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OBJETIVO

Impulsar el desarrollo, la integracién y la
capacitacion en andlisis sensorial de personas
no videntes y disminuidas visuales, a cargo de
los integrantes del panel no vidente de INTI
Lacteos

DESCRIPCION

En el afio 2012 se dictd por primera vez un
curso de elaboracién hogarefia de dulce de
leche con el analisis sensorial correspondiente.

El curso fue tedrico préactico, de cuatro horas de
duracion y asistieron 10 personas no videntes y
disminuidas visuales, invitadas por los
integrantes del panel.

El moédulo tedrico incluyd conceptos referidos a
la normativa vigente en el Cddigo Alimentario
Argentino (CAA), la historia del dulce de leche,
clasificacion,  ingredientes, proceso de

elaboracion y caracteristicas sensoriales
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Figura 1: Introduccion al curso de elaboracion
hogarefia de dulce de leche

El médulo practico abord6 la preparacion de
cuatro formulaciones de dulce de leche, el
envasado adecuado y el posterior analisis
sensorial del producto.
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Figura 2: Elaboracion de dulce de leche hogarefio

Figura 4: Evaluacion sensorial de dulce de leche

Al finalizar el curso se les entregé a cada
participante un certificado elaborado en braille y
todo el contenido del mismo en material digital.
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Figura 5: Entrega de certificados y material del cu  rso

En el afio 2013 y 2014 se dictaron cursos, sélo,
de andlisis sensorial de productos lacteos.

Los cursos fueron tedrico practicos, se
realizaron en el aula de capacitacion de INTI
Lacteos, con una duracién de cuatro horas, al
cual asistieron entre 8 y 10 personas no
videntes y disminuidas visuales.

El médulo tedrico incluyé conceptos acerca de
la historia de los productos, requisitos que
establece el CAA, caracteristicas



organolépticas y técnicas de evaluacion
sensorial de los mismos.

El médulo préactico abordo el andlisis sensorial
de dulce de leche y queso, enfatizando en el
control de calidad de los mismos.
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Figura 7: Analisis sensorial de queso (2014)

RESULTADOS

En el afio 2012, los disertantes se encargaron
de difundir el curso entre sus allegados,
lograron transmitir  satisfactoriamente los
conocimientos acerca de las tareas realizadas
en el sector, confeccionaron los certificados en
sistema Braille, y realizaron la grabacion del
audio, como parte del material digital para
entregar a los asistentes.

En 2013 y 2014, se logro replicar la experiencia
anterior y ademas se pudo establecer contacto
con escuelas e instituciones especificas para
personas no videntes y disminuidas visuales.

CONCLUSIONES

De esta forma, el INTI Lacteos no sélo avanza
en el cumplimiento de las leyes 22.431 y
25.689 (proteccion integral de los
discapacitados, contemplando la obligatoriedad
de un 4% de empleados con discapacidad en
entidades estatales), sino que avanza en la
insercion laboral de un sector histéricamente
postergado, demostrando que las experiencias
de aprendizaje y ensefianza por parte de
personas no videntes pueden ser replicadas
con éxito.

En los proximos afios se espera incrementar la
participacion de otras escuelas o instituciones
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