VIEDMA, 23 DE AGOSTO DE 2011

VISTO:
El Expediente 189902- EDU-2010 del Registro del Ministerio diuEacion-
Consejo Provincial de Educacion, y

CONSIDERANDO:
Que mediantaréémo se tramita la aprobacion de Proyectos Cuaries de
Formacién Profesional;

Que mediante d@sion N° 13/07 del Consejo Federal de Educacién s
aprueba el Documento “Titulos y Certificados dedaicacién Técnico Profesional”;

Que en la meneida normativa se establecen criterios generales @a
establecimiento de la Certificaciones de FormaPidfesional;

Que por interitede Resolucién N° 115/10 del Consejo Federaldig&cion
se aprueba el Documento “Lineamientos y criterar® e organizacion institucional y curricular de |
Educacién Técnico Profesional correspondienteFatenacion Profesional”;

Que en la meneida normativa se establecen criterios generales @a
desarrollo institucional y la organizacion curreutle las Certificaciones de Formacion Profesional;

Que a travedal®esolucion N° 25/ 07 del Consejo Federal de &cdda, se
aprueba el marco de referencia para la formacidéfegional Asistente Apicola;

Que el instrumento mencian&m el parrafo anterior, se debe utilizar como
orientador en el proceso de construccion de progesinculados al perfil profesional de esa
especialidad,;

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

Que las mencitamofertas estardn destinadas a requerimientesigriias del
sector socio productivo, revalorizando las acciateearticulacion entre éste y el sistema formador;

Que es necesdeifinir las acciones orientadas a la organizadi&ircursado en
funcién del perfil de los destinatarios y de lasee#ficidades 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 Prajeal Inicial: “Asistente Apicola” que como Anexdorma
parte integrante de la presente Resolucion.-



ARTICULO 2°.- DETERMINAR que el Certificado defmacion Profesional Inicial a otorgar sera:
“Asistente Apicola”.

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

podran determinar:rhodalidad de las horas del cursado (semanalcepuah
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 médulo correspondiente.

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

RESOLUCION N°2242
EyT/dam.-

Prof. Amira NATAINE - Vocal Gubernamental
a cargo de Presidencia

Fabiana Beatriz SERRA - Secretaria General



ANEXO | - RESOLUCION N2242

CERTIFICACION DE FORMACION PROFESIONAL INICIAL: “Asstente Apicola”

FAMILIA PROFESIONAL.: Actividades agropecuarias bguccion apicola.

NIVEL DE CERTIFICACION: II

CANTIDAD DE HORAS: 210 horas reloj.

FUNDAMENTACION DE LA CERTIFICACION:

La Argentina se posiciona como un productor munukalte reconocido por la calidad de sus mieles.
Ello se debe a las condiciones naturales para péotexion apicola, como el clima favorable y
abundante flora que abastece a las abejas de ggubéen de elevada calidad y cantidad, obteniendo
mieles de color, densidad y aroma que son considenmanas de las mejores del mundo.

Un aspecto relevante a considerar en esta acti\vedagl notable crecimiento en la calidad de los
productos dado el elevado nivel técnico registraddos dltimos afios y la predisposicion de los
apicultores para introducir en sus apiarios losras@€onocimientos cientificos y tecnolégicos.

La apicultura es una actividad que ademas de déuable es sostenible puesto que, no exige gran
capital para iniciar la produccién, el nimero denamas se puede incrementar anualmente a partir de
las existentes y ademas, no necesitan atenci@pielltor durante todo el afio.

PERFIL PROFESIONAL:

El Asistente Apicola est4 capacitado para: a)iasistla realizacién de las operaciones de manejo d
las colonias; b) realizar las operaciones de ceseaftencion, acondicionamiento, fraccionamiento y
transporte de productos apicolas; c) realizarrehdp, mantenimiento y reparaciones de los materiale
de la colmena como asi también, el mantenimientaslanstalaciones y equipos del establecimiento
apicola; d) asistir en el registro de datos deywoidn y almacenamiento e informar sobre actividade

y situaciones productivas.

Este profesional tiene responsabilidad limitadasarésultados de su propio trabajo y sobre el propi

aprendizaje. Siempre reporta a superiores y set@emiellos para la solucion de problemas de
complejidad que excedan a su nivel de competencia.

COMPETENCIAS DEL PERFIL PROFESIONAL:
0 Realizar informes sobre actividades y situaciomedyctivas;
Asistir en el registro de datos de produccion yaaemamiento;
Armar, mantener y reparar materiales e implemeayésolas;
Acondicionar, mantener y reparar las instalacigneguipos apicolas;
Asistir en la atencion de las colonias;
Asistir en el mantenimiento del buen estado saaitde las colonias e instalaciones del
apiario;
Realizar las actividades de cosecha de miel;
Realizar las actividades de traslado de alzasa@itim y acondicionamiento de miel;
Realizar las actividades de fraccionamiento, almacgento y transporte de miel;
Realizar las actividades de cosecha, acondiciomimidraccionamiento y transporte de
productos apicolas no meliferos.
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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, recibird la
certificacion de la calificacion profesional de:sistente Apicola”.

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

MODULO CARGA HORARIA
-Importancia de la informacion en la produccidrcala. 20
-Construccién y mantenimientie instalaciones, materiales y equi 20
apicolas.

-Atencion de las colonias. 20
-Mantenimiento  del buen estado sanitario de lafon@s e 20
instalaciones.

-Cosecha, acondicionamiento y traslado de miel. 20
-Préacticas profesionalizantes. 110

Total 210 horas reloj

CONTENIDOS DE LOS MODULOS:

Esta descripcion presenta aquellos contenidos odiegm esdrrollarse en

el transcurso de las actividades formativas. Lanmaisio indica secuencia, sera el equipo docente a
cargo de cada modulo quienes resuelvan en qué monyea través de qué actividades los
desarrollara.

-Importancia de la informacién en la produccién apéola. Informes y registro sobre actividades y
situaciones productivas. Importancia de la gestjororganizacion en la produccion apicola.
Importancia de la comunicacién en el establecimiemtcola. Distintos medios de registro de datos
productivos. Inventarios: materiales e implemempieolas, herramientas, insumos y productos de la
colmena. Altas y bajas.

-Construccion y mantenimiento de instalaciones, matiales y equipos _apicolasNocion de
espacio-abeja y su importancia. La colmena Langjstoestandar, sus partes, funcion y dimension.
Armado de colmenas. Materiales. Armado de alzasgspOperaciones basicas para el armado de los
distintos componentes inertes de la colmena. Mancade las colmenas. Preservacion de los
materiales. Productos contaminantes. Mantenimigetiddico. Maquinas, equipos y herramientas
requeridos para el armado y montaje de colmenasacteaisticas y usos de las principales maquinas,
equipos y herramientas. Normas de seguridad enleigpersonal y medioambiental. Indumentaria de
trabajo. Instalacion del colmenar. Ubicacion declaismenas. Normas higiénico-sanitarias exigidas por
el SENASA en las salas de extraccion y depésitagch& contra plagas. Mantenimiento de
instalaciones de mamposteria, madera y metal. lRriecees a considerar para no alterar la calidad de
la miel. Limpieza e higiene de los equipos.




-Atencion de las coloniasProcesos de produccion apicola. Ciclo productive yrabajo apicola. El
calendario apicola. Caracterizacion. Requerimieatobientales y tecnolégicos. Preservacion de la
calidad del producto. Individuos que forman lason@s y roles. Reina y Obrera, ciclo de vida,
reproduccion. Secciones del cuerpo. Comportamidetdas colonias. Revisacion periddica de las
colmenas. Inspeccion del &rea de cria, actividad delonia, reservas de alimento, estado de & cri
tipos cria. Elaboracion de informes. Manejo declalsnias. Alimentacion de las colonias. Recambio
de panales: importancia y organizacion del trab&pjambrazén, control de la enjambrazén:
importancia y forma de ejecucion. Captura y retemcie enjambres. Preparacion de colmenas para el
traslado. Medidas de seguridad, para las persolaascplonias.

-Mantenimiento del buen estado sanitario de las amhias e instalacionesMantenimiento sanitario
de las colonias. Diferencias entre colonias sananfgrmas. Identificacion de alteraciones en el
apiario, colonia, cria, abejas adultas. Observadéhcolor y desarrollo de larvas, presencia de
Varroas. Presencia de predadores. Manejos sasifaméwentivos. Tratamientos curativos. Suministro
de medicamentos. Peligros del uso inadecuado deiddicbs y otros productos farmacoldgicos.
Elaboracion de informes.

-Cosecha, acondicionamiento y traslado de mieCriterios para la seleccion de panales totalmente
operculados. Reconocimiento de celdas con cri&oRkt alzas de la colmena. Desabejado, cepillado.
Concepto de pillaje. Acondicionado y traslado dedizas. Normas de seguridad e higiene personales
y medioambientales. Extraccion de miel. Condicioresbientales. Proceso de extraccion.
Desoperculado de los panales: diferentes métoadgmar&cion de las impurezas. Calidad de la miel.
Buenas practicas de manufactura. Contaminantesctesisticas fisicas y econémicas de la cera.
Operacion de distintos tipos de equipos para etibaamiento. Envases. Almacenamiento. Embalaje
y transporte. Procesos de obtencion de polen. @iygeomposicion del polen. Trampas de polen:
Tipos. Acondicionamiento del polen. Procesos deratibn de propdleos. Composicién, calidad y
propiedades. Criterios para la preservacion dealmladd del producto desde la cosecha hasta el
envasado y conservacion. Procesos de obtencidpitdgina y otros productos apicolas no meliferos.

-Practicas profesionalizantesEn éste modulo se desarrollaran las actividadesdfivas orientadas a

la aplicacion de los conocimientos adquiridos em éspacios curricularesToda institucion de
Educacién Técnico Profesional que desarrolle estidaoformativa, deberd garantizar el acceso a un
proyecto productivo apicola, en un establecimigmtpio y/o de terceros que reuna las condiciones
que permitan la realizacion de las practicas piofiedizantes que a continuacion se mencionan.

En relacion con la asistencia en la atencion dedamiias, el mantenimiento del buen estado samitar
de las mismas y de las instalaciones del apiafis pctividades de cosecha de miel.

Las practicas se realizaran asegurando la pres@nvede los materiales e instalaciones apicolas, la
calidad de los productos apicolas y la seguridddsipersonas y medio ambiente.

Los alumnos ejecutaran con las repeticiones ndaesdas labores propias de la asistencia en la
atencion de las colonias, el mantenimiento del bastado sanitario de las mismas y de las
instalaciones del apiario, y las actividades deedos de miel, incluyendo las actividades que
involucran la operacion de equipos, herramieniastalaciones necesarias para su desarrollo.

Se realizaran préacticas de: revisacion de colmextiasentacion artificial y estimulacion de colonias
cambio de reinas, multiplicacion de colonias, ceptile enjambres, reemplazo e incorporacion de
materiales inertes de las colmenas, acondicionamietraslado de colmenas, paquetes y/o nucleos,
traslado de material vivo, seleccidén de panalesaadhar, identificacion de colonias enfermas,



proteccion de colonias de predadores naturalegeasia en la aplicacion de tratamientos curataros
las colonias, desinfeccion, desinsectacion y deacbn de materiales e instalaciones del apiario.

Los estudiantes se habituaran al uso y manejo denjunto de instalaciones y medios de produccién
que intervienen habitualmente en el manejo de tdsn@s: pinzas levanta cuadros, ahumadores,
palancas, mascaras protectoras, guantes, mamelundgjor de cera, calderita, carretilla, elementos
para distribucion de alimentos a las colonias, m&gdera estampada, trampas para polen, mallas par
propdleos, jaulas transportadoras de reinas.

En relacion con la asistencia en el registro desdd¢ produccién y almacenamiento.

Los alumnos realizaran practicas de registro dernmdicion y elaboracion de informes, tanto de las
actividades como de las situaciones productivataded al visitar el apiario e inspeccionar las
colonias. Realizaran registros e informes de afadés como formacién de ndcleos y/o paquetes,
captura de enjambres, cosecha de miel y alteracgargtarias observadas.

Sobre situaciones fuera del apiario, elaborararegistros e informes de las diferentes actividalies
armado y preparacion de materiales e implementeslap, mantenimiento de instalaciones apicolas,
procesos de extraccion y fraccionamiento de miahtenimiento de inventarios.

Se procurara que los alumnos se habitien al ustdistiatos medios de registros de informacion
productiva, convencionales o informéaticos.

En relacion con las instalaciones apicolas.

Deberan participar en experiencias formativas queliicren todas las actividades béasicas de los
procesos de mantenimiento en las diferentes in#akes de un establecimiento apicola:
« pintura sobre diferentes superficies (madera, posteria, metal, entre otras),

« remiendo y blanqueo de paredes,

* reparacion y acondicionamiento de instalacionmestruidas en madera,

« mantenimiento de alambrados: reemplazo de vsyrilste y/o cambio de

torniquetes, empalme de alambres cortados,

« implantacién y mantenimiento de cercos vivosagnts para sombra (poda,

despunte, desmalezado por métodos quimicos o ncesini

* mantenimiento de las instalaciones de servictoBuidos.

* elaboracion de proyectos de instalacion de codmen

En relacion con los materiales e implementos agécol

Se asegurara que los alumnos realicen la construcde colmenas, su correcto armado y
mantenimiento.

Los alumnos deberan utilizar los equipos y herratag necesarios para el armado y mantenimiento
del material inerte de las colmenas y de los eguipterramientas apicolas, realizando todas las
tareas que ello involucra. Se trabajard en el aonyachantenimiento de materiales para la colmena.
Esto incluye alambrado y colocacion de placas da estampada en marcos; el armado de alzas,
armado de pisos, caballetes, acondicionamient@araeion de material poscosecha, marcacion para
identificacion de propiedad, entre otras actividade

En relacion con los procesos de extraccion y faashiento de miel.

Se asegurara que estas practicas se realicen zgotithoi la preservacion de materiales e instalacgiones
la calidad de la miel y la seguridad de las persohas alumnos ejecutaran con las repeticiones
necesarias, las labores propias de las distinggmetdel proceso de extraccion y fraccionamiento de
miel, incluyendo las actividades que involucramperacion de equipos, herramientas e instalaciones
necesarias para su desarrollo.



Ejecutaran actividades de disposicion y trasladoaldas melarias y de extraccion de miel, su

acondicionamiento, acopio “a granel”, fraccionarteeralmacenamiento y posterior preparacion y

embalaje para el transporte, preservando intactal&lad original.

Los alumnos también realizaran las tareas de @eigar de herramientas y acondicionamiento de

instalaciones.

Entre otras herramientas y equipos: mascaras poas¢ guantes, mamelucos, fundidor de cera,

carretilla para tambores, extractores, tanque deardacion, desoperculadores, bomba para
fraccionamiento, equipamiento para prevencion delantes de acuerdo con las normas de seguridad
e higiene para este tipo de actividad.

En relacion con los procesos de obtencion de ptogapicolas no meliferos

Los alumnos deberan participar en experienciasdtivias que involucren, al menos, todas las etapas
de la obtencién de polen y propdleos.

Se desarrollaran practicas sobre todas las adafiesdde obtencidn de polen y propdleos que impliquen
procesos de manejo de las colonias, de cosechafrageionamiento, de almacenamiento,
acondicionamiento y traslado de esos productospcash también las relativas a la preparacion de
herramientas, acondicionamiento de instalacionessepvando intacta, en todos los casos, calidad
original de los productos.



