ANEXO

1. IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asighatura: Produccion Ovina y Caprina Como Recursos Turisticos
Rurales.

Caracter de la asignatura: Optativa

Catedra - Departamento: Catedra de Turismo Rural - Departamento de Economia,
Desarrollo y Planeamiento Agricola.

Carrera: Tecnicatura en Turismo Rural / Tecnicatura Universitaria en Turismo Rural.

2. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA

Duracion: Bimestral

Carga Horaria para el alumno: 1,5 créditos - 24 horas

Docente responsable de la asignatura: Ing. Agr. Esp. Magali D. Valenta.
Equipo docente: de la Catedra de Turismo Rural.

Asignaturas correlativas:

Aprobada: Sistemas Productivos Agropecuarios

Modalidad: Curso

3. FUNDAMENTACION

La produccion de los pequefios rumiantes, ovinos y caprinos, ofrece una amplitud de
posibilidades turisticas asociadas a la actividad productiva y a la zona de produccion
gue van desde sistemas puros en grandes extensiones, planteos intensivos como el
tambo, hasta sistemas de subsistencia en zonas marginales. Aunque el mayor nimero
de existencias ovinas se ubican en la regién Patagbnica y el mayor numero de
existencias caprinas se ubican en la diagonal arida y semiarida de la Argentina es
comun encontrar en los establecimientos del resto del pais una cantidad considerable
de ovinos y caprinos, ya sea como una produccion secundaria del establecimiento, o
bien, como majadas de consumo.

Por otro lado, se aprecia un incremento en la demanda de fibras de origen natural por
parte de una sociedad urbana que busca volver a sus raices y estar en contacto con la
naturaleza. La asignatura aborda los conocimientos de la especie ovina y caprina, su
ciclo productivo, los productos que se obtienen y la relevancia de la actividad en el
desarrollo local. El objetivo es acercar a los estudiantes de turismo rural a los aspectos
productivos mas relevantes y proporcionarles las herramientas necesarias para el
analisis del potencial atractivo turistico de la actividad tanto ovina como caprina sin
dejar de lado su fuerte impronta cultural.

4. OBJETIVOS GENERALES

Que el alumno:

v Conozca las especies ovina y caprina y su ciclo productivo.

v Relacione los productos ovinos y caprinos (fibra, carne y leche) con el proceso
productivo y la comercializacion.

v Analice el potencial turistico de la actividad ovina y caprinpSsgpZes#eA-DCT FAGRO
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produccion, objetivo productivo y tipo de productor.
v Proponga y evalué alternativas turisticas vinculadas con la produccién ovina y
caprina.

5.CONTENIDOS

Contenidos minimos:

Introduccion al sector ovino y caprino a nivel nacional e internacional. Rol de la especie
ovina y caprina como productoras de alimento y fibra. Zonas de produccion.
Caracterizacion de los productores. Patrimonio cultural y etnografico ovino y caprino.
Aspectos técnicos para la comprension de los sistemas ovinos y caprinos como
recursos turisticos. Calendario anual de actividades con interés turistico. Esquila.
Procesamiento artesanal de la fibra. Leche y derivados. Ordefie. Tambo. Indicacién
geografica. Denominacion de origen. Produccion organica. Politicas publicas. Casos de
productores rurales, rutas alimentarias y turisticas en relacion con la actividad ovina y
caprina.

Programa analitico:

Unidad I: Introduccién al sector ovino y caprino a nivel nacional e internacional. Rol de
la especie ovina y caprina como productoras de alimento y fibra. Comportamiento y
bienestar animal.

Unidad II: Zonas de produccién. Sistemas de produccion y sus particularidades.
Caracterizaciéon de productores ovinos y caprinos. Recursos forrajeros y pastoreo
trashumante.

Unidad lll: Recursos turisticos de la produccién ovina y caprina. Tareas del calendario
productivo y su enfoque como atractivo turistico. Estacionalidad reproductiva. Arreos.
Etapa de lactancia. Esquila. Procesamiento artesanal de la fibra. Tambo. Ordefie.
Elaboracién de quesos.

Unidad IV: Patrimonio de la actividad ganadera ovina y caprina. Produccioén orgénica,
denominacion de origen e indicacion geografica.

Unidad V: Rutas, proyectos turisticos y estudio de casos de productores ovinos y
caprinos a nivel nacional e internacional.

6. METODOLOGIA DIDACTICA

La asignatura se desarrolla con la modalidad de clases teérico- practicas. Los docentes
realizan una exposicion de los distintos temas contenidos en el programa en cada una
de las clases a lo largo de las cuales interactian con los alumnos intercambiando
acerca de la tematica en cuestion. Los alumnos deben realizar una lectura previa del
tema para enriquecer la discusion.

7. FORMAS DE INTEGRACION DE LA PRACTICA

La préactica se llevara a cabo durante la clase a través de la generacion de espacios
para el debate y la puesta en comun del andlisis de los contenidos de la asignatura. Se
abordardn y analizaran trabajos cientificos, tecnoldgicos y de divulgacién. Se
analizaran los casos implementados de rutas alimentarias y turisticas de la actividad

ovina y caprina a nivel nacional e internacional. Se anal%ﬁ&ﬂo?&&%@ﬁ%AqB&m_PﬂﬁRo
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producciones y de sus productos como nuevas alternativas turisticas.

Asimismo, se realizara un viaje de estudios optativo a un establecimiento con
produccién ovina y/o caprina donde los estudiantes podran conocer in situ las
actividades vinculadas con la actividad. Este viaje pretende que el alumno tenga una
vision de todo el sistema de produccion desde las practicas a campo como asi también
gue pueda conocer la cadena de comercializacion de los diferentes productos que se
obtienen de dichas producciones.

Por ultimo, los alumnos deberan elaborar y exponer un trabajo practico integrador
donde se espera que logren integrar los contenidos de la produccién ovina o caprina
con una propuesta concreta de turismo rural.

8.SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacién consiste en un parcial integrador individual y de la elaboracion y
exposicion de un trabajo practico grupal referido a una propuesta turistica que involucre
a la actividad ovina o caprina, que sera evaluado en cuanto a su presentacion escrita y
oral.

La calificaciéon final de aprobacion estara integrada por el promedio entre la nota del
examen parcial integrador y la nota del trabajo practico grupal. En caso de aplazo, nota
inferior a 4 (cuatro) puntos en alguna de las dos instancias de evaluacion (examen
parcial integrador o trabajo practico grupal) el estudiante tendra la oportunidad de
recuperarlo.

Para aprobar la asignatura el estudiante deberé:

1. Acreditar como minimo el 75 % de asistencia a las clases.

2. Aprobar el parcial integrador y la exposicion del trabajo practico con una calificacion
promedio de cuatro (4) puntos, que implica un 60% de logro en las capacidades o
competencias del curso.

El estudiante que no cumpla con los requisitos establecidos quedara en condicién
“Libre” como unica condicion alternativa posible.
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