Formacion prof

Con vos y en el barrio

esional

con la mira DU@SEO
en la produccion

Eltrabajo conjunto entre dos instituciones pone en valor la potencialidad de ambas partes
Y permite aunar esfuerzos para fortalecer el proceso de ensefianza-aprendizaje, al facilitar el
intercambio de recursos, herramientas, conocimientos, prdacticas y experiencias.

n Ejemplo concreto de este proceso
U es Puesto Chaniar, que este afio cele-
"7 bra 26 afios de trayectoria educativa:
se trata del Centro de Formacién Profesional
N° 2 con sede en San Patricio del Chafiar. Su

lema “educacidn, trabajo y produccién” se
manifiesta en todas las actividades que desa-

rrolla; ofrece educacién parajévenes y adultos |

desde los 16 afios con distintos niveles educa-
tivos siendo su area de influencia, ademas de
San Patricio, alcanza las localidades neuqui-
nas de Centenario, Vista Alegre y Afielo en la
provincia de Neuquén.

La propuesta de formacioén estd orientada
al productor, la familia rural, operarios agro-
pecuarios, emprendedores, instituciones pu-
blicas y organizaciones sociales. Su agenda
anual de capacitaciones estd estructurada de
manera directa con las demandas y necesida-
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COPADE

des que genera el desarrollo productivo de la
region; es una institucién educativa publica
y gratuita, y pone especial importancia en

| la capacitacion de sus estudiantes para que
| puedan incorporarse al mundo del trabajo de

manera exitosa. También ha promovido des-
de sus inicios a que sus estudiantes puedan
desarrollarse de manera independiente como
productores, elaboradores y emprendedores
del sector agropecuario.

En la actualidad se explotan parcelas de
cien metros cuadrados dentro del predio, se
produce vino, cerveza, hidromiel, hay galli-
neros modelos, produccion de huevos, entre
otras actividades. Los alumnos comienzan a
producir durante su formacién y luego con-
tintan vinculados a la institucién a través de
las distintas unidades productivas.

Este afio, en el marco del Proyecto deno-

minado Circuito de Procesos Productivos
Agroalimentarios se vinculan los procesos
educativos con la produccion agropecuaria
que es la marca registrada de la localidad. El
Proyecto es posible a partir de los aportesy
colaboraciones que brindan el Consejo Fe-
deral de Cienciay Tecnologia (COFECYT).
el Consejo de Planificacién y Accion para el
Desarrollo (COPADE) y la Fundacion de la
Universidad Nacional del Comahue para el
Desarrollo Regional (FUNYDER).

Esta segunda etapa implica el fortaleci-
miento de las unidades didacticas produc-
tivas, que consisten en espacios de trabajo
reales con infraestructura edilicia. equipa-
miento y habilitaciones para el desarrollo las
actividades formativas y las practicas profe-
sionalizantes.

Asi mismo se continda con la consolida-
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UN ATRACTIVO TURISTICO
S QUE LLEGAN DE TODO EL

5MICA ‘MANDUCA' YA ES
. TODO EL ALTO VALLE.







“Tenemos el curso de elaborador de vinos, entre 20 y 30 alumnos todos los anos, para que
esté formado tiene que tener tres temporadas, con tres procesos productivos estan forma-
dos en la practica, mas alla de la formacion teérica. Cada uno tiene su tanque de fermenta-
cion, se elabora en grupo. Contamos con la habilitacion del Instituto Nacional de Vitivinicul-

tura para la elaboracion de vino casero, podemos hacer hasta 7.000 litros anuales. Para la
elaboracion con fines educativos nos sobra. Trabajamos con instructores que son graduados
de la Facultad de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y son los que hicieron los vinculos con
el Probien y el Conicet. Entre todos compran las botellas y las uvas y al final del curso, cada
uno se va con cien botellas, algunos las venden para recuperar los gastos. Para esta tempo-
rada se compraron 300 mil pesos de uva, a 30 pesos el kilo. A eso hay que agregar las bote-
llas y el corcho. Se producen 7.000 botellas que se venden a 200 pesos. Todo eso lo trabaja el

grupo, son todos adultos y es facil organizar. Es un grupo muy ameno.”

cién del circuito interpretativo agroturistico
que combina la produceién, la educacién y el
turismo, los visitantes pueden conocer el pro-
ceso que hay detrds de cada agro-alimento y
tener contacto directo con los productores
v el lugar de produccién. El recorrido est4
abierto todo el afio y en funcién de la esta-
cionalidad, los mismos visitantes pueden ser
parte de alguna de las actividades cotidianas
que se realizan, con el fin de acercarse a través
de una experiencia directa conla produccion
ruraly ser parte del proceso de elaboracién de
dulces, conservas, bebidas, entre otros.

|

Otralinea de trabajo con el Centro es lali- |
neade colaboracién conjunta con el Grupo de |
Estudios Sociales Agrarios (GESA) de la Uni- ‘

versidad Nacional del Comahue. El objetivo
principal estd dirigido a poner en marcha un
proyecto de diversificacion productiva para
productores familiares de Patagonia Norte.

ING. AGR. ARIEL CHARA, DIRECTOR.

Algunas actividades que se articulan, en el
marco del convenio incluyen actividades de
capacitacién en agroturismo, desarrollo de
ferias, formas de organizaciony gestion, en-
tre otras.

También con la Facultad de Cienciay
Tecnologia de los Alimentos, CONICET, el
PROBIEN y Puesto del Chaiar desarrollan
la investigacion sobre levaduras nativas e hi-
bridos para la elaboracién de sidra artesanal
patagdnica. El objetivo principal de la inves-
tigacién es diferenciar bebidas elaboradas
genuinamente con materia primay levaduras
autdctonas, ya que actualmente la industria
de la sidra utiliza levaduras importadas de
origen europeo, pudiendo asi elevarla calidad

. de las sidras y otorgarle un fuerte impacto Pa-

tagdnico al producto.
Asi mismo el centro brinda capacitacio-
nes, que dictan cientificos-investigadores y

docentes de la Universidad para productores
de bebidas fermentadas, especialmente en el
manejo de levaduras, con emprendedores en
la produccion de vinos, sidras y cervezas.

El director del Centro de Formacion Pro-
fesional, ingeniero agronomo Ariel Chara,
afirmo que “la vinculacién interinstitucional
es muy importante”; destaco que el objetivo
de lainstitucion es “fortalecer las unidades
diddctico-productivas conla idea de experi-
mentar, nuestro objetivo principal es educa-
tivo, pero para educar hay que producir, todas
las unidades estdn montadas con sentido
productivo, tenemos la metodologia de con-
cesionar las unidades a los emprendedores
en formacion para que aprendan a producir
yavender, es un programa de formacién de

| emprendedores en el marco de la economia

social y la agricultura familiar”. @
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