ampliatoria consultada.

Trabajos presentados en ferias de ciencia, olimpiadas, clubes de ciencias, etc.
Exposicion ante sus compaferos de un trabajo preparado.

3. Actividades formativas

Para desarrollar las capacidades que el médulo plantea y trabajar los contenidos que permiten
formarlas, se recomienda organizar actividades formativas tales como:

Resolucion de problemas.
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Estudio de casos.

Practicas y/o ejercicios de situaciones reales de casos (juego de roles bajo presion).
Actividades de aula/laboratorio y/o aula/taller.

Trabajos de campo.

Estas actividades permitiran:

Toma de diferentes muestras de aguas para su 'posterior andlisis de pH,
conductividad y cantidad de oxigeno disuelto ambientes acuaticos naturales
(trabajo de campo).

Registrar tipo de sustrato y relacion con el sustrato de los organismos del area
estudiada y obtener datos fisicos, quimicos, meteoroldgicos y oceanograficos.

Identificar el efecto de las variaciones de los factores fisicos y quimicos sobre la
biologia y distribucion de los organismos.

Discusion de los resultados de los estudios, en funcion de las relaciones de los
distintos factores del ambiente con los organismos y sus interrelaciones inter e
intraespecificas.

Toma de muestra y discusion sobre los procedimientos de conservacion de la
misma en el lugar del hecho.

Estimacion de la dindmica de las poblaciones en estudio.

Determinacion de densidad de poblacion.

Determinacion de transparencia o turbiedad.

Determinacion de temperaturas.

Determinacion de clorofila a.

Determinacion de salinidad.

Recoleccion de muestras de las poblaciones para determinar densidad.
Determinacion de especies mediante el uso de claves dicotomicas y catdlogos.

Estudio morfométrico de peces.

4. Contenidos

Los contenidos aqui explicitados son la base para el conocimiento del ambiente y el
recurso acuatico, para actuar sobre el mismo y preservarlo para las generaciones
futuras. Cada region analizara las condiciones particulares del ambiente acudtico que
poseen como el comportamiento y dinamica de los organismos que en ella habitan.

Oceanografia y limnologia fisica y quimica.

Oceanografia y limnologia biologica.

Ecologia acuatica.

Distribucion geografica de los recursos marinos (conjuntos pesqueros argentinos).
Principales especies del mar argentino (distribuidos en la plataforma, patagénicos,
bonaerenses y norpatago6nico).

Principales especies de agua dulce.

Fisiologia de organismos acuaticos.

Taxonomia y uso de claves dicotomicas.

Captura incidental de especies protegidas.

Bioestadistica aplicada.

Pesca responsable.
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¢ Nociones de acuicultura.

Los contenidos expuestos a modo orientativo son generadores de contenidos mas
especificos, pudiendo ambos ser modificados en su secuenciacion y profundidad. El
docente debera desarrollar los contenidos del modulo teniendo presente las actividades
formativas que desee trabajar.

Los contenidos aqui explicitados no deben tomarse como unidades tematicas para ser
desarrolladas por el docente en el contexto aulico, sino como fundamentos para el
desarrollo de capacidades en los alumnos.

Introduccidn a la ecologia acuatica.

Importancia de la tematica en el mundo del trabajo. Concepto de ecologia, ecosistemas, nichos
ecologicos. Funcionamiento de los ecosistemas acuaticos, ciclos bioldgicos de los
ecosistemas.

Oceanografia y limnologia fisica y quimica.
Concepto de limnologia. Mediciones fisicas y quimicas en el ecosistema acuatico.
Temperatura, salinidad, pH, y otros parametros estudiados. Significado e interpretacion.

Oceanografia y limnologia bioldgica.

Estudios y evaluaciones de campo sobre poblaciones especificas. Evaluaciones de las
poblaciones de interés. Interaccion con otras poblaciones. Muestreos de poblaciones
especificas. Interpretacion de los resultados.

Redes alimentarias y cadenas troficas.

Concepto de redes alimentarias y cadenas tréficas. Significado. Ejemplos e redes alimentarias
maritimas y en ecosistemas de aguas continentales. Significado de estos conceptos para la
planificacién de las capturas. Aplicacién de estos conceptos para el manejo de los cultivos.

Distribucion geografica de los recursos marinos y de aguas continentales (conjuntos
pesqueros argentinos).

Zonas hidrobiologicas. Distribucién de los biorrecursos acuaticos en diferentes zonas
geogréficas. Significado y aplicacion de estos conceptos en la planificacion de las capturas y el
disefo de las operaciones de la organizacion.

Principales especies del mar argentino (distribuidos en la plataforma, patagdnicos,
bonaerenses y norpatagonico).

Especies de interés o valor comercial. Distribucion particular en las diferentes plataformas
maritimas: bonaerense, norpatagonica y patagoénica. Ciclos biolégicos de dichas especies.
Periodos de captura. Artes de pesca para cada especie. Especies subexplotadas que
presentan posibilidades de aprovechamiento.

Principales especies de agua dulce.

Especies de interés o valor comercial. Distribucion particular en las diferentes regiones
hidrobioldgicas continentales: Noreste y Mesopotamia, Noroeste y Cuyo, Pampdésica y
Patagénica. Ciclos biol6gicos de dichas especies. Periodos de captura. Artes de pesca para
cada especie. Especies subexplotadas que presentan posibilidades de aprovechamiento.

Fisiologia de organismos acuaticos.

Clasificacion general de los diferentes organismos acuaticos. Conceptos generales de
fisiologia. Fisiologia especifica de los diferentes organismos de interés: moluscos, bivalvos,
peces, etc.

Taxonomia y uso de claves dicotomicas.

Concepto de taxonomia, aplicacién practica de la taxonomia. Sistema de clasificacién mediante
claves dicotémicas. Reconocimiento y clasificacion mediante el uso de claves dicotomicas de
diferentes organismos.
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Captura incidental de especies protegidas.

Capturas accidentales. Especies protegidas. Convenciones Internacionales de proteccion de
especies. Capturas incidentales de estas especies protegidas: significado e importancia de la
prevencion.

Bioestadistica aplicada.
Introduccién. Conceptos basicos. Medidas de agrupacioén: modo, mediana, promedio. Medidas
de dispersion: desvio estandar. Aplicacion practica.

Pesca responsable.

Pesca responsables: concepto y significado. Responsabilidad en el uso de los biorrecursos
acuaticos. Ejemplos de pesca responsable. Convenciones y normas Internacionales que
orientan la pesca responsable. Significado en el desarrollo sostenible de la pesca responsable.

Nociones de acuicultura.

Introduccién a la acuicultura. Conceptos bésicos. La acuicultura a nivel mundial. Crecimiento de
la actividad de la acuicultura. Ventajas de la acuicultura. Desarrollo y perspectivas a nivel local.

5. Entorno de aprendizaje

El aula/laboratorio y aula/taller con lo que debe contar la institucién permitiran complementar el
estudio de los mddulos de Analisis y Ensayos con el presente Modulo.

El presente moédulo hara uso de a ambas aulas, en el aula/laboratorio los alumnos
desarrollaran sus actividades mediante la utilizacion de material de vidrio, drogas, insumos,
instrumentos y equipos tales como espectrofotdbmetro, cromatografos (liquido y gaseoso),
balanza analitica, pHmetro, conductimetro, mufla, bomba de vacio, turbidimetro, etc. En el
aula/taller, realizaran los conteos, observaran en lupa y/o microscopio, determinaran las
muestras, realizaran sus informes.

Para el andlisis de aguas en ambitos naturales son necesarios: pHmetro, conductimetro
y analizador de oxigeno disuelto, todos en su version portatil para el trabajo de campo.
Para la identificacion de los organismos del ecosistema, son necesarias lupas y/o
microscopios.

Las actividades mencionadas, tanto grupales como individuales deben ser contenidas y
referenciadas a través de las buenas practicas de laboratorio y seguridad.

Se recomienda la realizacién de actividades a campo como: toma de muestras, reconocimiento

de especies de interés y fauna acompanante, obtencién de datos de parametros ambientales,
etc.

6. Requisitos previos

Este modulo es considerado modulo de base por lo que no es requisito previo haber cursado
algun modulo del TTP, si es aconsejable estar cursando el modulo de Andlisis y Ensayos a fin
de relacionar las caracteristicas fisicas y quimicas del ambiente acuatico.

7. Carga horaria

La carga horaria que presenta este mddulo plantea su distribucién en dos niveles de cursado,
que no necesariamente deben coincidir con los niveles de complejidad creciente, y no siendo
éste el motivo de la distribucion que se plantea. Sera la institucion la que en funcién de la
articulacion y otros elementos definira la particion de la carga horaria de este modulo y su
distribucion. En cuanto a los docentes de ambas fracciones del moédulo, deberan planificarlo en
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forma conjunta debido a que ambas fracciones son partes del mismo moédulo no pudiendo
existir, en forma independiente, una sin la otra.

La carga horaria de referencia del médulo es de 192 horas relo;.
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Presentacion

El moédulo “Ecologia Acuatica y Pesqueria” integra el area modular “Ambiente y Recursos
Acuaticos”, junto al modulo "Estudio Biolégico Pesquero”. Este modulo pretende desarrollar
capacidades orientadas principalmente a registrar y relevar la informacién necesaria que
permita determinar acciones sobre el manejo de los aspectos ecologicos de las especies
pesqueras de importancia regional y adquirir una amplia perspectiva de ecologia acuatica para
poder comprender los problemas del reclutamiento de la sobre pesca. A través de su desarrollo
se espera incorporar el criterio de sustentabilidad de la explotacién.

El sector pesquero ha sido afectado tradicionalmente por la estacionalidad de la actividad, por
las fuertes variaciones naturales de la produccion y por los lineamientos de regulacién
pesquera. En la actualidad muchas de las especies comerciales de las pesquerias del mar
argentino, han alcanzado su méaxima explotacién sustentable y en algunos casos esta ha sido
sobrepasado, causando profundos problemas ecoldgicos, biolégico pesqueros, econdmicos y
sociales.

Este panorama plantea al técnico en Pesca y Acuicultura la resolucion de problematicas que
exigen de él la comprension de las caracteristicas del ambiente acuatico y de las comunidades
bidticas de un ecosistema natural y/o de un sistema de cultivo con el propdsito de implementar
un manejo o6ptimo del mismo, dentro de un marco de sustentabilidad a largo plazo y
responsabilidad con el medio ambiente.

La propuesta formativa del mddulo pretende, por parte de los alumnos, la comprension, y
seguimiento de la dinamica de los ecosistemas acuaticos que les permita hacer uso y manejo
de las normas de procedimiento para la obtencién de muestras, métodos y técnicas que
permiten determinar cualitativa y cuantitativamente los parametros ambientales y biolégicos a
considerar, asi como la elaboracién de registros de las variables de interés que permiten
evaluar el ecosistema. Pretendiendo que a partir del trabajo de campo experimental, se
obtengan los elementos que permiten analizar cuali y cuantitativamente los componentes del
ecosistema en estudio, haciendo hincapié en la interpretacién de las interrelaciones entre los
componentes observados, las caracteristicas biolégicas que permiten la determinacién de los
organismos y su ecologia, a fin de trasladar los distintos conceptos adquiridos dentro del
contexto ambiental de una pesqueria.

Las actividades formativas involucradas en el desarrollo del médulo, abarcaran la obtencion de
muestras en campo, la aplicacién de métodos y técnicas de estudios bioldgicos, la toma,
conservacion, transporte y destino final de muestras, dependiendo de ello la continuidad del
trabajo en laboratorio para la determinacién y cuantificacién de organismos del ecosistema en
estudio, determinacion de su dinamica y la realizacién de informes especifico en el entorno
aulico.

1. Referencia al perfil profesional

El moédulo toma como referencia competencias profesionales incluidas en las areas de
competencia 4 y 5 del perfil profesional. Dentro de estas areas, las competencias que se
toman como referencia para la organizacion del proceso formativo a desarrollar son las
siguientes:

4.1. Actuar dentro del ecosistema respetando la biodiversidad, preservando y/o
recuperando el ambiente.
5.3. Aplicar métodos y técnicas de biologia pesquera / pesca sustentable.

El reagrupamiento de las actividades incluidas en estas areas de competencia permite
conformar la siguiente unidad de competencia:
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El problema central del mddulo es la obtencidn, analisis e interpretacion de informacion
ecoldgica y pesquera para lograr un manejo 6ptimo del recurso, sostenible en el largo
plazo y responsable con el ecosistema.

UNIDAD DE COMPETENCIA

Recabar y analizar informacion del ecosistema acuatico

Obtiene y analiza la informacion sobre los distintos parametros ambientales, meteoroldgicos y
oceanograficas que influyen en la distribucién de los organismos; ciclos biogeoquimicos y su
relacién con la dinamica de la productividad; caracteristicas de la dindmica de una poblacién.

Identifica y analiza las caracteristicas bioldgicas y ecolégicas de los componentes biéticos del
ecosistema acuatico regional.

Analiza la informacién sobre pesquerias regionales a fin de aplicar los conocimientos
adquiridos en situaciones concretas.

Elabora sus conclusiones y registra en informes .

Interpretar procedimientos, métodos y técnicas de estudios, identificando sus objetivos.

Obtiene y analiza informacién técnica sobre: obtencién de datos ambientales y oceanograficos,
obtencién de muestras para estudios ecolégicos y biolégicos, determinacion de especies,
andlisis y/o métodos alternativos; consultando, interpretando y seleccionando bibliografia y
documentos sobre procedimientos, métodos y técnicas correspondientes.

Identifica técnicas, métodos e instrumental necesarios para el estudio y/o andlisis,
seleccionando los mas convenientes.

Analiza la documentacion técnica de los procedimientos, métodos y técnicas de estudios
bioldgicos, ensayos meteoroldgicos, oceanograficos y analisis fisico quimicos en uso; vy
aquellas que pueda adoptar, adaptar o modificar, interpretando las especificaciones de los
procesos habitualmente utilizados, sus posibilidades y limitaciones, e identificado las
operaciones y procesos requeridos por el desarrollo en estudio.

Analiza e interpreta la informaciéon obtenida y correlaciona con los estudios previos
realizados.

Mantiene actualizados los bancos de documentacién técnica de equipamiento, procedimientos,
métodos y técnicas de estudios, ensayos y analisis; recibiendo, organizando, procesando y
emitiendo la informacion de acuerdo a normas establecidas.

Mantiene actualizada la informacion sobre datos ambientales, meteoroldgicos, oceanograficos
y biolégicos de control del ecosistema, recibiendo, organizando y procesando la misma en los
soportes adecuados.

Se produce la informacién técnica necesaria para elaborar el banco de datos sobre las
modificaciones producidas en el ecosistema, su impacto ambiental, comunicando las mismas
en los soportes adecuados.

Verifica la coherencia entre los resultados obtenidos y los registro previos, identificando y
evaluando las modificaciones observadas.
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Alcances y condiciones de la unidad de competencia

Alcance

Al finalizar este médulo los estudiantes estardn en condiciones de demostrar un desemperio
competente en el rango de actividades arriba descripto, asumiendo responsabilidades limitadas
sobre los resultados de su tarea en el marco de un equipo de trabajo. Demostraran
competencias para seleccionar, proponer y aplicar procedimientos estdndares apropiadas en
funcién de instrucciones recibidas y de situaciones caracterizadas por bajos niveles de
incertidumbre.

Condiciones
Los estudiantes demostraran sus competencias en contextos laborales caracterizados por
bajos niveles de incertidumbre para:

= La realizacién de estudios, y/o ensayos de acuerdo a normas de procedimiento y
métodos estandar relacionados con evaluacion del ecosistema.

= La interpretacién pertinente de los valores obtenidos en los estudios.

= La presentaciéon de resultados e informes de acuerdo a estandares y normativas
establecidas.

= La consulta, interpretacién y utilizacion de bibliografia, folletos y manuales, nacionales e
internacionales, con especificaciones técnicas biol6gicas y/o ecoldgicas.

= La identificacién y utilizacién de equipos e instrumentos para los toma de muestras de
los estudios y ensayos realizados en campo.

= La utilizacién de dispositivos de seguridad y proteccién para la toma de muestra y el
analisis y/o estudio en laboratorio.

= El conocimiento y aplicacién de normas de procedimiento, estadisticos de seleccion y
muestreo basicos, normas y procedimientos de seguridad, sustentabilidad del recurso,
métodos de contrastaciébn con patrones, estimacion de errores y evaluacion de
resultados.

= La interpretacién de instrucciones e informacion, programando y/o generando sus
actividades.

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.

Ca paCidad Evidencias

Reconocer las caracteristicas Identifica las distintas variables fisicas y quimicas
fisico quimicas que definen las a considerar en el estudio del medio acuatico.

coqdiciones ecologicas 'y la Registra las variables e identifica modos de evaluacion.
calidad del agua.

Reconocer e interpretar Ia_ influencia  dentifica los procesos densidad-dependencia de crecimiento
de los parametros ambientales y y mortalidad.
poblacionales en la regulacién de las

pesquerias Interpreta la dinamica de poblaciéon de peces para

comprender como puede ser afectada la cuantia de stock.

Registra y analiza la informacion referida a la tematica y
participa de debates sobre el tema.

Identifica los procesos de produccion de los sistemas
acuaticos.
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Capacidad

Evidencias

Identifica como influyen los factores del medio sobre la
biologia y distribucion de los organismos.

Propone modelos sencillos de productividad y produccién del
medio acuatico.

Seleccionar los métodos y
técnicas de estudio apropiados
para la determinacion de las
variables fisico-quimicas,
ambientales y bioldgicas del
ambiente acudtico a estudiar.

Opera del modo estandarizado para obtener Ila
informaciéon necesaria y registrarla en los soportes
adecuados

Identifica los métodos y técnicas de estudio
apropiados para la determinacién de las variables
fisico-quimicas, ambientales y biologicas del ambiente
acuatico a estudiar.

Definir variables a determinar de
acuerdo al estudio a realizar e
identificar los elementos a utilizar
para su realizacion

Selecciona los elementos, equipos e instrumentos
adecuados para el estudio de los parametros a
estudiar.

Prepara y opera el material necesario para dar
respuesta a los objetivos.

Aplicar técnicas y métodos de
obtencion de muestras y toma de
datos representativos, para el estudio
oceanogréfico, meteoroldgico,
biolégico y/o ecoldgico.

Diferencia métodos y técnicas para los estudios a
realizar.

Compara métodos y técnicas de analisis en funcién a
la muestra.

Realiza los analisis correspondientes de acuerdo a la
muestra o deriva al grupo de analisis especifico

Colecta el material y registra los datos obtenidos.

Efectuar el muestreo y descripcion del area.

Identificar los grupos taxonémicos y
realizar estudios morfométricos.

Conoce la caracteristicas morfofisiologicas de los grupos
Caracteriza la ecologia de los grupos en estudio

Relaciona caracteristicas morfofisiologicas y ecoldgicas
Establece areas de distribucion.

Manipula los organismos del modo adecuado.

Realiza las disecciones correspondientes.

Reconocer la Fisiologia basica
béasicas de los organismos acuaticos

Describe los diferentes elementos anatémicos y su
fisiologia basica, en peces y demas organismos en
cultivo.

Explica la fisiologia basica de los peces y demas
organismos en cultivo.

Documentar los resultados de los
analisis y ensayos

Genera informe técnico.

Explica su opinién técnica debidamente
fundamentada.
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Ca paCidad Evidencias

Interpretar y  contrastar  los Identifica la existencia de errores de procedimientos en
resultados de ensayos y analisis. los estudios, ensayos y/o andlisis efectuados.

Discrimina los resultados de los analisis en funcién de
fundamentos técnicos y del objetivo de la actividad.

Especifica la necesidad de realizar nuevamente los
ensayos y andlisis y/o la toma de muestras.

Identifica las relaciones entre los Describe y reconoce situaciones de riesgo de la

estudios del ecosistema y el analisis pesqueria.

de la pesqueria.
Identifica  problemas del mundo  productivo
relacionados con el mal manejo del recurso y
problemas ambientales.

Presenta propuestas detallando procedimientos
correspondientes a la implementacién de normas de
seguimiento, vigilancia y control del recurso y su
ambiente.

Identifica las variables poblacionales que se
consideran en el estudio de las pesquerias.

Algunas formas sugeridas de obtencién de las evidencias son:

= Informe justificando la seleccién del equipo e instrumental empleado.

= [Informe oral o escrito de los métodos y técnicas utilizados, asi como de los
procedimientos realizados y de los resultados obtenidos tanto para el analisis como para
la toma de muestras.

= Monografia que comprenda un método y técnica utilizada.

= Informes detallando los procedimientos realizados en la resolucion de problemas.
= Planillas de resultados y de comparacion de resultados.

= Informes técnicos fundamentados.

= Coloquio. En el cual se exponen y analizan diferentes aspectos de los temas vistos en el
madulo.

= Informe escrito sobre temas especificos.

= Protocolo de procedimientos.

= Situaciones problematicas resueltas en contextos productivos diversos.

= Elaboracién de colecciones determinando su taxonomia.

= Informe sobre roles desemperiados en trabajos de equipo, y justificacion de los mismos.
= Bibliografia ampliatoria consultada.

= Trabajos presentados en ferias de ciencia, olimpiadas, clubes de ciencias, etc.

= Exposicion ante sus companeros de un trabajo preparado.

3. Actividades formativas

Para desarrollar las capacidades que el médulo plantea y trabajar los contenidos que permiten
formarlas, se recomienda organizar actividades formativas tales como:

= Resolucién de problemas.
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= Estudio de casos.

= Practicas y/o ejercicios de situaciones reales de casos (juego de roles bajo presion).
= Actividades de aula/laboratorio y/o aula/taller.

= Trabajos de campo.

Estas actividades permitiran:

= Toma de diferentes muestras de aguas para su ‘posterior analisis de pH,
conductividad y cantidad de oxigeno disuelto ambientes acuaticos naturales
(trabajo de campo).

= Registrar tipo de sustrato y relacion con el sustrato de los organismos del area
estudiada y obtener datos fisicos, quimicos, meteoroldgicos y oceanograficos.

= Identificar el efecto de las variaciones de los factores fisicos y quimicos sobre la
biologia y distribucion de los organismos.

= Discusion de los resultados de los estudios, en funcion de las relaciones de los
distintos factores del ambiente con los organismos y sus interrelaciones Inter e
intraespecificas.

= Toma de muestra y discusion sobre los procedimientos de conservacion de la
misma en el lugar del hecho.

= Estimacion de la dinamica de las poblaciones en estudio.

= Determinacion de densidad de poblacion.

= Determinacion de transparencia o turbiedad.

= Determinacion de temperaturas.

= Determinacion de clorofila a.

= Determinacion de salinidad.

= Recoleccion de muestras de las poblaciones para determinar densidad.

= Determinacion de especies mediante el uso de claves dicotomicas y catalogos.

= Estudio morfométrico de peces.

4. Contenidos

Los contenidos aqui explicitados son la base para el conocimiento del ambiente y el
recurso acuatico, para actuar sobre el mismo y preservarlo para las generaciones
futuras. Cada region analizara las condiciones particulares del ambiente acudtico que
poseen como el comportamiento y dinamica de los organismos que en ella habitan.

Oceanografia y limnologia fisica y quimica.

Oceanografia y limnologia biologica.

Ecologia acuatica.

Distribucion geografica de los recursos marinos (conjuntos pesqueros argentinos).
Principales especies del mar argentino (distribuidos en la plataforma, patagénicos,
bonaerenses y norpatago6nico).

Principales especies de agua dulce.

Fisiologia de organismos acuaticos.

Taxonomia y uso de claves dicotomicas.

Captura incidental de especies protegidas.

Bioestadistica aplicada.

Pesca responsable.
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¢ Nociones de acuicultura.

Los contenidos expuestos a modo orientativo son generadores de contenidos mas
especificos, pudiendo ambos ser modificados en su secuenciacion y profundidad. El
docente debera desarrollar los contenidos del modulo teniendo presente las actividades
formativas que desee trabajar.

Los contenidos aqui explicitados no deben tomarse como unidades tematicas para ser

desarrolladas por el docente en el contexto aulico, sino como fundamentos para el
desarrollo de capacidades en los alumnos.

5. Entorno de aprendizaje

El aula/laboratorio y aula/taller con lo que debe contar la institucién permitiran complementar el
estudio de los mddulos de Analisis y Ensayos con el presente Modulo.

El presente moédulo hara uso de a ambas aulas, en el aula/laboratorio los alumnos
desarrollaran sus actividades mediante la utilizacion de material de vidrio, drogas, insumos,
instrumentos y equipos tales como espectrofotdmetro, cromatografos (liquido y gaseoso),
balanza analitica, pHmetro, conductimetro, mufla, bomba de vacio, turbidimetro, etc. En el
aula/taller, realizaran los conteos, observaran en lupa y/o microscopio, determinaran las
muestras, realizaran sus informes.

Para el andlisis de aguas en ambitos naturales son necesarios: pHmetro, conductimetro
y analizador de oxigeno disuelto, todos en su version portatil para el trabajo de campo.
Para la identificacion de los organismos del ecosistema, son necesarias lupas y/o
microscopios.

Las actividades mencionadas, tanto grupales como individuales deben ser contenidas y
referenciadas a través de las buenas précticas de laboratorio y seguridad.

Se recomienda la realizacién de actividades a campo como: toma de muestras, reconocimiento

de especies de interés y fauna acompafiante, obtencién de datos de parametros ambientales,
etc.

6. Requisitos previos

Este modulo es considerado modulo de base por lo que no es requisito previo haber cursado
algin modulo del TTP, si es aconsejable estar cursando el modulo de Andlisis y Ensayos a fin
de relacionar las caracteristicas fisicas y quimicas del ambiente acuatico.

7. Carga horaria

La carga horaria que presenta este mddulo plantea su distribucién en dos niveles de cursado,
gue no necesariamente deben coincidir con los niveles de complejidad creciente, y no siendo
éste el motivo de la distribucion que se plantea. Sera la institucion la que en funcién de la
articulacion y otros elementos definird la particion de la carga horaria de este médulo y su
distribucion. En cuanto a los docentes de ambas fracciones del moédulo, deberan planificarlo en
forma conjunta debido a que ambas fracciones son partes del mismo médulo no pudiendo
existir, en forma independiente, una sin la otra.

La carga horaria de referencia del médulo es de 192 horas reloj.
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Anexo

En este anexo se plantea un nivel de mayor desagregacién de los contenidos generadores
planteados en el médulo. El mismo no pretende ser un programa analitico, solo un orientador
de los posibles temas que el docente puede considerar necesarios para ser abordados en el
transcurso del moédulo si las capacidades a desarrollar y las actividades formativas planteadas
para su desarrollo en los entornos de aprendizajes respectivos asi lo requieran. Quedando a
criterio del docente la utilizacion de las sugerencias de contenidos que se detallan.

Sugerencias de contenidos

1) Introduccion a la ecologia acuética.

Importancia de la tematica en el mundo del trabajo. Concepto de ecologia, ecosistemas, nichos
ecologicos. Funcionamiento de los ecosistemas acuaticos, ciclos bioldgicos de los
ecosistemas.

2) Oceanografia y limnologia fisica y quimica.

Concepto de limnnologia. Mediciones fisicas y quimicas en el ecositema acuatico.
Temperatura, salinidad, pH, y otros parametros estudiados. Significado e interpretacion.

3) Oceanografia y limnologia biolégica.

Estudios y evaluaciones de campo sobre poblaciones especificas. Evaluaciones de las
poblaciones de interés. Interaccion con otras poblaciones. Muestreos de poblaciones
especificas. Interpretacion de los resultados.

4) Redes alimentarias y cadenas tréficas.

Concepto de redes alimentarias y cadenas tréficas. Significado. Ejemplos e redes alimentarias
maritimas y en ecosistemas de aguas continentales. Significado de estos conceptos para la
planificacién de las capturas. Aplicacién de estos conceptos para el manejo de los cultivos.

5) Distribucién geografica de los recursos marinos y de aguas continentales (conjuntos
pesqueros argentinos).

Zonas hidrobiolégicas. Distribucion de los biorrecursos acudticos en diferentes zonas
geogréficas. Significado y aplicacion de estos conceptos en la planificaciéon de las capturas y el
disefio de las operaciones de la organizacion.

6) Principales especies del mar argentino (distribuidos en la plataforma, patagonicos,
bonaerenses y norpatagonico).

Especies de interés o valor comercial. Distribucion particular en las diferentes plataformas
maritimas: bonaerense, norpatagoénica y patagoénica. Ciclos biolégicos de dichas especies.
Periodos de captura. Artes de pesca para cada especie. Especies subexplotadas que
presentan posibilidades de aprovechamioanto.

7) Principales especies de agua dulce.

Especies de interés o valor comercial. Distribucion particular en las diferentes regiones
hidrobiologicas continentales: Noreste y Mesopotamia, Noroeste y Cuyo, Pampasica y
Patagénica. Ciclos biol6gicos de dichas especies. Periodos de captura. Artes de pesca para
cada especie. Especies subexplotadas que presentan posibilidades de aprovechamiento.

8) Fisiologia de organismos acuaticos.
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Clasificacion general de los diferentes organismos acuaticos. Conceptos generales de
fisiologia. Fisiologia especifica de los diferentes organismos de interés: moluscos, bivalvos,
peces, etc.

9) Taxonomia y uso de claves dicotomicas.

Concepto de taxonomia, aplicacién practica de la taxonomia. Sistema de clasificacién mediante
claves dicotémicas. Reconocimiento y clasificacion mediante el uso de claves dicotdmicas de
diferentes organismos.

10) Captura incidental de especies protegidas.

Capturas accidentales. Especies protegidas. Convenciones Internacionales de proteccion de
especies. Capturas incidentales de estas especies protegidas: significado e importancia de la
prevencion.

11) Bioestadistica aplicada.

Introduccién. Conceptos basicos. Medidas de agrupacioén: modo, mediana, promedio. Medidas
de dispersion: desvio estandar. Aplicacion practica.

12) Pesca responsable.

Pesca responsables: concepto y significado. Responsabilidad en el uso de los biorrecursos
acuaticos. Ejemplos de pesca responsable. Convenciones y normas Internacionales que
orientan la pesca responsable. Significado en el desarrollo sostenible de la pesca responsable.

13) Nociones de acuicultura.

Introduccién a la acuicultura. Conceptos bésicos. La acuicultura a nivel mundial. Crecimiento de
la actividad de la acuicultura. Ventajas de la acuicultura. Desarrollo y perspectivas a nivel local.
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Trayecto Técnico Profesional en Pesca y Acuicultura

Noviembre de 2003

Modulo
Métodos y Técnicas Analiticas.
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Presentacion

El médulo “Métodos y técnicas analiticas” integra el area modular “Analisis y ensayos”, junto
a los moédulos “Métodos y técnicas microbiolégicas”. Dentro de ella este mddulo aborda
competencias en dos niveles de complejidad: un primer nivel orientado principalmente al
manejo de técnicas analiticas de menor complejidad instrumental y un segundo nivel de
mayor complejidad instrumental.

La realizacion e interpretacion de analisis y ensayos fisicos y/o quimicos, cuali y cuantitativos
de materias primas, insumos, materiales de proceso, emisiones y medio ambiente, plantean
al Técnico en Pesca y Acuicultura, la resolucién de problematicas que exigen de él la
interpretacion, uso y manejo de normas de procedimiento, métodos y técnicas, con el
acondicionamiento del equipamiento, de los reactivos a usar y de las muestras, para la
determinacién cualitativa y cuantitativa de sustancias y elementos quimicos de resultados y
de documentaciones técnicas inherentes.

Para ello el médulo se plantea desarrollar capacidades que se orientan a la separacion e
identificacion cualitativa y cuantitativa de sustancias y elementos quimicos; comprension del
funcionamiento y operacién de equipos e instrumentos; aplicacion de técnicas y métodos de analisis
fisicos, quimicos y fisicoquimicos; desarrollo en sus actividades de técnicas que le permitan ser habil,
diestro y pulcro en los andlisis, asi como aptitudes analiticas para adaptarse e insertarse en
diferentes contextos productivos; obtencién y explicitacion de, resultados de andlisis y ensayos,
mediante los célculos correspondientes; interpretacién y contrastacion de los resultados de
ensayos y analisis, y confeccion de informes correspondientes; gestion de las normas de seguridad
e higiene en el laboratorio, y el tratamiento de sus efluentes, para lograr condiciones de trabajo
adecuadas y preservar el medio ambiente; adaptacion de métodos y técnicas analiticas con dominio
de los campos de aplicacién y limites de deteccién de acuerdo a las normativas establecidas en el
campo profesional; considerar su capacitacion continua como medio de superacion personal y
profesional; y la transmision, en su espacio social de trabajo, de los conocimientos adquiridos.

La propuesta formativa del moédulo pretende la ejecucién manual de los analisis por parte de
los alumnos, adquiriendo destrezas y habilidades especificas que los mismos podran
desarrollar mediante una practica intensa y extendida en el tiempo, y de complejidad creciente,
que les permitira el adecuado uso del instrumental, su cuidado, preservacién y mantenimiento
bésico.

Las actividades formativas involucradas en el desarrollo del médulo priorizaran la toma de
muestras en campo, tanto en plantas de procesamiento y/o granjas de cultivo, proponiendo al
entorno aulico como referencia de los procedimientos realizados en el &mbito industrial. Buscando
verter los contenidos necesarios que permitan realizar: la toma, conservacion, transporte y destino
final de muestras; identificacion y cuantificacion de sustancias y elementos quimicos y la aplicacién
de métodos y técnicas de ensayos y andlisis fisicos, quimicos y fisicoquimicos, cualitativos y
cuantitativos, tradicionales e instrumentales, a casos concretos de procesos de diferentes ramas de
la actividad acuicola. Centrandonos en la apropiacion de herramientas conceptuales e
instrumentales basicas, que le permitan profundizar en aquellos contenidos relacionados con los
médulos del area de Ambiente y Recursos Acuéticos y Procesos Productivo, atendiendo a las
normas de calidad, seguridad, estandares analiticos y de ensayos especificos.

La carga horaria que presenta este modulo plantea su distribucién en dos niveles de cursado, que
no necesariamente deben coincidir con los niveles de complejidad enunciados en el inicio de esta
presentacion, y no siendo éste el motivo de la distribucion que se plantea. Serd la institucion la que
en funcién de la articulaciéon y otros elementos definird la particién de la carga horaria de este
moddulo y su distribucién. En cuanto a los docentes de ambas fracciones del moédulo, deberan
planificarlo en forma conjunta debido a que ambas fracciones son partes del mismo mdédulo no
pudiendo existir, en forma independiente, una sin la otra.
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La carga horaria de referencia del médulo es de 144 horas reloj.

1. Referencia al perfil profesional

El moédulo toma como referencia competencias profesionales incluidas en las areas de
competencia 1 y 6 del perfil profesional. Dentro de estas areas, las competencias que se
toman como referencia para la organizacion del proceso formativo a desarrollar son las
siguientes:

1.1 Reconocer las técnicas de analisis y ensayos: fisicos, quimicos, fisicoquimicos,
microbioldgicos, bromatoldgicos y sensoriales.
1.2. Preparar y preservar medios de cultivo, soluciones y reactivos.
1.3. Seleccionar y Aplicar Técnicas de Muestreo.
1.4. Realizar los analisis y ensayos fisicos, quimicos, fisicoquimicos, microbiolégicos y
sensoriales.

El reagrupamiento de las actividades incluidas en estas areas de competencia permite
conformar la siguiente unidad de competencia.

UNIDAD DE COMPETENCIA

Interpretar procedimientos, métodos y técnicas de ensayos y analisis, identificando sus
objetivos.

Obtiene y analiza informacidn técnica interna y externa sobre: ensayos, analisis y/o métodos
alternativos; consultando, interpretando y seleccionando bibliografia y documentos sobre
procedimientos, métodos y técnicas correspondientes.

Identifica técnicas, métodos e instrumental necesarios para el analisis, seleccionando los mas
convenientes.

Analiza la documentacién técnica de los procedimientos, métodos y técnicas de ensayos y
analisis en uso; y aquellas que pueda adoptar, adaptar o modificar, interpretando las
especificaciones de los procesos habitualmente utilizados, sus posibilidades y limitaciones, e
identificado las operaciones y procesos requeridos por el desarrollo en estudio.

Verifica la coherencia entre los objetivos del disefio y las especificaciones establecidas,
identificando y evaluando las especificaciones de productos, materias primas e insumos.

Preparar, soluciones y reactivos, y valorarlos para su utilizacion en el analisis.

Calcula las cantidades necesarias de reactivos, realizando la formulacién de la reaccién de los
mismos.

Obtiene los materiales y productos requeridos, procurandose los necesarios para lograrlo.
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Realiza pesadas, mediciones y prepara soluciones, siguiendo los procedimientos adecuados y
registrando la informacién sobre los soportes correspondientes.

Opera en condiciones de confiabilidad, limpieza y seguridad, manteniendo limpios y operables
los elementos y equipos a emplear y respetando los pasos correspondientes para su uso.

Identifica los productos a analizar, los productos y subproductos resultantes; los eventuales
excedentes de materiales; etiquetandolos y almacenandolos adecuadamente.

Prepara y envasa las soluciones, realizando los procedimientos estandares adecuados.

Comprueba periédicamente la efectividad de las soluciones, comparandolas contra patrones.

Tomar, preparar e identificar muestras representativas para ensayos y analisis.

Toma, identifica, registra y almacena muestras siguiendo normas, técnicas y procedimientos
establecidos.

Trata materiales descartables, destruyendo o disponiendo de los mismos, de acuerdo a
practicas de seguridad, higiene y protecciéon del medio ambiente.

Almacena muestras testigo siguiendo normas, técnicas y procedimientos establecidos.

Sigue los procedimientos especificados para la preparacion de muestras, efectuando las
operaciones requeridas, de acuerdo al ensayo, utilizando el instrumental adecuado.

Identifica las condiciones adecuadas de almacenamiento de muestras preparadas,
almacenando las mismas en los lugares correspondientes hasta su utilizacion.

Acondicionar equipos, aparatos y elementos auxiliares de laboratorio.

Prepara el instrumental y los equipos, verificando el estado y condiciones de funcionamiento, y
efectuando las operaciones para su preparacion de acuerdo a los procedimientos establecidos.

Conecta equipamiento e instrumental, verificando la provision de servicios, las conexiones y
condiciones operativas.

Coloca en condiciones operativas a los equipos, efectuando reparaciones o ajustes menores y
calibrando los equipos de medicion mas sencillos.

Limpia, acondiciona y almacena equipos, instrumental y accesorios, luego de su uso.

Realizar y ajustar analisis y ensayos fisicos, quimicos y fisicoquimicos.

Respeta las técnicas adoptadas, realizando los andlisis y/o ensayos segin procedimientos
establecidos, operando los elementos, equipos e instrumentos de laboratorio; bajo
procedimientos descriptos en manuales y normas de operacion.

Observa las medidas de seguridad y sigue la evolucion de los parametros de ensayo,
controlando y ajustando el cumplimiento de las técnicas empleadas y normas de seguridad.

Registra las operaciones, materiales utilizados, tiempos, resultados de los ensayos y demas
informacion, generando la documentacion técnica y efectuando las comunicaciones pertinentes
a los actores involucrados y/o interesados.
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Gestionar la logistica en el aprovisionamiento de insumos, materiales e instrumental de
laboratorio.

Realiza el aprovisionamiento de insumos, materiales e instrumental de laboratorio, producto del
control de consumo y utilidad de los mismos.

Optimiza los suministros de muestras, insumos y materiales de laboratorio, organizando y
controlando la secuencia de las operaciones y asignando los espacios de almacenamiento.

Recibe y emite informacién sobre las actividades a su cargo, siguiendo procedimientos
establecidos.

Alcances y condiciones de la unidad de competencia

Alcance

Al finalizar este médulo los estudiantes estaran en condiciones de demostrar un desempefio
competente en el rango de actividades arriba descripto, asumiendo responsabilidades limitadas
sobre los resultados de su tarea en el marco de un equipo de trabajo. Demostraran competencias
para seleccionar, proponer y aplicar procedimientos estandares apropiadas en funcion de
instrucciones recibidas y de situaciones caracterizadas por bajos niveles de incertidumbre.

Condiciones
Los estudiantes demostraran sus competencias en contextos laborales caracterizados por bajos
niveles de incertidumbre para:

= La especificacién de insumos de laboratorio.

= La realizacion de andlisis y/o ensayos de acuerdo a normas de procedimiento y métodos
analiticos internos y externos.

= La interpretacion pertinente de los valores obtenidos en los analisis.

= La presentacion de resultados e informes de acuerdo a estandares y normativas
establecidas.

= La consulta, interpretacion y utilizacion de bibliografia, folletos y manuales, nacionales e
internacionales, de fabricantes y proveedores, con especificaciones técnicas de los
materiales de laboratorio a comercializar, seleccionar o abastecer.

= La identificacion y utilizacién de equipos e instrumentos de medida y ensayo: balanza,
caudalimetro, densimetros, viscosimetro, conductimetro, pHmetro, termdmetros,
analizadores, tomamuestras, etc.

= La identificacién y utilizacion de equipos de laboratorio como: mufla, estufa, centrifuga,
microscopio, lupa binocular, camara de recuento.

= El manejo de material de vidrio para laboratorio, reactivos y drogas.

= La manipulacién de sistemas de almacenamiento como equipos, envases, recipientes y
contenedores.

= La utilizacién de dispositivos de seguridad y proteccién para laboratorio.

= El conocimiento y aplicacion de normas de procedimiento, métodos de verificacién de
equipamiento, métodos estadisticos de seleccién y muestreo, normas y procedimientos de
seguridad, calidad y medio ambiente, metodologias para la seleccion de equipos vy
componentes para equipamiento estandar, métodos de control, normas operativas, métodos
de contrastacién con patrones, estimacion de errores y evaluacién de resultados.
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= La interpretacién de instrucciones e

actividades.

2. Capacidades

informacion, programando y/o generando sus

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.

Capacidad

Evidencias

Separar e identificar cualitativa 'y
cuantitativamente sustancias y elementos
quimicos.

Identifica sustancias simples y compuestos
quimicos mediante la comparacion de sus
propiedades fisicas y quimicas.

Reconoce y prepara compuestos quimicos
para trabajos en el laboratorio de acuerdo a
especificaciones técnicas.

Fracciona masas y volumenes utilizando
técnicas, elementos y equipos adecuados.

Manipula y almacena los materiales en
recipientes adecuados, de acuerdo a sus
propiedades.

Comprender el funcionamiento y operacién
de equipos e instrumentos.

Circunscribe los conceptos fisicos y/o quimicos
sobre los cuales se basan los equipos e
instrumentos.

Selecciona los instrumentos y equipos
presentes en el laboratorio a utilizar en
funcién de la muestra.

Identifica las partes constitutivas de los
equipos a utilizar en funcién de la muestra.

Realiza analisis segun normas vy
procedimientos con los instrumentos y
equipos que corresponden.

Aplicar técnicas y métodos de andlisis
fisicos, quimicos y fisicoquimicos.

Diferencia métodos y técnicas analiticas.

Compara métodos y técnicas de analisis en
funcién de la muestra.

Realiza andlisis fisicos, quimicos y
fisicoquimicos de acuerdo a las técnicas y
métodos establecidos.

Gestiona las practicas realizadas.

Realizar procedimientos que le
permitan afianzar su destreza,
pulcritud y habilidad instrumental en el
analisis.

Demuestra habilidad, destreza y pulcritud
en el andlisis.

Gestiona las normas de higiene y
seguridad en las practicas que realiza.

Mantiene en condiciones, el equipo,
instrumental, materiales e insumos.

Obtener resultados de analisis y ensayos,

Resuelve problemas propuestos usando
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Capacidad

Evidencias

mediante los célculos correspondientes.

datos obtenidos de analisis y ensayos.

Discrimina los datos relevantes del andlisis,
para utilizarlos en los célculos
correspondientes.

Interpretar y contrastar los resultados de
ensayos y analisis.

Identifica la existencia de errores de
procedimiento en los ensayos y analisis
efectuados.

Discrimina los resultados de los analisis en
funcion de fundamentos técnicos y del
objetivo de la actividad.

Especifica la necesidad de realizar

nuevamente los ensayos y analisis.

Documentar los resultados de los analisis y
ensayos.

Genera un informe técnico.

Explicita su opiniéon técnica debidamente
fundamentada.

Gestionar y aplicar las normas de seguridad
e higiene en el laboratorio y el tratamiento de
sus efluentes, para lograr condiciones de
trabajo adecuadas y preservar el medio.

Describe situaciones de riesgo de trabajo
en el desempefo de sus actividades.

Identifica problemas en el mundo
productivo relacionados con la aplicacién
de las normas de seguridad e higiene.

Presenta propuestas detallando
procedimientos correspondientes a la
implementacién de normas de seguridad e
higiene en un laboratorio que se encuentra
funcionando bajo condiciones especificas.

Examina  efluentes de laboratorio,
considerando el posible impacto ambiental.

Identifica las técnicas de tratamiento
necesarias para la preservacién del medio
ambiente.

Algunas formas sugeridas de obtencion de las evidencias son:

= Clasificacion de materiales, mediante el marcado y rotulado de los recipientes que los

contienen.

= Planilla de resultados de pesadas realizadas en laboratorio.

= Soluciones preparadas segin procedimientos.

= Informe del rendimiento del equipo elegido durante la practica.

= Informe justificando la seleccién del equipo e instrumental empleado.
= Informe oral o escrito de los métodos y técnicas utilizados, asi como de los procedimientos

realizados y de los resultados obtenidos.

= Monografia que comprenda un método y técnica utilizada.

= Limpiezay orden en su lugar de trabajo.

= Material, insumos, instrumentos y equipos entregados en buen estado luego de su uso.
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Informes y fichas técnicas detallando condiciones el equipo, instrumental, materiales e
insumos.

Informes detallando los procedimientos realizados en la resolucidn
de problemas.

Planillas de resultados y de comparacién de resultados.
Informes técnicos fundamentados.

Informe sobre las condiciones de seguridad e higiene observadas en un laboratorio
perteneciente a una empresa visitada con su correspondiente contrapropuesta.

Trabajo de investigacién sobre propuestas de implementacidén de
normas de seguridad e higiene en un laboratorio real.

Informe sobre los contaminantes mas comunes en un laboratorio tipo y los tratamientos
normalmente aconsejados.

Trabajo detallado de las propuestas realizadas para el tratamiento de efluentes en un
laboratorio real que se encuentra funcionando bajo condiciones determinadas, con sus
justificaciones correspondientes.

Coloquio. En el cual se exponen y analizan diferentes aspectos de los temas vistos en el
madulo.

Informe escrito sobre temas especificos.

Situaciones problematicas resueltas en contextos productivos diversos.

Informe sobre roles desempenados en trabajos de equipo, y justificacion de los mismos.
Bibliografia ampliatoria consultada.

Trabajos presentados en ferias de ciencia, olimpiadas, clubes de ciencias, etc.
Exposicion ante sus compareros de un trabajo preparado.

3. Actividades formativas

Para desarrollar las capacidades que el médulo plantea y trabajar los contenidos que permiten
formarlas, se recomienda organizar actividades formativas tales como:

Resolucién de problemas.

Estudio de casos.

Practicas y/o ejercicios de situaciones reales de casos (juego de roles bajo presion).
Actividades de aula/laboratorio.

Trabajos de campo.

Estas actividades permitiran:

Identificar efluentes de laboratorio, sus tratamientos y problematicas generadas.

Obtener, preparar y acondicionar muestras liquidas y sélidas como aguas de estanques de
cultivo, aguas de captura, pescados a ser procesados, etc.

Confeccionar informes de analisis de aguas de estanques 6 de captura, pescado a ser
procesados, etc...

Niveles de significacion ppm (ug/g, mg/L, etc.); ppb (ng/g, ug/L, etc.); por mil; por ciento.
Interpretacion de resultados. Conclusiones.

Determinar nitratos y nitritos en el agua de los estanques de cultivo.
Determinar acidez o alcalinidad de aguas, cloruros en agua, dureza total, etc.
Determinar composicién quimica aproximada en alimentos para organismos en cultivo.
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4. Contenidos

La relativa autonomia que posee cada modulo con respecto al conjunto, hace posible que
los contenidos aqui explicitados puedan ser reformulados parcial o totalmente sin que esto
conlleve a la modificacion de la orientacion de todo el TTP.

Los contenidos expuestos a modo orientativo son generadores de contenidos mas
especificos, pudiendo ambos ser modificados en su secuenciacion y profundidad. EI
docente debera desarrollar los contenidos del modulo teniendo presente las actividades
formativas que desee trabajar.

Los contenidos aqui explicitados no deben tomarse como unidades tematicas para ser
desarrolladas por el docente en el contexto dulico, sino como fundamentos para el
desarrollo de capacidades en los alumnos.

= Introduccion.

= Muestreo.

= Expresion de resultados.

= Gravimetria.

= Volumetria.

= Conductimetria.

= Colorimetria y espectrofotometria uv-visible.
= Espectrometria de absorcion.

= Nonociones de cromatografia.

= Turbidimetria.

5. Entorno de aprendizaje

El aula/laboratorio con la que debe contar la institucién estara sectorizada en cuatro zonas bien
definidas: laboratorio microbiolégico, droguero, laboratorio analitico y laboratorio analitico-
instrumental.

El presente médulo hara uso de los tres ultimos sectores anteriormente especificados, donde los
alumnos desarrollaran sus actividades mediante la utilizacion de material de vidrio, insumos,
instrumentos y equipos tales como, balanza analitica, pHmetro, conductimetro, mufla, turbidimetro,
etc.

La toma de muestras en campo (zonas de pesca o de cultivo), propone al entorno aulico como
referencia de los procedimientos realizados en el &mbito laboral.

Las actividades mencionadas, tanto grupales como individuales deben ser contenidas vy
referenciadas a través de las buenas practicas de laboratorio y seguridad.

6. Requisitos previos

Para cursar este modulo los educandos deberdn ser capaces de evidenciar y aplicar los
fundamentos cientificos y técnicos (quimica inorganica, organica, fisica, etc.) recibidos en la EGB3.

Para cursar el médulo los alumnos deberdn haber cursado o estar cursando los espacios
curriculares que trabajan los contenidos basicos comunes CBC relacionados con:
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Matematica.
Fisica.
Quimica.

7. Carga horaria

La duracion del modulo serd de 144 horas reloj.
Por las caracteristicas del médulo y fundamentalmente por su complejidad creciente se plantea la

divisién del mismo para ser completado en dos niveles y preferentemente secuenciados en forma
correlativa. La institucién dispondra la particion de la carga horaria segun considere conveniente.
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Anexo

En este anexo se plantea un nivel de mayor desagregacién de los contenidos generadores
planteados en el médulo. El mismo no pretende ser un programa analitico, solo un orientador de
los posibles temas que el docente puede considerar necesarios para ser abordados en el
transcurso del moédulo si las capacidades a desarrollar y las actividades formativas planteadas para
su desarrollo en los entornos de aprendizajes respectivos asi lo requieran. Quedando a criterio del
docente la utilizacion de las sugerencias de contenidos que se detallan.

Sugerencias de contenidos

1. Introduccién
La aplicacion de métodos y técnicas analiticas en la pesca y la acuicultura. Normas de
higiene y seguridad.

2. Muestreo

Obtencion, preparacion y acondicionamiento de muestras liquidas (aguas de estanques de
cultivo, efluentes de industrias de transformacion de industrias pesqueras, etc).

Obtencion y preparacion de muestras solidas (insumos, materias primas, productos, etc).

Contextualizacion

Obtencion y acondicionamiento de muestras en zonas de pesca, de cultivo de organismos
acuaticos y/o en las industrias de procesamiento de productos pesqueros. Por ejemplo:

e Insumos de elaboracion, alimentos de peces ,

e Materias primas: pescados, mariscos, etc

e Productos, etc.

3. Expresion de resultados

Errores. Expresion de Gaus. Media aritmética. Desviacion estandar. Variancia. Datos
sospechosos. Niveles de significacion: ppm (ug/g, mg/L, etc.), ppb (ng/g, ug/L, etc.), por mil,
por ciento. Interpretacion de resultados. Conclusiones.

Confeccion de informes.

Contextualizacion
La expresion de resultados resulta transversal a todas las unidades.

4. Gravimetria

Precipitacion. Coprecipitacion. Precipitacion fraccionada. Producto de solubilidad.
Precipitados impurificados. Lavado.

Diferentes tipos de papel para filtracion, placas filtrantes.

Contextualizacion
Determinacion de sulfatos en aguas. Rendimiento de filtros de estanques acuicolas.

5. Volumetria

Patrones primarios. Soluciones patrones, preparacion, valoracion, normalizacion, factores
volumétricos. Indicadores acido/base. Punto final.

Valoracion acidimétrica, alcalimétrica, redox. Curvas. Calculos.

Contextualizacion

Determinacion de acidez o alcalinidad de aguas y efluentes liquidos.

Determinacion en aguas de cloruros, determinacion de dureza total, permanente y
temporaria en estanques de cultivo.

Caracterizacion del agua de zonas de cultivo o de captura.
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Expresion de resultados.

6. Potenciometria

pH metros: equipo, calibracion, electrodos de pH y Eh, mediciones, titulaciones
potenciométricas. Calculos.

Aplicacion: determinacion de pH de diferentes muestras. Determinacion de acidez o
alcalinidad de muestras liquidas.

Contextualizacion
Determinacion de pH en aguas y productos de la industria pesquera. Expresion del
resultado.

7. Conductimetria
Movilidad ionica. Conductividad especifica y equivalente, unidades.
Conductimetro: celdas, calibracion, operacion, mediciones. Titulaciones conductimétricas.

Contextualizacion
Determinacion de conductividad de aguas. Caracterizacion del agua.

8. Colorimetria y espectrofotometria uv-visible

Radiaciones electromagnéticas, longitud de onda, frecuencia, luz monocromadtica,
espectros.

Ley de Lambert y Beer, desviaciones. Colorimetria visual.

Espectrofotometros: fuentes, monocromadores, celdas, detectores; calibracion.

Reactivos cromogénicos, selectivos, enmascaradores.

Trazado de curvas de calibracion, medicion de muestras.

Calculos.

Contextualizacion
Determinacion de nitratos, nitritos, amonio y cloro libre en aguas y productos pesqueros.
Expresion de resultados.

9. Cromatografia instrumental

Concepto. Principios fisicos.

Tipos de cromatografia (papel, columna, capa delgada, fase gaseosa).

Equipos: descripcion, gases, soportes, fases, columnas, detectores, cromatogramas.
Limites de deteccion. Calibracion, medicion de muestras. Cadlculos.

Cromatdgrafo gaseoso. Descripcion del equipo. Funcionamiento. Seleccion de columnas.
Secuencia de andlisis correcta. Interpretacion del cromatograma resultante.

Cromatdgrafo liquido de alta resolucion. Descripcion del equipo. Funcionamiento. Seleccion
de columnas. Secuencia de analisis correcta. Interpretacion del cromatograma resultante.

Contextualizacion

Analisis de muestras de alimentos, materias primas varias y productos de las industrias
pesqueras.

Expresion de resultados.

10. Turbidimetria
Concepto. Principios fisicos. Equipos: funcionamiento, calibracion.
Contextualizacion

Determinacion de sdlidos en suspension en aguas.
Expresion de resultados.
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Trayecto Técnico Profesional en Pesca y Acuicultura

Noviembre de 2003

Modulo
Técnicas de manipulacidén y conservacion

Instituto Nacional de Educacion Tecnolégica ° Ministerio de Educacion Ciencia y Tecnologia
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Presentacion:

Ubicacion del modulo y sus relaciones con el sistema productivo: El médulo
"Técnicas de manipulacién y conservacién” tiene caracter formativo inicial en lo referente a
las capacidades especificas en el manipuleo y conservacién de las materias primas y sus
productos. Junto a los médulos "Equipos e instalaciones de procesamiento”, "Equipos e
instalaciones acuicolas y manejo de organismos de cultivo", "Disefio de una produccién
acuicola y/o de procesamiento" y "Control de calidad en lineas de proceso" integra el area
modular "Procesos productivos" la que otorga capacidades respecto de la produccién
correcta de alimentos y otros productos provenientes de la pesca industrial y de estaciones
de cultivos de especies comerciales. El modulo adquiere caracteristicas de transversalidad
al relacionarse con las areas modulares que conforman los otros itinerarios formativos del
trayecto.

Capacidades que desarrollara el modulo: El presente médulo consiste en interpretar y
aplicar las buenas practicas de manipulaciéon y conservacion de las materias primas y
productos del proceso. Las que se irdan enriqueciendo y articulando con saberes mas
complejos a lo largo del trayecto que redundaran en capacidades profesionales.
Actividades formativas: Las actividades formativas involucradas en el desarrollo del
modulo priorizaran los trabajos extradulicos tanto en industrias como en otros contextos,
sin descuidar el estudio de casos y la resolucién de problemas. Buscando verter los
contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales que permitan realizar la
manipulacién y conservacion de los bienes involucrados de manera idénea y responsable.

Referencia al perfil profesional:

Areas de competencia: El médulo involucra actividades que estan dentro del Area de
competencia 3 "Operar, controlar y optimizar procesos y recursos acuaticos". En este area
se toman como referencia las siguientes competencias:

1. Aplicar métodos vy técnicas especificas de
conservacion en pesca y acuicultura.

2. Aplicar métodos y técnicas especificas de
procesamiento en pesca y acuicultura.

3. Optimizar el proceso del aprovechamiento industrial
de los recursos acudaticos.

UNIDAD DE COMPETENCIA

Manipular el recurso, preservar las condiciones de calidad de la materia prima y aplicar
técnicas de conservacion.

Manipular la materia prima y los productos desde la extraccion hasta la distribucion.

Identifica las diferentes caracteristicas de la materia prima adecuando la manipulacién segun el
tipo de extraccion.

Planifica y prepara la manipulacién de la materia prima.

Proyecta y ejecuta las pautas de buen manejo para obtener materias primas y productos de
buena calidad.

Evalla y propone modificaciones en el almacenaje y distribucién final.

Conservar las condiciones de calidad apropiadas para el transporte, procesamiento,
almacenamiento y/o consumo de las materias primas, productos y derivados.

Analiza y evalta el método adecuado de conservacion.

Organiza y aplica el método elegido.
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Monitorea y registra datos del método de conservacion.

Selecciona los implementos y los elementos adecuados para el transporte de los bienes.
Conoce y aplica formas correctas de almacenamiento.

Registrar y procesar datos a lo largo de los distintos flujos de proceso.

Toma datos a lo largo del flujo de cada etapa de proceso(manipulacién, conservacion,
almacenamiento, transporte, etc.).

Procesa y analiza los datos registrados.

Informa los resultados obtenidos.

Alcances y condiciones de la Unidad de Competencia

Alcances

Al finalizar este modulo los estudiantes estaran en condiciones de demostrar un desempefio
competente en el rango de actividades arriba descrito, asumiendo responsabilidades sobre los
resultados de su tarea en forma individual o en el marco de un equipo de trabajo, participando
del mismo o liderandolo, acorde al grado que le compete. Alcanzaran competencias que le
permitan organizar, asignar funciones, establecer prioridades, controlar procesos en industrias
de productos y derivados de origen acuicola tanto sea en embarcaciones como en plantas
terrestres.

Condiciones
Los estudiantes demostraran sus competencias en contextos laborales caracterizados por:

= El empleo preciso de la terminologia, simbologia y equipos propios de la produccion.

= Lainterpretacion de datos estadisticos y aplicaciones informaticas.

= La operacion de los implementos, equipos, métodos y técnicas propias de la industria pesquera
y acuicola que garanticen la preservacion de la calidad de las materias primas, productos y
derivados.

= La utilizacién adecuada de medios de transporte fijos 0 mdviles que sirvan de conexion entre
puntos iniciales y/o finales en el movimiento de bienes y mercaderias.

= La consulta, interpretacion y utilizacion de bibliografia, folletos y manuales, nacionales e
internacionales, de fabricantes y proveedores, con especificaciones técnicas de los
materiales a seleccionar y/o abastecer.

= La identificacién de equipos € instrumentos.

= La interpretacién de instrucciones e informacién, programando y/o generando sus
actividades.

= La comunicacién efectiva del desarrollo de su trabajo, resolviendo las tareas asignadas y
sus actividades especificas, asumiendo la responsabilidad en la concrecion de las mismas.

3 - CAPACIDADES.

El presente modulo se propone como resultado el desarrollo de las capacidades que se
identifican en la primera columna del cuadro siguiente. La segunda columna identifica
evidencias que permiten inferir que se han adquirido las capacidades propuestas.

ACTIVIDADES CAPACIDAD

EVIDENCIAS

Manipular la materia prima y
los productos desde Ia

Interpreta la importancia de las
buenas practicas de

Observa, compara y evalua el
estado higiénico sanitario del
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extraccion hasta la

distribucion.

manipulacion de la materia
prima y productos del proceso.

lote.

Diferencia tipos de manipulacién
de acuerdo al arte de pesca y
especie objeto de captura.

Identifica y separa las especies
de acuerdo al tamano y el
recipiente de acuerdo a sus
propiedades.

Clasifica y traslada la materia
primay el producto.

Moviliza el lote o las muestras
de acuerdo al implemento
seleccionado.

Conservar las condiciones de
calidad apropiadas para el
transporte,  procesamiento,
almacenamiento y/o
consumo de las materias
primas, productos y
derivados.

Aplica la técnica de
conservacion adecuada.
Selecciona 'y opera los

elementos apropiados para el
correcto transporte de materias
primas, productos y derivados.

Implementa y
procedimiento
almacenamiento conveniente.

ejecuta el
de

Evalla alternativas tecnologicas
posibles en procesos
productivos especificos.

Asocia las operaciones basicas
con sus principios fisicos vy
quimicos con las propiedades
de la materia.

Conoce el funcionamiento de los
equipos, de sus elementos prin-
cipales y de sus elementos de
control.

Realiza célculos elementales de
materia y/o energia en las
operaciones que componen el
proceso productivo.

Gestiona los recursos
pertinentes para las practicas
planteadas.

Opera los elementos y equipos
de transporte.

Opera y pone a régimen las
unidades de almacenamiento
seleccionadas.

Describe las principales normas
de seguridad aplicables en el
almacenamiento, carga,
descarga, transporte y manipu-
lacién de los productos a fin de
evitar accidentes.
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Registrar y procesar datos a
lo largo de los distintos flujos
de proceso.

Toma y registra datos de forma
adecuada.

Analiza y compara los datos

Comunica de manera textual y
grafica los resultados obtenidos.

Describe los riesgos asociados,
tanto a las instalaciones vy
equipos, como a la manipulacién
de elementos y sustancias
relacionadas con el proceso.

Describe la vestimenta y/o los
equipos de proteccion personal
necesarios para el desarrollo de
actividades especificas.

Identifica el flujo y naturaleza de
la informacién relacionada con
el area de produccion.

Identifica la existencia de errores
de procedimiento.

Resuelve problemas propuestos
utilizando datos obtenidos.

los elementos de
de los

Relaciona
control 'y medicion
parametros del proceso

Describe situaciones de riesgo
de trabajo més comunes en las
actividades a desempeniar en él

Describe los procedimientos
minimos de seguridad a seguir
en la operacion de equipos en
las industrias de procesos.

Caracteriza el proceso mediante
esquemas, bosquejos, calculos,
etc.

Interpreta a través de planos,
diagramas y gréaficos los datos,
recorridos y ubicacién de
materias primas y/o productos.

Algunas de las formas sugeridas de obtencion de dichas evidencias son:

Formas de Evidencias
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e Realizar monografias de los distintos sistemas de manipulacién, transporte y
conservacion.

e Realizar célculos y disefios sobre las formas de traslado, manipulacién y conservacién.

e Realizar un informe sobre el funcionamiento de uno o mas equipos 0 maquinarias, sus
elementos principales y de control.

e Trabajo de investigacién sobre mejoras a introducir en el proceso de manipulacion y
traslado para la optimizacion del mismo.

e Exposicion oral ante sus companeros de un trabajo preparado.

e Trabajo de investigacién sobre propuestas de implementacién de normas de seguridad
e higiene en la planta correspondiente al tema abordado por el médulo.

e Coloquio.

e Informe técnico sefalando los criterios de seleccion de un equipo y/o instrumental
especifico.

e Informe oral o escrito de los procedimientos de operacién y funcionamiento de equipos.
e Monografia que explicite los fundamentos de funcionamiento y operacién de un equipo.

e Desarrollo de planos, croquis, diagramas y graficos que expliciten recorridos,
almacenamientos, métodos, localizacion de insumos, materias primas o productos.

4 - Contenidos.

Si bien los contenidos que aqui se explicitaran tratan de ser lo suficientemente
genéricos para abarcar una profundizacion de tematicas abordadas en otros modulos, el
equipo docente debera considerar la necesidad de abordar contenidos mas especificos y
que podran ser reformados parcial o totalmente sin que esto conlleve a la modificacion
del perfil del técnico TTP

La deteccion de puntos criticos, en estos contenidos, que requieran modificaciones mas
o0 menos extensas o profundas, debera ser realizadas bajo consenso de la institucion,
estableciéndose lineas de accion coherentes con las nuevas necesidades y con el
modelo curricular de referencia. La sustentacion de estas modificaciones posibles debe
tener bases que garanticen la continuidad en los principios de orden general (nivel
minimo curricular).

Los contenidos expuestos a modo orientativo son generadores de contenidos mas
especificos, pudiendo ambos ser modificados en su secuenciacion y profundidad. El
docente debera desarrollar los contenidos del mdédulo teniendo presente las Actividades
Formativas que desee trabajar.

Los contenidos aqui explicitados no deben tomarse como unidades tematicas para ser
desarrolladas por el docente en el contexto aulico, sino como fundamentos para el desarrollo
de capacidades en los alumnos.

Los recursos acuaticos como materias primas industriales.

La conservacién de los alimentos.

Cortes y formas de presentacion de los productos de la pesca y la acuicultura.

Métodos habituales de refrigeracion de los productos pesqueros.

Implementos, herramientas, materiales y equipos para la manipulacién de las materias primas
y productos pesqueros.

e Administracion de almacenes de conservacion de refrigerados y congelados.

5 - ACTIVIDADES FORMATIVAS.
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Para desarrollar las capacidades que el médulo plantea y trabajar los contenidos que permiten
formarlas, se recomienda organizar actividades formativas tales como:

Resolucién de problemas.

Método RTP (Realidad-Teoria-Practica).

Estudio de casos.

Actividades de aula.

Trabajos de campo.

Practicas y/o ejercicios en situaciones reales

Visitas a muelles, plantas industriales, almacenes frigorificos de productos de la pesca y la
acuicultura.

Estas actividades permitiran:

Apropiarse del lenguaje especifico de la actividad.

Asociar las operaciones béasicas de un proceso de conservacidn, manipulacién o
almacenamiento con sus principios fisicos, quimicos o microbiolégico que la rigen y con las
propiedades de la materia prima tratada.

Proponer mejoras en un proceso dado.

Realizar el analisis basico de un equipo relacionado con el proceso abordado por el
moédulo, propuesto por el docente, justificando la eleccion del método explicitando las
variables, medidas y parametros de control del mismo.

Realizar apreciaciones sobre las medidas de higiene y seguridad existentes en una planta
real.

Plantear y resolver problemas de baja complejidad sobre la conservacion, el transporte y el
almacenamiento.

Realizar visitas guiadas en plantas industriales y lugares de desembarque para el
reconocimiento de equipos de distinta capacidad y tamario relacionadas con el proceso
productivo estudiado.

6- ENTORNO DE APRENDIZAJE

El ambito de desarrollo del proceso de ensefanza - aprendizaje debera ser aquel que intercale
el aula con la actividad extraulica principalmente la que recree ambientes de trabajo
especificos.

La observaciébn en esos ambientes con su respectivo analisis, es fundamental para el
aprendizaje significativo de los alumnos. La asistencia del docente en lo relativo a las
explicaciones, aclaraciones, guias que induzcan a la adecuada aprehensién del conocimiento
es considerada de fundamental importancia.

7 - REQUISITOS PREVIOS.

Los alumnos deberan haber cursado del nivel polimodal o estar cursando:

Fisica |
Quimica |
Matematica |
Biologia |

Podran estar cursando de manera simultanea los siguientes médulos del TTP:
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e Ecologia acuatica y pesquerias
e Métodos y técnicas analiticas

8 - CARGA HORARIA

La duracion estimada de referencia del médulo para el TTP es de 120 Horas Reloj.
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Anexo

En este anexo se plantea un nivel de mayor desagregacién de los contenidos generadores
planteados en el médulo. EI mismo no pretende ser un programa analitico, solo un orientador
de los posibles temas que el docente puede considerar necesarios para ser abordados en el
transcurso del moédulo si las capacidades a desarrollar y las actividades formativas planteadas
para su desarrollo en los entornos de aprendizajes respectivos asi lo requieran. Quedando a
criterio del docente la utilizacion de las sugerencias de contenidos que se detallan.

Sugerencias de contenidos

El alumno debe desarrollar en este modulo competencias especificas relacionadas con el
manipuleo de todos los productos pesqueros, la operacion de almacenamiento, los materiales
involucrados en cada operacion, los equipos necesarios para llevar adelante el manipuleo y las
condiciones ambientales y de seguridad que se deben reunir para el manipuleo sea el correcto.
Esta propuesta esta basada en el reconocimiento de materiales y operaciones que los alumnos
facilmente pueden ver en cualquier planta industrial pesquera, en los muelles, por medio de
folletos y videos con una visién practica y utilitaria de las cosas. Si bien los grandes equipos y
procesos se veran en el modulo siguiente (Equipos e instalaciones de procesamiento) en este
hay un avance introductorio en la comprension de la integridad del proceso pesquero.

Se deberia seguir como eje tematico integrador en todo el TTP al Cédigo de
Conducta para la Pesca Responsable de la FAO que siendo un listado de conductas morales,
respetuosas y no injuriosas, es una buena herramienta a utilizar en todo el trayecto y mas
especificamente en los itinerarios y modulos de pesca, acuicultura y transformacion. Existe un
conjunto de procederes, operaciones y metodologias que se aplican en todas partes del mundo
que estan reflejados en el Cédigo, las particularidades regionales y culturales deberan ser
contextualizadas y atendidas.

Siguiendo en una secuencia légica de apropiacion de conocimientos para el desarrollo de
capacidades se propone:

e Importancia del pescado, moluscos y crustaceos como alimentos.

e Principios generales de conservacion de alimentos, asepsia, eliminacion
de microorganismos, condiciones anaerobicas. Actividad de agua en el
musculo.

e Introduccién a los procesos de conservacion de pescados y mariscos.
Conservacion por congelado, semiconservas, preservas y conservas.

e Formas mas habituales de cortes y presentacién. Descripcion breve e
introductoria de peces grasos y magros. Curvas peso-longitud de distintas
especies. Causas del deterioro del pescado.

e Introduccién recordatoria de las propiedades fisicas del hielo: punto de
fusién, densidad, calor latente, calor especifico, conductividad térmica.

e Fabricacion del hielo y distintos tipos de agua para hacer hielo, simple
descripcion del ciclo frigorifico. Tipos de hielo, relacién volumen/peso.
Maquinas formadoras de hielo. Capacidad refrigerante y conservante del
hielo y su uso en el pescado. Transporte, manipulacion y almacenamiento
del hielo hasta su uso. Tiempo de guarda del pescado con hielo segun las
distintas especies. Las camaras de fresco, sus parametros fisicos, su
operacion y los materiales utilizados en su construccién. Algunos calculos
ejemplificatorios del buen uso.

e Operaciones fisicas de manipulacion y transporte a bordo de barcos y en
muelles. Cajones y contenedores para el transporte del pescado.
Propiedades: materiales, fortaleza, peso, drenaje, estiba, estanqueidad,
vida util, dimensiones y capacidades. Lavado manual y con maquinas,
Distintos modos y equipos para el transporte y movimiento de cajones.
Pallets, tipos y materiales. Contenedores isotérmicos, materiales y
operacién. Célculo de la relacion Pescado/hielo/agua.
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e Otros materiales para el transporte y almacenamiento de pescados y sus
productos en transito: peliculas plasticas usadas en el empaque de
productos pesqueros, cajas de poliestireno, cajas livianas aislantes para
transporte aéreo. Atmoésferas modificadas para el transporte. Otras
sustancias refrigerantes (geles y hielos). Guia de practicas para el
transporte aéreo. Transporte de pescados y mariscos vivos. Hibernacion.
Depuracion. Manejo de postlarvas, de mejillones, de ostras, de almejas,
de abalones, de crustaceos, de cangrejos, etc. Etiquetado, codigo de
barras.

e Contenedores para transporte maritimo de productos congelados.
Sistema de control y seguridad para contenedores. La cédmara de
almacenamiento de productos congelados. Nociones de su construccion.
Practicas de manipulacion en la camara. Layout. Palletizacion.
Movimientos, vehiculos, trafico, sefales, pasillos, estibas manuales y
mecanizadas, Rutinas administrativas en el manejo del almacén.
Nociones de gestion de stocks, sistemas LIFO y FIFO. Mapeo del
almacén. Diagrama ABC. Nociones sobre teoria de stocks: lote
econoémico, indice de rotacion de existencias, lote econdémico de
fabricacion o de expedicion.

e Operaciones especiales en camaras frigorificas. Limpieza y sanitizacion.
Respuesta del organismo humano a las bajas temperaturas de trabajo.
Ropas térmicas. Instrucciones de higiene y seguridad.
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