VIEDMA, 23 DE AGOSTO DE 2011

VISTO:
El Expediente NB39902-EDU-10 del Registro del Ministerio de Ediiéa-
Consejo Provincial de Educacion, y

CONSIDERANDO:

Que mediante émo se tramita la aprobacion de Proyectos Cumiesl de
Formacion Profesional;

Que mediante Resion N° 13/07 del Consejo Federal de Educaciéapsaeba
el Documento “Titulos y Certificados de la Educaci@&cnico Profesional”;

Que en la meneid@ normativa se establecen criterios generalea elr
establecimiento de la Certificaciones de FormaPBid@fesional;

Que por internedie Resolucién N° 115/10 del Consejo Federal deadn
se aprueba el Documento “Lineamientos y criterers e organizacion institucional y curricular de |
Educacién Técnico Profesional correspondienteFatenacion Profesional”;

Que en la menad® normativa se establecen criterios generales ebr
desarrollo institucional y la organizacion curreutle las Certificaciones de Formacion Profesional;

Que en el marco de los lineamientos ipoBt educativos provinciales, se
considera relevante la planificacion e implemeidtacie trayectorias formativas mediante la tipologia
de Formacion Profesional;

Que las menciorsadtertas estaran destinadas a requerimientos grutks del
sector socio productivo, revalorizando las acciatearticulacion entre éste y el sistema formador;

Que es necesaseifind las acciones orientadas a la organizacidrcdesado en
funcion del perfil de los destinatarios y de lgseetficidades del trayecto formativo;
POR ELLO:
EL CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- APROBAR, a partir del ciclo lectivadd21, el Proyecto Curricular de la Certificacion
de Formacion Prafesil Inicial: “Auxiliar en Produccion Porcina” qusmo
Anexo | forma parte integrante de la presente Regnt.-

ARTICULO 2°.- DETERMINAR que el Certificado defmacion Profesional Inicial a otorgar sera:
“Auxiliar en Produeén Porcina”.-



ARTICULO 3°.- ESTABLECER que las institucionggie ofrezcan la Certificacion Profesional,

podran determinar:rhodalidad de las horas del cursado (semanalcenah
mensual, entre otros), teniendo en cuenta tarnperél de los destinatarios, como la organizacién d
los docentes; garantizando en la mencionada distéib el cumplimiento efectivo de la carga horaria
total del modulo correspondiente.

ARTICULO 4°.- REGISTRAR, comunicar a través de liaebcién de Nivel Superior a los interesados
y archivar.-

RESOLUCION N°2241

EyT/dam.-

Prof. Amira NATAINE - Vocal Gubernamental
a cargo de Presidencia

Fabiana Beatriz SERRA - Secretaria General



ANEXO | - RESOLUCION N2241

CERTIFICACION DE FORMACION PROFESIONAL INICIAL: “Awiliar en Produccion
Porcina”.

FAMILIA PROFESIONAL: Agropecuaria.
NIVEL DE CERTIFICACION: Il
CANTIDAD DE HORAS: 200 horas reloj.

FUNDAMENTACION DE LA CERTIFICACION:

Es innegable la importancia de la produccion percém la actividad econOmica ya que genera
movilidad de recursos economicos y fomenta lastapmtades de empleo.

Es por ello, que resulta importante promover laacdpcién de recursos humanos con el fin de
responder a las demandas del contexto socio-pligdycfortalecer las instancias técnicas vinculadas
a la produccién porcina. Esto contribuird favoratdate en los niveles de calidad de produccion
como también en la disminucién de riesgos de pasditondmicas.

PERFIL PROFESIONAL:

Esta Certificacion brindara los conocimientos nardes para asistir y contribuir en la crianza pueaci
teniendo en cuenta el proceso que ello requiereo aanbienestar general del animal, alimentacion,
sanidad y realizacion de la actividad en instatsesoadecuadas. Dichas capacidades permitiran un
desarrollo competente en los aspectos referidos grbduccion porcina, en condiciones de
sustentabilidad, rentabilidad y calidad, acordesraquerido por el mercado econémico.

COMPETENCIAS DEL PERFIL PROFESIONAL:

0 Asistir a productores, técnicos y/ o profesionadestareas vinculadas al manejo de una
explotacion porcina;

o Desempefarse adecuadamente en los diferentesesecfoe conformen una explotacion
porcina;

0 Aplicar técnicas que posibiliten la optimizacionl deo de los recursos disponibles en el
predio y en el entorno rural;

o Efectuar tareas de mantenimiento general y de aejares sencillas de las instalaciones,

herramientas y equipos utilizados en el procesdymtivo;

Construir instalaciones sencillas y obras menoseffilaestructura predial como refugios o

parideras;

Gestionar la adquisicion y almacenamiento de insutlestinados a la produccion porcina;

Aplicar diferentes técnicas de manejo de cerdoacderdo a sus categorias;

Contribuir en el cuidado y buen estado de saluduiehal;

Producir y suministrar alimentos destinados al ahisegun su fase productiva;

Realizar informes sobre actividades y situaciomedyctivas;

Aplicar normas de seguridad e higiene en el trapaie proteccion del medio ambiente.
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REQUISITOS DE INGRESO:
El ingresante a esta Certificacion debera tenecaidn primaria completa.

CERTIFICACION A OTORGAR:
El alumno/a que haya acreditado la totalidad denddslulos del itinerario formativo, recibira la
certificacion de la calificacion profesional de:utliar en Produccion Porcina”

ORGANIZACION CURRICULAR:
La estructura curricular de este itinerario formattonsta de los siguientes médulos:

MODULO CARGA HORARIA
Introduccién a produccion y crianza porcina. 20
Manejo de la produccion porcina. 20
Instalaciones y equipamiento. 20
Nutricion animal. 20
Sanidad y enfermedades. 20
Seminarios especificos. 10
Practicas profesionalizantes. 90

Total 200 horas reloj

CONTENIDOS DE LOS MODULOS:

Esta descripcion presenta aquellos contenidos quieigm desarrollarse en el transcurso de las
actividades formativas. La misma no indica secuersgra el equipo docente a cargo de cada modulo
guienes resuelvan en qué momento y a través dectjué&lades los desarrollara.

-Introduccién a la produccion y crianza porcinaGanado porcino, origen de la especie. Razas mas
importantes en Argentina y en la regiéon. Evoluaditenla actividad. Importancia socio-econémica.
Principales dificultades en el sector. Caractedsti principales, lineas maternas y paternas.
Cruzamiento, hibridos. Fisiologia del aparato rdpotor del macho y de la hembra. Sincronizacion e
induccion de celos: métodos hormonales y no horteeneCriterios de tipo reproductivo, alimenticio

y sanitario. Diferentes productos y su calidad prientes de la produccion porcina. Descripcion y
principales caracteristicas del cerdo utilizadoapkr produccién de carne, diferentes categorias
(lechén, capon, cachorra, madre, padrillo). Témipara su agrupamiento (edad, peso, destino).
Distintos sistemas de produccién porcina.

-Manejo de la produccion porcinaExtensivo, intensivos mixto. Conceptos basicogesabanejo,
reproduccion y crianza. Variables a considerar adacsistema, ventajas y desventajas. Métodos de
contencidn, utilizacion de mordaza, cepo, sogaseam Método de volteo. Normas de seguridad para
personas y animales. Manejo de registro de da&isdsa Fisiologia de la gestacion, duracion, etapas
requerimientos nutricionales, cantidad, calidadadss fisico. Suministro de alimentos y agua a la
hembra gestante. Requerimientos de los lechonemjdldel recién nacido. Registro e informes.




-Instalaciones vy equipamiento en la actividad parai Confeccion de alambrados e instalaciones,
parideras, comederos, bebederos, refugios, tedaolagutilizar. El silo tradicional, silo bolsa.

Materiales, ventajas y desventajas. Perimetro yogerde cria y recria. Carros Maquinaria e
implementos utilizados en la elaboracién de alimgntsu manipulacibn y mantenimiento.
Equipamientos para racionar (mixer, moledoras, sé@iras). Balanzas, tipos y funcionamiento.
Mantenimiento basico de las instalaciones, equidoesrramientas.

-Nutricidon _del animal porcino Importancia de una buena alimentacion. Caratitaxésbasicas de
cada alimento. Requerimiento de agua. Principaiestés proteicas y energéticas. Tipos de raciones:
liquidas y sélidas. Calculo de raciones de acuarlfocategoria. Materias primas para elaboracion de
balanceados, de origen vegetal y animal. Existergi@scala regional. Rutina de alimentacion, su
importancia. Determinacion de raciones en funciénsd costo y calidad. Preparacion basica de
raciones manual y mecénica (molido, aplastado,idmartpicado, mezclado de los diferentes
componentes). Pesaje de los componentes. Complaci@antsegin categoria. Suministro de
raciones: a voluntad (manual, automatica). Comexdelistintos tipos.

-Sanidad y enfermedadeslociones sobre las principales enfermedades qu¢aafe los cerdos en
sus diferentes categorias. Sus formas de prevengd@anidad en los distintos tipos de explotagone
Bioseguridad en los criaderos y explotaciones polas. ABC de buenas préacticas y bienestar animal
en porcinos. Produccion y preservacion ambientabfil®xis: vacunaciones, aplicaciones y
fundamentos. Manipulacibn de medicamentos y vacu@agadiciones de las instalaciones para el
aislamiento. Observacion, seguimiento y registro lde animales enfermos. Productos para
desinfeccion y procedimientos. Manejo de produaboganicos e inorganicos. Condiciones de
almacenamiento de las materias primas. Control ade premezclas y alimentos (vencimiento,
humedad, limpieza). Normas higiénico- sanitaridagidas por el SENASA. Medidas de seguridad e
higiene personal. Elementos y equipos de protequeésonal y animal. Registro e informes.

-Seminarios_especificoPe acuerdo al mapa curricular, la institucion rdoidnplementar seminarios
especificos como: Administracion de explotacionasifiares. Asociativismo. Produccion para
autoconsumo.

-Practicas profesionalizante€n éste modulo se desarrollaran las actividadesaftivas orientadas a

la aplicacion de los conocimientos adquiridos endepacios curriculares. Asimismo, se llevaran a
cabo acciones relacionadas a: uso y manejo denjanto de instalaciones y medios de produccion
minimos que intervienen habitualmente en la praduacporcina. Observacion y practicas en campo
de las instalaciones utilizadas en la crianza yyeoion porcina, apreciacion de las diferentesastap
evolutivas (gestacion, parto, lactancia, recrigpete a campo, confinado). Elaboracién de alimentos
Instalaciones para el tratamiento de efluentesipaquiento para prevencion de accidentes de acuerdo
con las normas de seguridad e higiene para estddipxplotacion.




