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~ Asunto: Aprobar programas de asignaturas optativas de la
. carrera de Tecnicatura en Produccion Vegetai Organica.

C.n.2st2 . .
CUDAP: EXP-UBA 36.897/16

Cdad. Auténoma de 8s. As., 17 de mayo de 2016.

VISTO las presentes actuaciones — CUDAP: EXP-UBA 36.897/16 — mediante
las cuales la Subsecretaria Académica, Dra. Carina R. ALVAREZ eleva nota en la que
solicita se aprueben los programas de las asignaturas optativas de la carrera de
Tecnicatura en Produccién Vegetal Organica de esta Facuitad 2

CONSIDERANDO:
La evaluacion ef_eétuada por la Comisién de Carreras Técnicas.

Lo aconsejadc por la Comisién de Planificacion y Evaluacion.

EL CONS-EJG DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE AGRONOMIA
RESUELVE:

ARTICULO 1°. - Aprobar los programas de las asignaturas optativas “Informacion a

. Consumidares I. Taller. de Herramientas de Informacién, Cata y
Maridaje de Alimentos”, “Informacién a Consumidores II: Alimentos con Selios de
Calidad, Diferenciados y/o Regionales” y “Elaboracidn de Cornpost”, de la carrera de
Tecnicatura en Produccién Vegetal Organica de esta Facultad, segun el Anexo que
forma parte de la presente resolucion.

ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, pase a las Direcciones de Concursos Do-
- centes, de Ingreso, Alumnos y Graduados y de Biblioteca a sus efectos.
_Cumplido, archivese.

o }Er\ic:rvino .
AT P na b o

" Ing. Agr. Adriana M. RODRIGUEZ Ing. Agr. RodoHo A. GOLLUSCIO
: - Becretaria Académica Decano
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- ANEXO

1.- IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA.

Nombre de la Asignatura: INFORMACION A CONSUMIDORES J: TALLER DE
HERRAMIENTAS DE INFORMACION, CATA Y MARIDAJE DE ALIMENTOS.

Tipo de Asignatura (-abl_i_g:atori.ﬁeIec;tivafop?ta_tiva): Optativa

Catedras/ Departamentos: Area Calidad de Productos - Pecuarios y Estudios del
Consumidor, Departamento de Produccion Animal; [}rea de Turismo Rural, Departamento
de Economia, Desarrollo y Planeamiento Agricola y Area de Produccion Vegetal Organica,
Departamento de Produccion Vegetal.

Carrera: Tecnicatura en Produccion Vegetal Organica,

2.- CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA

Ubicacion de la materia en el Plan de Estudio: 3°Afo
Asignaturas correlativas: Produccién Organica (TPVO)
o Gastronomia | (TTR)
Duracion (anual, cuatrimestral, bimestral, ofra): Bimestral
Carga Horaria para el Alumno (en créditos y en horas reloj): 1,5 créditos/ 24 h.

3.- FUNDAMENTACION

El analisis sensorial es una ciencia que permite conocer las caracteristicas sensoriales y/o
la aceptabilidad de los alimentos, jugando un papel imporiante en el disefo de nuevos
productos, en la mejora de los ya existentes y/o en la investigacién de mercados. Se ha
observados - en - los - (ltimos - afios - que los consumidores tienden a otorgar mayor
imporiancia a la calidad gue a la cantidad de su alimentacion. Los futuros técnicos podrian
ser un eslaboén para la difusién de estos alimentos, a través de la implementacién de
herramientas. précticas, que en forma dindmica y lGdica, despierten el interés del
consumidor ¥ a su vez transmitan las caracteristicas distintivas v la calidad de los
alimentos en forma objetiva. Conocer y saber aplicar estas herramientas incrementaria ¥
diversificaria las actividades a realizar en una zona productiva y/o en un circuito turistico.
El sentido de la inclusion de esta asignatura al curriculo de la carrera es brindar al alumno
conocimientos sobre ‘las herramientas disponibles para comunicar e informar a los
consumidores conocer la calidad y/o defectos de los alimentos con el objetivo de
favorecer su difusioh y/o consumo. Estos conocimientos contribuiran al perfil profesional
del Técnico en Turismo Bural y Téenico en Produccion Vegetal Organica, ya que las catas
dirigidas y/o talleres de degustacién y maridaje son una herramienta para la educacién al
> consumidor de forma préctica y participativa y se encuentran fntimamente relacionadas a
las actividades turisticas. .

4.- OBJETIVOS GENERALES

Que el alumno: _ _ o :

-Aprenda a organizar 'y desarrollar una cata dirigida especificamente a alimentos
diferenciados ya sea por su tipo de produccién o su valor regional.

-Logre transmitir interés por el consumo de productos regionales tipicos, organicos o con
otros sellos de calidad y/o que forman parte de rutas alimentarias.
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-Valore la impertancia de utilizar herramientas practicas y dinamicas para la difusién de
los diferentes alimentos. _ _

-Incorpore ‘pruebas sensoriales como actividades lidicas y dindmicas para transmitir
caracteristicas de alimentos de una zona y/o diferenciados.

-Aplique las herramientas en forma préctica.

-Adquiera Ia capacidad de transmitir el valor de calidad de los alimentos.

-Comprenda los objetivos vy principios del maridaje de alimentos y bebidas o
combinaciones entre alimentos. .

5.- CONTENIDOS
Contenidos minimos:

T . . .
Consumidores vy comensales. Comportamiento  del  consumidor:  identificacion ¥
organizacion de la informacién relativa a las conductas de los consumidores.
Caracteristicas det consumidor como sujeto {socio demografia, configuracion familiar),
como adquirente {organizacion y frecuencia de ias compras), como usuario (lugares de
consumo, procedimientos culinarios, ocasién y lugar de comida). Evaluacion sensorial de
alimentos. Pruebas sensoriales: discriminativas, descriptivas y hedénicas. Aceptabilidad y
preferencia de alimentos organicos en argentina. - Atributos y descriptores. Técnicas y
metodologia de  evaluacién. Importancia del Iéxico o vocabulario en la descripcién de
alimentos. Introduccion al disefio de encuestas. Catas dirigidas y degustaciones de

alimentos. Maridaje: objetivos y principics bésicos.
Programa analitico:

» Unidad I: Consumnidores y comensales. Comportamiento del consumidor: identificacion
y organizacién de la informacién relativa a las conductas de los _consumidores.
Caracteristicas del consumidor como sujeto (socio demografia, configuracion familiar),
como adquirente (organizacion y frecuencia de las compras), como usuario {lugares de
consumo, procedimientos culinarios, ocasién y lugar de comida). Calidad y consumae,

Consumo de productos diferenciados.
Parte préactica: realizacion de dos pruebas de consumidores.

» Unidad II: Andlisis sensorial de alimentos. Pruebas discriminativas: triangutar, ddo trio,
comparacion pareada. Pruebas descriptivas: perfil sensorial. Pruebas hedénicas: grado
de aceptabilidad y preferencia. Apariencia, textura, olor 'y flavor de los alimentos. Los
atributos y descriptores sensoriales. Metodologia de evaluacién. importancia del 1éxico

vy

o vocabulario en la descripcién de alimentos.

Parte practica: 'a) . reconocimiento y d_est;ripcién de los atributos sensoriales de dos
alimentos, b} aceptabilidad y preferencia de dos productos organicos, ¢) realizacién de
una prueba discriminativa. '

» Unidad lik Disefio de encuestas. Catas dirigidas y degustaciones de alimentos.
Estructura y - organizacion de una cata dirigida. Condiciones de realizacion,
Metodologia, Maridaje: objetivos y principios basicos. Metodologia.-

Parte préactica: a) realizacion de una cata dirigida de un alimento. b) realizacion de

maridaje de un alimento. '
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6.- METODOLOGIA DIDACTICA

El dictado estara conformado . por clases tedricas-practicas impartidas a través de
ensefianza directa, con una estrategia expositiva dialogada, y con apoyo de power point y
pizarrén. Se presentaran y desarrollaran los distintos temas contenidos en el programa,
exponiendo los - fundamentos teéricos de los mismos con la participacion de los alumnos..
En las clases practicas los alumnos se entrenaran en las distintas técnicas 'y pruebas,
desarrollando diversos ejercicios practicos donde se aplicaran los conceptos adquiridos
en ias clases tedricas.

7.- FORMAS DE INTEGRACION DE LA PRACTICA

La practica se llevara a cabo durante la clase a través de la realizacién de catas dirigidas
y diferentes pruebas sensoriales de consumidores y de discriminacién.
Asimismo se realizard una visita a una ruta alimentaria.

8.- SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion constara de un parcial tedrico individual, con opcion a recuperatorio, y un
trabajo practico grupal con presentacién escrita y exposicion oral.

Materia promocional: la nota de aprobacién por promocién serd 7 (siete).

Con una calificacion mayor a 4 (cuatro) y menor a 7 (siete) el alumno estara en condicidn
de regular en la asignatura y con nota inferior a 4 {cuatro) o cuando no cumpla con el 75%
de asistencia en condicién libre. Aquel que habiendo quedado libre por su calificacién
pero hubiese mantenido la regularidad por asistencia, serd considerado alumno con
asistencia cumplida. . - - '

Esta asignatura no posee opcién de examen final libre.

9.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria | |
-Anzaldia-Morales, A, 1994, Evaluacién Sensorial de los Alimentos en la Teoria y la
Préactica. Ed. Acribia, =~ - _ S _ .
-Codex - Alimentarius, Ed. FAOMWHO Food Standards 1999. Nutricién, Alimentos,
Microbiologia, Calidad. = .~ _

-Codigo Alimentario Argentino. 1998. De la Canal y Asociados (Bs As), _
-Sancho, J.; Bota, E.; De Castro, J.J. 2002. Introduccién al Andlisis Sensorial. Ed.
Alfaomega. . . _ _ :

-Secretaria de Agricultura, ganaderia, Pesca y Alimentacién (2009). Resolucion 132/2009.
Programa - Nacional de Agregade de - Valor destinade. a la Agroindustria.
www.infoleg.gov.arfinfoleginternet/anexos/150000-154969/1 50836/notma.htm

Web: - - . o :
~http://www.aEi_mentos_a_rge:ntino-s.gﬁoy._ar{HomeAlimentos{in_dex.ph-‘p
-hiip:/fwww.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/calidad-
diferenciada/dop/ ' '
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Ewe’s milk cheeses. Food Sci Tech Int 7 (4), pp. 347-353. /) _
-Chamorro, M.; Losada, M. 2002 “El Andlisis' Sensorial de los Quesos” Ed.: Mundi-
Prensa. _ ' . U ¢ :
-Civille G.; Lyon, B. (1985). Aroma and flavour Lexicom for sensory evaluation. ASTM DS
66-USA. IR '

-Coste, B.; Correa, A.,; Rimondi, M.I. 2010. Guia de Quesos Especiales. ISBN 978-987-
21651-4-7, Editorial Infortambo S.A. Buenos Aires, Argentina.’

-Dominguez, Laura y Sabijic, vana (2012). Productos, calidad y origen. Revista Alimentos
Argentinos. Pag. 63-66.

-Emilie . Vandecandelaere, Filippo Arfini, Giovanni Belletti, - Andrea  Marescotti
(2G10).Uniendo personas, territorios y productos. Guia para fomentar la calidad vinculada
al origen y las indicaciones geogréficas sostenibles. Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y ia Alimentacién. Y

-IRAM 20001:1995 (180 5492:1992) Analisis sensorial - Vocabulario

-IRAM 20002:1995 (IS0 6658:1885) Andlisis sensorial - Directivas generales para la
metodologia. - o :

-IRAM 20008:1997 (1SO 4120:1983) Andlisis sensorial - Método de ensayo triangular,
-IRAM 20009:1997 (1ISO 8588:1987) Andlisis sensorial - Ensayo "A" - 'no A". (Ex IRAM
15135) : :

-IRAM 20010:1998 (ISO 8587:1988) Andlisis sensorial - Ensayo de clasificacion por
ordenamiento (Ex IRAM 15136) _

-IRAM 20011:1998 (IS0 10399:1991) Analisis sensorial — Metodologia - Ensayo duo - trio.
-IRAM . 20012:1998(I1S0 6564:1985) Andlisis sensorial — Metodologia - Método para
determinar el perfil flavor. - . _ : '

-IRAM 20013:2001 (ISO 11036:1985) Analisis sensorial - Metodologia - Perfit de textura,
-IRAM 20019 (IS0 - 13299:2003) Andlisis sensorial Metodologia - Guia general para
establecer un perfit sensorial. - _ : .

-IRAM 20024:1899 18O 5494:1978 (ISO ANULADA) Anélisis sensorial — Instrumental -
Copa para la degustacion de productos liquidos. _ _

-IRAM 14067-1:2002 (FIL 99C-1997) Andlisis sensorial. Productos lacteos. Ensayo de
calegorizacion por puntuacion. Recomendaciones generales, :
-IHAM 14067-4:2002 (FIL 99C-1997) Andlisis sensorial. Productos lacteos — Quesos.
Ensayo de categorizacion por puntuacién. ' :

-Jollinek, G. 1985. “Sensory Evaluation of Food. Theory and Practice”. Ellis Horwood,
England. o o .

-Lawless, Harry T.;. Heymanni, Hildergarde. 1999. Sensory Evaluation of food. Principles
and Practices, Springer Science + Business Media Inc. .

-Leon, José Luis y Olabarri, Elena. 1993. Conducta del consumidor y marketing. Ediciones
Deusto 8.A. e _ ' '
-Meilgaard, M.C.; Civille, G.C.; Carr, B.T. 1991. Sensory Evaluation, Technigues. (2nd
ed.}). CRC Press. In¢. '

-Sancho, J.; Bota, E.; De Caétro, JuJ. 2002, Infroduccién al Analisis Sensorial. Ed.
Alfaomega. ' ' '

-Bércenas, P.; Perez Elortondo, F.: Salmeron, J.; Albisu, M. 2001, Sensory profile of



=
@

z _ Facultad de Agronomia | A San Martin 4453 - C1417DSE - Argenting
@ | Universidad de Buenos Aires | Tel. +54-11-4.524.8000 . www.agro.uba.ar
‘ “Asunto: Continuacién de la resolucion C. D. 2812/16.

C.D.2812 L
CUDAP: EXP-UBA 36.897/16
/.6 ' o

1.- IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Nombre de Ia ~Asignatura: INFORMAGION A LOS CONSUMIDORES li: ALIMENTOS
CON SELLOS DE CALIDAD, DIFERENCIADOS Y/O REGIONALES.

Tipo de Asignatura (obligatoria/electiva/optativa): Optativa _

Catedras/ Departamentos: Area Calidad de Productos Pecuarios y  Estudios del
Consumidor, Departamento de Produccion Animal; Area de Turismo Rural, Departamento
de Economia, Desarrollo 'y Planeamiento Agricola y Area de Produccion Vegetal
Organica, Departamento de Produccién Vegetal.

Carrera: Tecnicatura en Produccién Vegetal Orgénica.

2. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA

Ubicacién de la materia en el Plan de Estudio: 3°Afio

Asignaturas correlativas: Produccion Orgénica (TPVO) y Gastronomia | (TTR).
Duracion (anual, cuatrimestral, bimestral, otra): Bimestral

Carga Horaria para el Alumno (en créditos y en horas reloj): 1,5 créditos/ 24 h.

3.- FUNDAMENTACION

En Argentina, muchos de los alimentos regionales, diferenciados o con sellos de calidad
no se consumen con frecuencia, ya sea por falta de costumbre o por desconocimiento de
sus caracteristicas o incluso de su existencia, en este sentido es imporiante su difusion a
los consumidores, tanto argentinos como extranjeros. Se ha ohservados én los Gitimos
afios que los consumidores tienden a otorgar mayor importancia a la calidad que a la
cantidad de su alimentacion. Los futuros técnicos podrian ser un eslabon para la difusidn
de estos alimentos, a través de la implementacion de herramientas practicas, que en
forma dinamica y ludica, despierten ef interés del consumidor y a su vez transmitan las
caracteristicas - distintivas .y la calidad de los alimentos en forma objetiva, empleando
técnicas de andlisis sensorial. La inclusion de esta asignatura al curriculo de la carrera
permite brindar al alumno conocimientos sobre fas herramientas disponibles para
comunicar e informar a los consumidores las caracteristicas diferenciales y/o la calidad
de alimentos diferenciados, regionales, con sellos de calidad y/o incluidos en rutas
alimentarias, con el objetivo de favorecer su difusion y/o consumo como as! también
reconocer su calidad y/o defectos. Estos conocimientos contribuirdan al perfil profesional
del Técnico en Turismo Rural y Técnico en Produccion Vegetal Organica, ya que conocer
las ventajas que presentan estos alimentos con valor agregado permite diversificar las
actividades turisticas, y constituyen una herramienta para la educacién al consumidor de
forma préactica y participativa. '

4.- OBJETIVOS GENERALES

Que el alumno:

-Conozca las generalidades y caracteristicas sensoriales de productos regionales tipicos
de Argentina, orgdnicos o con otros sellos de calidad y/o que forman parte de rutas
alimentarias: quesos, yerba mate, aceite de oliva y mieles. -

-Valore la importancia de. utilizar herramientas practicas y dindmicas para la difusién de
los diferentes afimentos. = o - : ' '
-Conozca las herramientas de agregado de valor disponibles en Argentina y comprenda el
valor de las mismas. - '
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-Conocer la normativa nacional e internacional en tormo a estas tematicas.

-Conocer las pautas para identificarios en el mercado a través del correcto rotulado de
este tipo de alimentos. - S :

-Logre transmitir interés por el consumo de productos regionales tipicos, organicos o con
otros sellos de calidad y/o que forman parte de rutas alimentarias,

-Logre distinguir los alimentos regionales de calidad e identificar defectos.

-Incorpore pruebas sensoriales como actividades ludicas y dindmicas para transmitir
caracteristicas de alimentos de una zona y/o diferenciados.

-Adquiera la capacidad de transmitir el valor de lo regional.

5.- CONTENIDOS

Contenidos minimos: productos regionales en Argentina: reconocimiento de calidad.
Herramientas de agregado de valor. en Argentina (sello- alimentos argentinos,
denominacién de origen, indicacion geogréafica protegida, organico argentino, rutas
alimentarias). Reglamentaciones vigentes sobre las herramienias de agregado de valor.
Organismos Reguladores. Consumidores y comensales. Comportamiento del consumidor.
Caracteristicas del consumidor como sujeto, como adquirente Técnicas de evaluacion
sensorial de alimentos aplicadas a la difusién o reconocimiento de productos de calidad

diferenciada. Estudio de casos.
Programa analitico:

» Unidad I F’i‘oducms_reg_ienaias en Argentina: reconocimiento de calidad. Herramientas
o instrumentos de agregado de valor en alimentos, objetivos de las mismas. Normativa
vigente. Organismos reguladores. Experiencia en otros paises: ejemplos. Herramientas

disponibles en Argentina.

Parie p ré_atica: c'a{a;_'d:irigida de dos alimentos regionales. Ejemplo: quescs. Comparacion
con alimenios regionales de baja calidad.

» Umidad 1 - Consumidores vy comensales. Comportamiento del consumidor.
Caracteristicas del consumidor como sujeto (socio demografia, configuracion familiar),
como adquirente (organizacion y frecuencia de las compras), como usuario (lugares de
consumo, procedimientos culinarios, ocasion y lugar de comida). Calidad y consumo.
Consumo de productos diferenciados. Importancia del Iéxico o vocabulario en la
descripcion de alimentos. :

Parte Q'rébtica: - a) r'eélizapién de dos pruebas de consumidores: Aceptabilidad y
preferencia de dos productos organicos. Metodologia. b) reconocimiento y descripcién de
los atributos sensoriales de dos alimentos con calidad diferenciada.

» Unidad - lil: Heframientas de agregade de valer en Argentina. Sello  Alimentos
Argentinos. Denominacién de Origen. Indicacion Geogréfica Protegida. Organico
Argentino. Regulaciones. _ '

Parte Préctica: a) Pruebas de reconocimiento de diferencias en los alimentos con sellos

de calidad. ' '

» Unidad 1V: Estudio de casos de aplicacién de los sellos de calidad en Argentina y
Eurcopa. L ' '
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6.- METODOLOGIA DIDACTICA

El dictado estar4 conformado por clases tedricas-practicas impartidas a través de
ensefanza directa, con una estrategia expositiva dialogada, y con apoyo de power point y
pizarrdn.

Las clases tedricas seran de caracter expositivo. En las mismas se presentaran y
desarrollaran los - distintos temas contenidos en el programa, exponiendo  los
fundamentos tedricos de los mismos.

En las clases pricticas los alumnos se entrenaran en las distintas técnicas y pruebas,
desarrollando diversos ejercicios préacticos donde se aplicaran los conceptos adquiridos
en las clases tedricas. ' ' '

7.- FORMAS DE INTEGRACION DE LA PRACTICA

La practica se llevard a cabo durante la clase a través de la realizacion de diferentes
pruebas sensoriales de consumidores y de discriminacion, asf como de reconocimiento de
distintos productos. '

Asimismo se realizard una visita a una ruta alimentaria,

8.- SISTEMA DE EVALUACION

Materia promocional: la nota de aprobacion por promocién sera 7 (siete)

- Con una calificacion entre 4 (cuatro) y 6 (seis) el alumno estara en condicién de regular en

la asignatura y con nota inferior a 4 (cuatro) o cuando no cumpla con el 75% de asistencia
en condicion libre. Aquel que habiendo quedado libre por su calificaciéon pero hubiese

mantenido la regularidad “por asistencia, serd considerado alumno con asistencia

cumplida, I @ \ -

Esta asignatura no.posee opcién de examen final libre.

Un parcial tedrico individual, con opcién a recuperatorio, y un trabajo practico grupal con

presentacién escrita y exposicion oral,

9. BIBLIOGRAFIA

Obligatoria: = - o _

-Anzaldia-Morales, A. 1994. Evaluacién Sensorial de los Alimentos en la Teoria y la
Practica. Ed. Acribia. '

-Codex  Alimentarius. Ed, FAOMWHO Food Standards 1999, Nutricién, Alimentos,
Microbiologia, Calidad.

-Cddigo Alimentario Argentino. 1998. De la Canal y Asociados (Bs As).

-Dominguez, Laura y Sabljic, lvana (2012). Productos, calidad y origen. Revista Alimentos
Argentinos. Pag. 63-66, S o _ o
-Emilie - Vandecandelaere, Filippo  Arfini, Giovanni Belletti, Andrea Marescotti
(2010).Uniendo persanas, territorios y productos. Guia para fomentar la calidad vinculada
al origen y las indicaciones geograficas sostenibles. Organizacion de las Naciohes Unidas
para la Agricultura y la Alimentacién. e I
-FAQ  (2010). “Guia para fomentar la calidad vinculada al origen y las indicaciones
geograficas sostenibles”. ' o o _
-Ley 25.380 Régimen legal para las indicaciones de procedencia y denominaciones de
origen de producios - agricolas y alimentarios. Modificada por Ley 25.866 (B.O.
21/12/2004). ' :
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-Ministerio de Agricultura, Ganaderia v Pesca. Direccidn de Agroalimentos. Direccién
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1-IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA
Nombre de la Asignatura: ELABORACION DE COMPOST

Tipo de Asignatura (obligatoria/elestiva/optativa) Optativa |
Catedra/Area/Departamento: Jardineria; Departarmento de Ingenieria Agricola y Uso de la
Tierra . U . e '

Carrera: Tecnicatura en Produccion Vegetal Orgénica

2. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA

Ubicacion de la materia en el Plan de Estudio (ciclo/afio): Tercer afo.

Asignaturas correlativas: Tecnicatura en Jardinerfa Tecnicatura en Floricultura {Suelos y
Mejoradores de - Suelos, Introduccién a las Macromoléculas); Tecnicatura en PVQ
(Edafologia, Microbiologia) '

Duracion- (anual, cuatrimestral, bimestral, otra.): Bimestral

Carga Horaria para el Alumno (en créditos y en horas reloj): 2; 32 horas; 4 horas por
semana. .

3. FUNDAMENTACION

La generacion de residuos organicos en los grandes ceniros urbanos a pariir de diversos
procesos industriales, asi como también a partir de la generaci6n diaria de residuos por
habitante, representa grandes volimenes de material, Este material puede ser reciclado o
reutilizado estableciendo un mejor manejo ambiental y disposicion final de los residucs

El reciclado, a partir de la elaboracién de “COMPOST”, resulta ‘ser una practica
aconsejable, no solo por realizer una buena gestién de los residues, sino también porque
permite utifizar. estos materiales como sustratos de cultivo o mejoradores de suelos en
actividades de prodyccion de cultivos € intervenciones en dreas verdes respectivamente.
Poder incursionar en estos sabéres permite que nuestros Técnicos hagan uso de diversas
herramientas para poder realizarse en un manejo sustentable en las diversas actividades
productivas. '

4. OBJETIVOS GENERALES

Los Té_cnicas d.ebeh .coﬁiprehd_er, wvalorar y hacerse cargb_ del manejo de los diversos
procesos de compostaje. (microaerofilia, fermentacion controlada, etc.) cuidando de
obtener productos de calidad para ser teutilizados en actividades productivas.

5. CONTENIDOS

Contenidos r_i‘ufnim_es'; _

F’rocesé_ de G@mpost_aj-e;; ) Mate-ri._ales a Compostar, Métodos de Compostaje, Estabilidad
Biologica, Maduracién. Indicadores de Calidad.

Programa analitico:

Definiciones de compostaje: fases, condiciones del proceso. Materiales a compostar;

Tipos, relacién’ C/N, porcentaje de ‘materiales biodegradables vy recalcitrantes.
Condiciones a controlar durante el proceso: sus efectos.
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Metodos de compostaje: ventajas y desventajas {a cielc abierto, pilas estaticas, pilas
dinamicas, compotunel, sistemas Windrow, sistemas In-Vessel). '

Finalizacion del Progeso: Bioestabilidad, Maduracién, indices de Maduracién. indices de
calidad del producto final. '

6. METODOLOGIA DIDACTICA

Modeio de Comunicacién: Se dictan clases tedricas que estaran centradas en el
profesor. o '

Ambiente ﬁsico,_re@urso_s, tiempo: Uso de aula. En los temas que permiten la actividad
de gabinete se realizaran problemas vy resolucién de cuestionarios.

Estilos docentes: Se usarén técnicas de presentacién a través del uso de una

computadora con proyector, donde fundamentaimente se usan programas de entorno
"Windows”, - ' '

7. FORMAS DE INTEGRACION DE LA PRA(‘;TICA

Se desarrollardn précticas en el armado y seguimiento de una “compostera”, para obtener
un precompost, al que se le agregardn lombrices. Estas actividades se desarrcllaran en
un area en el predio de la sede de Devoto y estarén dirigidas por la docente auxiliar.

Viaje: Visita a empresa productora de Compost.
8. SISTEMA DE EVALUAGION

Al final de |a asignatura se tomaré un examen que se corregira de 0 — 100 punios. Consta
de dos partes, una de resolucion individual que tiene una ponderacién de 60 % en la nota
y otra grupal (grupos de hasta 4 alumnos) que ponderaré el 40 % restante. En esta Gitima
parte se tratara el método del caso, siendo distintos para los diversos grupos.

El puntaje, producto de la suma de puntos, se transforma de acuerdo a ia siguiente escala
en una nota final,

SUMATORIA DE PUNTOS — [CONDICION.

<40 PUNTOS LIBRE
40-=5999- - . |REGULAR
60-6999° " TBUENO (8
70-7909 BUENO (7)
80-8999 = | DISTINGUIDO (8)
90 ~ 94,99 _ | DISTINGUIDO (9)

95 —100 SOBRESALIENTE {10)

El esludiante debe _cum;j!i:_r con el 75 % de ia asistencia a clases. Con una nota final
inferior a 40 puntos y cumpliendo con fa asistencia, quedara en condicion de ASISTENCIA
CUMPLIDA. De no cumplir con este requisito quedara en condicion de LIBRE.
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