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Presentacion

Quienes trabajamos en el Area Educativa en el Medio Rural sabemos con certeza que queda un largo y sinuoso
camino por recorrer respecto a poder obtener el cabal reconocimiento -ya no solo de nuestra labor
institucional- sino de lo que representan la Educacidon Agropecuaria y la Educacién Rural para el pais, sean como
capacitadoras de los futuros cuadros intermedios-técnicos que trabajaran en las diferentes areas de la
produccidn agroindustrial y sus actividades conexas (comercializacidn, asistencia técnica, etc.) o como
formadoras de jévenes y adultos para que pueden promocionarse y promocionar el Medio Rural que habitan.

Cuando la Asociacién FEDIAP decidié la puesta en marcha de su Centro de Comunicacién y Capacitacion para el
Medio Rural (C.C.C.) se lo plante6 como una propuesta superadora e innovadora para potenciar el accionar
socio-educativo-cultural de cada una de las Escuelas Vinculadas a FEDIAP (sean o no asociadas a nuestra
Entidad).

FEDIAP presenta una estructura (especifica, la unica existente en Argentina) que ofrece distintas opciones de
capacitacion especificas para la Formacion en el Medio Rural hacia aquellas Instituciones -Educativas y
Sociales- que trabajan en y para el Medio Rural sin discriminar: Gestidn (sean publicas o privadas), Modalidad
(sean Agrotécnicas, Bachilleratos, de Alternancia, Formacidn Profesional, Educacién no Formal, Formacién en
Agroturismo, Salud y Medio Ambiente, etc.), Jurisdiccion (nacional o provincial), etc.

Impulsa esta iniciativa, la responsabilidad asumida desde FEDIAP hace unos afios de estar mas cerca de todos
aquellos que a lo largo y ancho del pais trabajan en y para el Medio Rural para incentivarlos y apoyarlos al
desarrollo de una educacidn de calidad, solidaria con los que mds necesitan y comprometidas con la formacién
de ciudadanos constructores una Argentina mejor para todos.

Con esta base como fuerza de arranque, estamos presentando este Menu de Ofertas de Capacitacion para la
Educacion Rural y Agropecuaria dirigido tanto a los Directivos, Docentes, Técnicos, Profesionales de las
Escuelas ubicadas en el Medio Rural como asi también a los Alumnos de esas Escuelas y a todos aquellos
interesados en las tematicas de las capacitaciones ofrecidas.

Este Menu de Ofertas de Capacitacién para la Educaciéon Rural y Agropecuaria es fruto de Convenios vy
Articulaciones Institucionales que FEDIAP viene cimentando desde tiempo atras con Entidades del Sector
Productivo e Instituciones Educativas que apoyan nuestra labor y que, felizmente, hemos podido acordar con
ellas el potenciar algunas de las Ofertas de Capacitacidn que veniamos ofreciendo afios anteriores y concretizar
otras nuevas e interesantes que las estamos presentando en el presente documento.

Queremos destacar que todas las Capacitaciones, Cursos Presenciales, Cursos On Line, Charlas Formativas,
Debates, etc. que estamos presentando estdn abiertas a cualquier Escuela del pais que quiera recibirlas, sin
ningun requisito previo. Hay algunas (pocas) en que la Escuela deberd correr con los costos del traslado de los
Capacitadores.

Otra de las caracteristicas distintivas que son Ofertas de Capacitacidon que se han planteado para gue se puedan
desarrollar (en su gran mayoria) en la misma Escuela de manera que también se conviertan en una muy
interesante oportunidad para posicionar a la Escuela -a través de estas Capacitaciones- como un Polo de
Extension y Formacién en su zona de influencia.

Agradecemos desde ya el esfuerzo de todas las Instituciones y Entidades oferentes que -en su gran mayoria-
toman para si el esfuerzo econémico que significa hacerse cargo de los Honorarios y otros gastos generados por
las Capacitaciones que les estamos ofreciendo.

Las que siguen son las Ofertas de Capacitacion disponibles para los préximos meses. Igualmente, seguimos en
pleno contacto con otros actores vinculados a la educacion y a la produccidn agroindustrial de manera que -con
seguridad- muy pronto continuaremos agregando muchas mas; vale la pena repetir: todas las Capacitaciones,
que estamos presentando son abiertas a cualquier Escuela del pais que quiera recibirlas

Estamos ilusionados que, con nuestro aporte, fortalezcamos el accionar de las Escuelas que brindan formacion
en y para el Medio Rural. También nos esperanzamos, anhelando que cada Comunidad Educativa aprecie y
aproveche esta oportunidad de capacitarse para brindar dia a dia mas y mejor educacién a nuestros jovenes del
Medio Rural.

Reciban todos, un cordial saludo.

Comité Ejecutivo de FEDIAP
Equipo del Centro de Comunicaciéon y Capacitacion para el Medio Rural



Vinculacion Institucional AAPRESID-FEDIAP

“Aapresid

La Asociacion de Productores en Siembra Directa, en consonancia con su Misidn institucional, propone a los
estudiantes y docentes de las escuelas rurales y agropecuarias, la alternativa de construccién de conocimientos
vinculados a los sistemas agropecuarios sustentables.

La revolucién de la Siembra Directa, dio lugar a mds de 30 afios de trabajo colaborativo entre productores,
técnicos e instituciones de la comunidad agroalimentaria, que queremos poner a disposicién de la comunidad
educativa.

Capacitaciones Ofrecidas

Aula
-> Aapresid Un productor Agropecuario en el Aula

Jornada en donde un Socio de Aapresid cercano a la zona de influencia de la Escuela, se acerca a compartir su
experiencia de vida, en el campo de la Produccién, basado en BPA (Buenas Practicas Agricolas) y el sistema de
siembra directa.

Capacitadores: Socios Vinculados al Programa Aula Aapresid.

Duracién de la Capacitacion: 3 Mddulos Didacticos (Contenidos Tedricos y Practicos, con espacio para el debate).
120 minutos. Presencial.

Destinada a Alumnos y Docentes de todos los niveles.
Cupos Limitados
Escuelas Interesadas comunicarse tinicamente a ccc@fediap.com.ar

-
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Los consumidores, quieren saber de dénde y cdmo, son producidos los alimentos, y esta informacién sélo es
posible si los Sistemas Productivos se realizan bajo Sistemas Certificados.

Aapresid, promueve un proceso de certificacion denominado ASC (Agricultura Sustentable Certificada), que
junto a otras posibilidades de verificacién de procesos, es reconocida a nivel internacional.

Creemos que los estudiantes de la comunidad rural, seran los protagonistas de este cambio de modelo, y su rol
protagdnico en las instrumentaciones es un campo de formacion que puede ser de gran utilidad, en su
ejercicio laboral.

Capacitadores: Técnicos de Aapresid y Directivos del programa.

Duracion: 3 mdodulos, 120 minutos.

Modalidad: Presencial o a Distancia.
Cupos Limitados
Escuelas Interesadas comunicarse tinicamente a ccc@fediap.com.ar
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rﬂ SistemaChacras

aprender produciendo

9 Programa “Sistema Chacras”
Juntos podemos construir
Sistemas de Produccion Competitivos y Sustentables

Sistema Chacras nace desde la preocupacidn del Productor y la inquietud de plantear soluciones para mejorar su
sistema de produccién con soporte cientifico. Las dos banderas que lo conducen son el “aprender produciendo” con

vision sistémica en el abordaje de problemas y el “protagonismo horizontal” entre el productor y la ciencia con la

finalidad de construir juntos Sistemas Agropecuarios Competitivos y Sustentables; y formar recursos humanos.
Creemos que las comunidades educativas deben conocer esta novedosa forma de construir conocimiento situado y
al servicio de la sociedad, con la finalidad que los estudiantes y docentes encuentren en estos proyectos,
informacidn y vinculos técnico-profesionales, que sean de utilidad en sus trayectos de formacidn y trabajo.

Obijetivos

B Debatir con los participantes, la importancia del conocimiento cientifico, y su relacién con la denominada Post-
verdad. Interiorizando a los estudiantes sobre qué es y cdmo funcionan las Chacras Experimentales Aapresid. Para
finalmente debatir sobre el futuro del agro en la sociedad.

Capacitadores: Técnicos de Aapresid y Directivos del Programa.

Jornada de Trabajo: 3 Mddulos o 120 minutos.

Modalidad: Presencial o a Distancia
Cupos Limitados
Escuelas Interesadas comunicarse tnicamente a ccc@fediap.com.ar

il

9 Malezas dificiles &

Nociones basicas del cuidado de las tecnologias y el medio ambiente para poder manejar malezas, insectos y
enfermedades de las plantas que reducen la produccién. ¢Cdmo hacer para que esto no siga aumentando, y lograr
producciones sustentables? ¢ Cuales son los desafios actuales, y cuales son los caminos posibles para la solucién?

Objetivos

Debatir con los participantes, la importancia del Manejo integrado de Cultivos, el rol del Técnico Agropecuario y el
Profesional de la Agronomia.

¢Cudles son los problemas acuciantes en la actualidad en plagas (Insectos y Malezas) y enfermedades?
Capacitadores: Técnicos de Aapresid y Directivos del Programa.

Jornada de Trabajo: 3 Mddulos o0 120 minutos.

Modalidad: Presencial o a Distancia
Cupos Limitados
Escuelas Interesadas comunicarse unicamente a ccc@fediap.com.ar
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Convenio Marco Interinstitucional con la Camara de Sanidad
Agropecuaria y Fertilizantes (CASAFE)

-

Capacitacion Ofrecida

—> Capacitacion para el Uso Responsable de Productos Fitosanitarios

Capacitadores: Profesionales de CASAFE

Destinatarios: Alumnos de Escuelas Agropecuarias Secundarias, pudiendo participar también (de manera opcional)
Productores y Aplicadores de la zona de influencia de la Escuela.

Duracion: 2 Jornadas completas de 6 a 8 horas por dia cada una. Total de la Capacitacién: 12 a 16 hs.

Metodologia: Tedrico y Practico (Seccién a Campo)

Objetivos

B Desarrollar un programa curricular destinado a alumnos de escuelas de educacidn agrotécnicas, las cuales
contendrdan temas como uso seguro y responsable de productos para la proteccion de cultivos, manejo y disposicidon
de envases vacios de fitosanitarios, manipulacion y transporte de estos productos en los depdsitos, utilizacién de
Equipos de Proteccidn Personal (EPP), Calibracién de Equipos de pulverizacidn, proyectos vinculados a la certificacién
de maquinarias y demas temas de interés comun.

B Brindar material bibliografico, informacién digital y publicaciones que tiendan a fortalecer la calidad de las
acciones educativas emprendidas.

Contenidos Bdsicos Tedricos

Las BPA (Buenas Practicas Agricolas) y la importancia de su uso

Manejo y Gestion de envases

Toxicologia regulatoria

Almacenamiento y transporte de productos fitosanitarios

Camas Bioldgicas

Tecnologias de aplicacidn - Certificacién de equipos de pulverizacion. Norma IRAM 14130

Manejo de Resistencias

Legislacién y normativas

Seccidon a Campo

Poner en practica todos los conceptos vertidos en los puntos anteriormente mencionados.

Diferentes usos del equipo pulverizador, sea esta mochila, pulverizadora de arrastre o pulverizadora
autopropulsada, depende el mayor uso en la zona.

Partes de una mochila pulverizadora, accesorios disponibles para mejorar la aplicacion, boquillas para
distintos usos, limpieza y mantenimiento de un equipo pulverizador, lavado del tanque vy circuitos, uso de
mandmetro.

Calibracion de un equipo pulverizador.

Calculos para la correcta calibracion, uso de tarjetas hidrosensibles para determinar derivas y cobertura
de gotas.

Examen Final

Pequena Evaluacién, una vez completada se hara entrega del Certificado Aprobatorio o de Asistencia.

Actividad Totalmente Gratuita
Cupos Limitados
Escuelas Interesadas comunicarse tinicamente a ccc@fediap.com.ar
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Vinculacion Institucional con Fundacion ArgenINTA

dc1100n
ARGENINTA
Capacitaciones Ofrecidas

- Capacitacion de Buenas Practicas de Manufactura y Elaboracion de Conservas en pequeiia escala
Objetivos

B Brindar conceptos bdsicos y comprensibles, sobre Buenas practicas de Manufacturay Elaboracién de Conservas
de Frutas y Verduras en pequefiia escala en la Escuela Agropecuaria.

Contenidos Basicos

¢ Manipulacion Higiénica de Alimentos

¢ Conservacién de los Alimentos

¢ Cuidados en la Elaboracién de las Conservas

e Aspectos Nutricionales de las Conservas

Metodologia a aplicar

El curso de Buenas Practicas de Manufactura y elaboracién de conservas de Frutas y Verduras en pequefia escala,
tiene una duracion de 9 hs reloj aplicdndose en la misma un marco teérico-practico.

El cupo mdximo de participantes es de 30 personas, este puede disminuir segln el espacio fisico, equipamiento y
utensilios con lo que se cuenta para realizar la practica.

En horas de la mafana se realizara el marco tedrico y por la tarde el taller practico de elaboracién de los productos.
Modalidad: Tedrico-Practico

Docentes a cargo: Ing. Daniel Gnes (Fundacion ArgenINTA)

Requerimientos

Cocina con espacio amplio. Cuchillas.
Mesada. Espumaderas
3 Mesas. Coladores grandes o Bolsas cebolleras
Ollas de diferentes tamafios. Cucharones.
Tablas para cortar. Rayadores. Repasadores. Rejillas.
50 frascos de vidrio con sus respectivas|Balde plastico.
as. Juguera
Materia Prima
2 Kg de Duraznos. 6 Kg de azlcar.
4 Kg de Tomates. 1 Paquete de sal.
2Kg de Naranjas. 1 Lt de aceite.
1Kg de Zanahorias.

Requisitos: Transporte y Alojamiento del Capacitador a cargo de la Escuela que solicita la Capacitaciéon
Duracién de la Capacitacién: 1 dia y medio

Cupos Limitados

Escuelas Interesadas comunicarse tnicamente a ccc@fediap.com.ar

- Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la Educacién Agropecuaria

Objetivos

B Visualizar la importancia que tiene la aplicacion de BPM en la Industria de Alimentos y en las Practicas de
Agroindustria en las Escuelas de Ensefianza Agropecuaria.

H Contar con las herramientas para comprender qué son y cudles son las funciones de las BPM.
B Conocer las bases necesarias para comenzar la implementacion de las BPM en la Escuela.
Contenidos Basicos

¢ Introduccidn a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

¢ Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s)

e Aspectos edilicios

e Aspectos sanitarios de equipos e instalaciones

* Requisitos de las materias primas y evaluacién de los proveedores
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¢ Requisitos del establecimiento
¢ Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Manejo Integrado de Plagas (MIP)
¢ Higiene del personal / Higiene en la elaboracién
e Gestion de almacenamiento y transporte - o Control de operaciones / Direccion y supervisidn
e Documentacién y registros
Ejercicios practicos
Modalidad: Tedrico-Practico
Docente a cargo: Ing. Daniel Gnes (Fundacidn ArgenINTA)
Requisitos: Transporte y Alojamiento de los Capacitadores a cargo de la Escuela que solicita Capacitacion
Duracién de la Capacitacion: 1 dia completo
Cupos Limitados
Escuelas Interesadas comunicarse Unicamente a ccc@fediap.com.ar

—> Manipulacidén Higiénica de Alimentos

Obijetivos

B Brindar conocimientos sobre la manipulacién higiénica de los alimentos a fin de prevenir la contaminacién de los
mismos y evitar la transmisidon de enfermedades.

Contenidos Basicos

Introduccioén a la Inocuidad y Calidad de los alimentos

Clasificacidn de los alimentos (alto y bajo riesgo)

Causas de la contaminacidon de alimentos / Peligros fisicos, quimicos y microbiolégicos

Qué son las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs)

Higiene personal del manipulador de alimentos

Limpieza y desinfeccidn

Plagas frecuentes en la industria alimentaria, importancia de su control

Programa de Control de Plagas

Reglas de Oro de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)

Modalidad: Tedrico-Practico

Docente a cargo: Ing. Daniel Gnes (Fundacién ArgenINTA)

Requisitos: Transporte y Alojamiento del Capacitador a cargo de la Escuela que solicita la Capacitacion
Duracién de la Capacitacién: 1 dia completo

Cupos Limitados

Escuelas Interesadas comunicarse unicamente a ccc@fediap.com.ar

- Taller Introduccion en Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HACCP) en los procesos de elaboracion de diferentes alimentos en la Escuela Agropecuaria
Obijetivos

B Comprender y aplicar las directivas recomendadas para la Implementacién de las Buenas Prdcticas de
Manufactura y de Higiene de los Alimentos.

B Conocer la finalidad del Sistema HACCP, sus beneficios, dificultades y puntos de aplicacion.

B Comprender y aplicar los conocimientos sobre Andlisis de Peligros significativos y determinacién de los Puntos
Criticos de Control en el proceso de elaboracién de diferentes alimentos en la Escuela Agropecuaria.

Contenidos Basicos

Pre-requisitos BPM -

Introduccién al Sistema HACCP

Normativas y requisitos del mercado

Planificacién del Sistema HACCP

Descripcion e identificacion del uso previsto del producto. Elaboracidn del diagrama de flujo

Andlisis de Peligros / Determinacion de Puntos Criticos de Control (PCC) / Limites Criticos

Establecimiento de un sistema de vigilancia y acciones correctivas

e Mantenimiento, revisién y mejora del sistema HACCP

Modalidad: Teédrico-Practico

Docente a cargo: Ing. Daniel Gnes (Fundacién ArgenINTA)

Requisitos: Transporte y Alojamiento del Capacitador a cargo de la Escuela que solicita la Capacitaciéon

Duracién de la Capacitacidn: 1 dia completo

Cupos Limitados

Escuelas Interesadas comunicarse unicamente a ccc@fediap.com.ar



mailto:ccc@fediap.com.ar
mailto:ccc@fediap.com.ar
mailto:ccc@fediap.com.ar

Convenio Marco Interinstitucional con el Consejo Profesional
de Ingenieria Agronomica (CPIA)

“El Consejo de los |Fr
Profesionales del
Agro, Alimentos
y Agroindustria”

Capacitaciones Ofrecidas
- Peligros a consideran en la elaboracion de alimentos artesanales y productos provenientes de la
agricultura familiar
Hoy, un alimento artesanal puede ser elaborado por una Escuela Agrotécnica, un Agricultor Familiar (y/o algin
integrante de su grupo familiar), por una Cooperativa, etc.
Considerando que las Salas de Elaboracién pueden ser locales separados o dentro del perimetro de la misma Escuela
o del perimetro domiciliario, familiar, o cocinas domiciliarias deben atenderse distintas normativas.
Pero, por ello, no dejan de ser equivalentes en cuanto al riesgo sanitario y escala de produccion (Art. 152 del Cédigo
Alimentario Argentino).
Objetivos:
B Conocer procedencia de peligros causantes de enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA).
B Practicas de manufactura.
H Etapas del proceso de elaboracidon consideradas como puntos de control para encurtidos, semiconservas y
salazones.
B Alcances normativos.
Capacitadores: Ing. Fernando Perez Eseiza (Coordinador Técnico del CPIA)
Ing. Pablo Micuta (Referente del Area de Alimentos del CPIA)
Duracién de la Capacitacién: Un dia (o a coordinar con la Escuela solicitante)

Actividad Totalmente Gratuita

Muy Importante: en funciéon a las demandas de Capacitaciones que se reciban, en alguna de ellas las Escuelas
solicitantes deberan hacerse cargo del pago del transporte del Capacitador.

Cupos Limitados

Escuelas Interesadas comunicarse unicamente a ccc@fediap.com.ar

-> Encuentros para Jovenes Alumnos de Escuelas Agrarias
5- Desafios Agroindustriales 4.0
éCuales son los principales desafios para los futuros Técnicos y Profesionales de la agroindustria por venir?
Capacitador: Ing. Fernando Perez Eseiza (Coordinador Técnico del CPIA)
Duracién del Encuentro: Medio dia (o a coordinar con la Escuela solicitante)

Actividad Totalmente Gratuita
Cupos Limitados
Escuelas Interesadas comunicarse unicamente a ccc@fediap.com.ar

- Links de Cortesia/Gratuitas para participar On Line de cualquiera de las Capacitaciones que brinda
CPIA durante todo el aiio

Las distintas Capacitaciones que ofrece CPIA se publican en su Sitio Web (www.cpia.org.ar) y en sus distintas Redes
Sociales (Facebook, Twitter, Instagram y Linkedin).

Generalmente hay Cursos sobre:

Ganaderia del Futuro / Planificacion Territorial / Biotecnologia para Profesionales del Agro / Riego / Fruticultura
Cultivos Extensivos / Etc.

Diariamente se puede consultar las Ofertas de Cursos de Capacitacion de CPIA (recordar a 3 Links gratuitos) en el
link: http://www.cpia.org.ar/curso.html?tipo_noticia_id=3

Capacitadores: Profesionales del CPIA

Duracién de cada Curso de Capacitacién On Line: Entre 2 horas y Medio dia

Cupos Limitados

Escuelas Interesadas comunicarse unicamente a ccc@fediap.com.ar
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Vinculacion Institucional con la (ACHA)
Asociacion de Criadores de Holando Argentino

Capacitaciones Ofrecidas

- Sobre Juzgamiento y tipo de Razas Lecheras: con Jurados y/o calificadores de ACHA
B- Juzgamiento, teoria y practica.
B Un taller de preparacion y presentacion de animales.
B- Evaluacidn por Conformacidn del animal - Calificacién por Tipo.

- Sobre Genética: Con Criadores seguin la zona, Genetista de ACHA Daniel Casanova, y/o Técnico
Zoetis
B-  Seleccion y mejoramiento genético.
B-  Seleccion por Rasgos de Produccion o Salud.
B-  Evaluaciones Genéticas.
B-  Seleccidn por tecnologia gendmica.

- Sobre Registros y Control de Produccién: con el responsable del Control Lechero Oficial, Mario
Orlandi
B-  Registros Genealdgicos.
B-  Registro de Crias.
B-  Control Lechero.
5- Trazabilidad.

- Manejo del Rodeo: con distintos técnicos con los que tenemos relacion y podriamos coordinar segun
la zona y fechas.
B-  Crianzay Recria de terneras.
Manejo del rodeo lechero.
Ordefie y Rutinas de ordefie.
Mastitis y calidad de leche.
Nutricién del ganado lechero.
Sanidad del ganado lechero.

HHEAHAHE

- Actividades donde estara presente ACHA y donde se pueden hacer Capacitaciones para las Escuelas

gue estén cercanas al lugar donde se realicen estas Actividades.
B- Sociedad Rural de Nogoya (3 al 5 de Mayo)

Sociedad Rural Argentina (24 de Julio al 04 de Agosto)

Sociedad Rural de Rafaela (01 al 04 Agosto)

Sociedad Rural de Canals (Fines de Agosto)

Centro Comunitario La Playosa (Fines de Agosto)

Sociedad Rural de Pozo del Molle (Principios de Septiembre)

Municipalidad de Alicia (Mediados de Septiembre)

Asociacion de Fomento Rural de Bavio (Mediados de Septiembre)

Fi Na Co - San Vicente (Mediados de Septiembre)

Sociedad Rural de San Francisco (4 al 6 de Octubre)

Sociedad Rural de Morteros (Mediados de Octubre)

Sociedad Rural de Brandsen (Mediados de Octubre)

Sociedad Rural de Trenque Lauquen (Principios de Noviembre)

haaaaahaaaanab



- Competencias a Campo

Las Competencias a Campo en ACHA tienen que ver con un Jurado que -en aproximadamente una semana- visita
una serie de Tambos en Control Lechero Oficial, y hace una evaluacion de las vacas presentadas por los
productores en las distintas categorias, se filman y luego se hace la seleccion de las ganadoras.

Los productores estdn muy entusiasmados con esto ya que sirve como capacitacidon, compararse con otros de la
zona, etc., mas alla de lo competitivo, también en este dmbito podrian participar las Escuelas que se encuentren en
la zona.

Fechas de Competencias a Campo

B- Sociedad Rural Las Colonias (3 al 5 de Mayo)

Sociedad Rural de Rafaela (01 al 04 de Agosto)

Sociedad Rural de Pozo del Molle (Principios de Septiembre)

Asociacion de Fomento Rural de Bavio (Mediados de Septiembre)

Sociedad Rural de Trenque Lauquen (Principios de Noviembre)

i
s
s
il

MUY IMPORTANTE: las Capacitaciones estaran SIEMPRE sujetas a la disposicidn del Capacitador de la ACHA.
CAPACITACIONES GRATUITAS

En funcidn al tipo de Capacitacidn solicitada o en que participaria la Escuela, deben de abonarse los viaticos del
Capacitador.

Cupos Limitados
Escuelas Interesadas comunicarse tnicamente a ccc@fediap.com.ar
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Vinculacion Institucional con Fundaciéon ArgenBio

Argenisio

o Argentin on

2Sarrollo de e 51C CNOLOC

Capacitaciones Ofrecidas

- Capacitacion “Biotecnologia, hoy”

Destinatarios

Comunidad Educativa: Docentes de Nivel Secundario. Alumnos de los ultimos cursos de Escuelas Agrotécnicas.

De interés para Docentes de Ciencias Naturales, Biologia, Agronomia y Areas relacionadas. Profesionales del Area de
las Ciencias Agrarias, la Biologia y el Ambiente.

Descripcion de la Capacitacion

El Curso que aborda los diferentes aspectos de la biotecnologia, con especial énfasis en los animales y cultivos
transgénicos, el mejoramiento vegetal, las preocupaciones del publico sobre los cultivos genéticamente modificados,
la seguridad, percepcidn publica y buenas practicas agricolas.

El Curso incluye sugerencias para la ensefianza de la Biotecnologia en la Escuela y Materiales.

Duracién: Jornada presencial de 4 horas reloj de duracién conformada por bloques de disertacion con espacio para
preguntas y respuestas (en ciertas jornadas se suma un ejercicio practico o bloque de ejercicios,-segiin necesidades y
requerimiento de las instituciones solicitantes).

Docentes a cargo: Profesionales de Fundacion ArgenBio

IMPORTANTE

Cantidad de asistentes minima solicitada para llevar a cabo la Capacitacion

Para Interior de la Provincia de Buenos Aires (mas de 100 km de Capital Federal): 130 personas presentes.

Para otras provincias: 180 - 200 personas presentes.

El equipo de ArgenBio se encarga de los traslados de los disertantes y materiales (proyector, computadora, etc.).
Asimismo, ArgenBio se hace cargo de toda la organizacion logistica (traslados, alojamiento, etc.) de los disertantes y
traslado previo de materiales (si fuese necesario). Todos estos gastos corren por cuenta de Argenbio.

Cupos Limitados

Escuelas Interesadas comunicarse unicamente a ccc@fediap.com.ar

- Capacitacion “Biotecnologia de las cosas”

Destinatarios

Actividad para Escuelas secundarias (Docentes y Estudiantes)

Contenidos Basicos

e La Biotecnologia esta en nuestra vida cotidiana de maneras que ni siquiera te atreves a sospechar.

e Enlatienda, el super, la farmacia y la cancha se usan productos biotecnoldgicos.

e (Descubrimos juntos la Biotecnologia de las cosas?

Duracioén: 4 horas / Medio dia

Docente a cargo: Doctora Fabiana Malacarne / Gerente de Biotecnologia de ASA / Integrante de AcercaCiencia

Actividad Totalmente Gratuita
Cupos Limitados
Escuelas Interesadas comunicarse Unicamente a ccc@fediap.com.ar

- Capacitacion “La agricultura en la maquina del tiempo”

Destinatarios

Actividad para Escuelas secundarias (Docentes y Estudiantes)

Contenido Basico

e (iCOmo era la agricultura hace 15 mil afios y cdmo sera dentro de 1007?

Metodologia

Divertido Stand Up donde los asistentes se enteran de la evolucion de la agricultura y la seguridad alimentaria.
Duracién: 4 horas / Medio dia

Docente a cargo: Doctora Fabiana Malacarne / Gerente de Biotecnologia de ASA / Integrante de AcercaCiencia

Actividad Totalmente Gratuita
Cupos Limitados
Escuelas Interesadas comunicarse tnicamente a ccc@fediap.com.ar
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Vinculacion Institucional Fundacion ArgenINTA-FEDIAP
Fondation Ondjyla

ARGENINTA T

FUNDACAO ONDJYLA

Fondation Ondjyla es una Fundacion Internacional de capitales portugueses con sede en Suiza que tiene como
Misién “El promover el conocimiento, la educacion, el emprendedurismo y el intercambio cultural (con un enfoque
particular en los jévenes rurales) africanos, contribuyendo a la autonomia, la sostenibilidad y el desarrollo de las
comunidades y de las personas, en particular nifios y jévenes”.

En Argentina con el apoyo de FEDIAP y algunas Redes de la Alternancia en Argentina ha logrado un Acuerdo de
Vinculacidn Institucional con Fundacién ArgenINTA para ofrecer de manera totalmente gratuita distintos Cursos On-
line para todos aquellos que -libremente- los quieran cursar.

Para poder acceder a los Cursos On-line hay que ingresar en el Sitio Web http://digitalgrow.org hacer doble click en
el icono Formacion y en la derecha del Sitio hacer doble click en Cursos Libres, seguidamente debera Registrarse
(crear una Cuenta Personal) y desde alli se podra acceder a los Cursos ofrecidos.

Capacitaciones Ofrecidas

- Manipulacién Higiénica de los Alimentos / Formacion On-line Gratuita

La adecuada manipulacidn de los alimentos, desde que se producen hasta que se consumen, incide directamente
sobre la salud de la poblacién. Esta demostrada la relacion existente entre una inadecuada manipulacién de los
alimentos y la produccién de enfermedades trasmitidas a través de éstos.

Contenido: 15 Videos On-line

Modalidad: Tedrica

Docente a cargo: Ing. Daniel Gnes (Fundacidn ArgenINTA)

Actividad Totalmente Gratuita

Cupos Limitados

Escuelas Interesadas comunicarse tnicamente a ccc@fediap.com.ar

Para efectos complementarios pueden comunicarse con el Ing. Daniel Gnes al mail: gnes.daniel@argeninta.org.ar

- Uso eficiente y responsable de fitosanitarios con mochilas pulverizadoras manuales/ Formacién On-
line Gratuita

Los pulverizadores de mochila se emplean en todo tipo de tratamientos donde el buen rendimiento y la calidad de
aplicacién dependen principalmente del operador.

Por eso, es preciso conocer sus caracteristicas particulares, para tratar de minimizar sus efectos y lograr un control
efectivo y eficiente de la plaga problema, teniendo en cuenta la seguridad y bienestar del operador y el respeto del
ambiente.

Este Curso se encuentra dirigido a Profesionales, Técnicos, Productores, Alumnos de Escuelas Agricolas y toda
persona que por su actividad requiera conocer y/o usar, de modo eficiente y responsable, mochilas pulverizadoras
manuales.

Contenido: 21 Videos On-line

Modalidad: Tedrica

Docentes a cargo: Profesionales de Fundacion ArgenINTA

Actividad Totalmente Gratuita

Cupos Limitados

Escuelas Interesadas comunicarse tnicamente a ccc@fediap.com.ar

Para efectos complementarios pueden comunicarse con el Ing. Daniel Gnes al mail: gnes.daniel@argeninta.org.ar
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