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Introduccion

En un mundo global, las tecnologfas dia a dia nos sorprenden. Con ellas las empresas
aumentan su produccion, las instituciones agilizan su funcionamiento, las personas pueden
crear sus propios microempredimientos y concretarlos. Los resultados productivos estan a la
vista. Pero en este proceso existe una herramienta fundamental: capacitarse. El futuro exige
estar preparados para arrancar hacia lugares que no nos imaginamos, porque vienen

tecnologias muy disruptivas por delante.

El Centro de Capacitacion Productiva (CeCaP) esta orientado a formar, capacitar, recalificar
y actualizar a recursos humanos que se desempefien en los Sectores Productivos,
Agroindustriales y areas del Sector Publico y Privado de la Provincia de Corrientes. Depende del
Ministerio de Produccion y funciona en la 6rbita de la Unidad Operativa de la Producciéon (U.O.P.)

con la participacién de Instituciones Nacionales, Provinciales y Privadas.

El Centro constituye un espacio de formacion y actualizaciéon donde se dictan capacitaciones
dindmicas y de corta duracién, buscando desarrollar actividades sobre diferentes tematicas
productivas, trabajando articuladamente con otras instituciones de acuerdo a las necesidades
del medio. Las capacitaciones son gratuitas, tienen una modalidad tedrica-practica y estan

destinadas a productores, técnicos, estudiantes, personal activo y publico en general.

Por su parte, los capacitadores son técnicos o profesionales idoéneos en cada tematica
pertenecientes al Ministerio de Produccién, Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria
(INTA), Instituto Nacional de Tecnologfa Industrial INTI) y la Universidad Nacional del
Nordeste (UNNE), entre otros.

1- a) Obijetivos generales

- Generar recursos humanos calificados, con espiritu critico, capaces de trabajar en
equipo, flexibles a los cambios y capacitados acorde a las nuevas oportunidades
laborales

- Preparar, actualizar y desarrollar capacidades de las personas para adquirir
competencias basicas y mejorar su campo laboral.

- Brindar actualizacién de conocimientos para mejorar el nivel de desempefio y

remuneracion en los lugares de trabajo y herramientas para poder generar actividades
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productivas de manera individual o asociativa, fomentando la capacidad de emprender
de las personas.
Atender la demanda de la comunidad y de instituciones escolares o programas

gubernamentales.

Obijetivos Especificos
Capacitar operarios de herramientas o maquinarias agricolas que les permitira
recalificarse o actualizarse en el uso y mantenimiento de los mismos, para acceder a

nuevos puestos de trabajos.

Atender las demandas de los sectores productivos para generar mayor competitividad
en las Empresas, de modo tal que en cada Municipio de la provincia logremos la plena
“empleabilidad”, que ningun correntino deba emigrar a los grandes centros urbanos en
busqueda de trabajo. Asi se lograra el crecimiento y desarrollo local, regional y
provincial.

Generar espacios de transferencia y extensién tecnologica al medio productivo,

industrial, publico y a toda la comunidad.

2- De las Funciones:

Organizar la oferta de capacitacion segin requerimientos, duracion y complejidad.
Concretar la oferta de capacitacion que surge de convenios especificos con terceros,
aprobados para tal fin

Implementar acciones de relevamiento de demandas de capacitacion.

Difundir las capacidades del centro a través de medios idoneos

Elaborar programas o actividades especificas a requerimientos de terceros

Ubicado sobre la Ruta Nacional 12 km 1031, el CeCaP cuenta con dos (2) aulas con capacidad

para 20 personas cada una, equipadas con todo lo necesario para clases digitales e interactivas.

Tiene un aula- taller con herramientas para clases practicas. Ademas posee con un galpén de

230 m2 para el resguardo de maquinaria, con posibilidad de uso como salén de conferencia

con capacidad para 150 personas.


https://www.google.com.ar/maps/place/Centro+de+Capacitaci%C3%B3n+Productiva+CECAP/@-27.4744149,-58.7831851,17z/data=!4m12!1m6!3m5!1s0x94456b0023c17185:0x6874f4ad498c13f8!2sCentro+de+Capacitaci%C3%B3n+Productiva+CECAP!8m2!3d-27.4744149!4d-58.7809964!3m4!1s0x94456b0023c17185:0x6874f4ad498c13f8!8m2!3d-27.4744149!4d-58.7809964?hl=es

Las formas de contacto con el centro se puede realizar a través de:

- Facebook: Unidad Operativa de la Produccion

- Twitter: (@uopcotrientes

- Instagram: f@uopctes

- E-mail: prensauop@cortientes.gov.ar



http://www.facebook.com/uopctes
http://www.twiiter.com/uopcorrientes
http://www.instagram.com/uopctes

Resumen

El objeto de este informe es presentar las capitaciones realizadas en el CeCaP a lo largo del
periodo 2017. Para ello se describen en forma breve cada una de ellas, teniendo en cuenta:
nombre del curso, disertantes, objetivos, contenidos minimos, destinatarios y difusién. Se
presentara, ademas, el manual de procedimientos, que incluyen: i) circuito administrativo y del

circuito de capacitaciones, ii) circuito de Difusién y Publicidad, iii) plan de evacuacién.

También se adjunta (ver anexo), las tablas de los asistentes por curso y material de difusion
utilizado. Durante el periodo 2017, se realizaron 19 capacitaciones, en cuales participaron 469
personas, los cursos abarcaron una gran rama de diferentes tematicas, que estuvieron

destinada a todo tipo de personas.
Los cursos se detallan en forma cronoldgica, por eso decidimos establecer tres (3) etapas:

1-  Etapa: Se realizaron siete capacitaciones:
- Conservas Vegetales a Escala Familiar, (dictado en tres oportunidades)
- Mantenimiento y Correcto uso de Retroexcavadora.
- Mantenimiento de Tractores.

- Plantas Ornamentales (m6dulo I y médulo II)
En este periodo se capacitaron 170 personas.

2- Etapa: Se realizaron seis capacitaciones:

e Manufacturas de alimentos para alumnos del Instituto Superior de Formacion Docente

ISFD de la ciudad de Mercedes (Corrientes), dictado en dos oportunidades
e Cultivo de plantas ornamentales: Modulo III y IV

e Produccién Porcina para alumnos de la Tecnicatura de Administracién de Empresas

Agropecuarias de Curuza Cuatia (Corrientes)
e Conservas Vegetales a escala familiar.

e Sistema geografico geo referenciado para alumnos de la Tecnicatura en Produccién

Forestal del Instituto Superior de Las Marias

En este periodo se capacitaron 188 personas.



3- Etapa: Se realizaron seis capacitaciones
e Manejo y Correcto uso de retroexcavadora
e Gestidn de proyectos apicolas en la Provincia de Corrientes
e Introducciéon Produccién porcina
e Discicultura en la Provincia de Corrientes
e Buenas practicas agricolas en horticultura

e Mantenimiento y correcto uso de tractores.
En este periodo se capacitaron 111 personas.

Las capacitaciones realizadas en estas etapas han permitido potenciar e incrementar las

relaciones de este centro con instituciones técnicas o educativas.
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

El normal funcionamiento del centro se basa en el cumplimiento de instrucciones que se
sistematizaron en un Manual de Procedimientos. La redacciéon del Manual de Procedimientos
permite interactuar satisfactoriamente entre los distintos actores y ensamblar sus actividades
dentro del ambito del Ministerio de Produccion

Es un facilitador que ordenar, organizar y gestiona las actividades administrativas, practicas
pedagdgicas, comunicaciones, etc. Su principal objetivo es trabajar anticipadamente para evitar
lo imprevisible de la dimensién humana.

La meta es lograr la autogestion de mismo, de modo que sea sustentable y sostenible en el
tiempo, generando herramientas estratégicas para gestionar esta institucion. Tener un centro de
capacitacion implica facilitar espacios de encuentro de los diversos actores de los sectores
productivos y agroindustriales en funciéon de sus intereses, necesidades y miradas en sinergia

con los objetivos del centro.

En este manual se tienen en cuenta 1 i) circuito administrativo y del circuito de capacitaciones,

ii) circuito  de Difusiéon y Publicidad, iif) plan de evacuacion.

I- a) Circuito Administrativo.
A. Compras

1. Definir necesidades.

2. Busqueda de presupuestos, si son compras <40k (3) presupuestos >40 (5)
presupuestos.

3. Elevar nota al coordinador de la UOP adjuntando presupuestos para aprobacion
por mesa de entrada y generacion de expediente.

4. Sino se aprueba, (devolucién de expediente) ver causas y reformular.

5. Si se aprueba-seguimiento del expediente hasta cancelar la demanda.

6. Una vez cancelada, elevar nota de conformidad al coordinador de la UOP con sus

respectivas observaciones previo a inscribirse en el libro de actas.



B. Solicitud de uso de salones/ capacitaciones/demandas

1- Nota de solitud al centro de capacitacion, aclarando fecha y necesidad.

2- Elevaciéon de la nota al coordinador de la UOP con fecha y disponibilidad y
presupuesto si existiera. Inicio de expediente.

3- Sino se aprueba, ver detalles y comunicar formalmente al solicitante.

4- Si se aprueba comunicar formalmente al solicitante y agendar fecha.

C. Limpieza

1- Limpieza exterior e interior con frecuencia semanal y previo y posterior a cada
capacitacion.

2- Control de la basura generada y envio semanal al contenedor de ruta 12.

3- Control de bafios y espacios comunes.

4- En caso de encontrar deficiencias o necesidad de insumos asentar en el libro de

actas.

IT)- b) Circuito de Capacitaciones

A) Generacién de cronograma de capacitacién trimestral elevando por nota 30 dias antes del

inicio del trimestre las capaciones a realizarse y el presupuesto tentativo de las mismas.

1- Busqueda de capacitadores en funcion de los objetivos de la gestion.

2- Generacion de nota (mail) solicitando fecha, horas, contenido y honorarios y cv del
capacitador.

3- Aceptaciéon por nota (mail) por parte del capacitador y envio de los requerimientos
previos.

4- Elevaciéon de la nota al coordinador de la UOP con fecha y disponibilidad y
presupuesto si existiera. Inicio de expediente.

5- Sino se aprueba, ver detalles y comunicar formalmente la baja de la misma.

6- Si se aprueba comunicar formalmente al solicitante y agendar fecha.

7- Elevacion de fecha carga horaria, contenido y breve trayectoria del capacitador para
difusién. Apertura de inscripciones.

8- Cierre de inscripcion 48 hs previas a la misma y elevacion del nimero de participantes.



9-  Generacién del pedido de catering y elevacion de presupuestos via mail al coordinador
de la UOP para aprobacion.
10- Una vez finalizada la capacitaciéon pedido de factura del capacitador y catering y

elevacion por nota para inicio de expediente de pago.

B) Desarrollo de Capacitaciones

El centro toma la demanda generada por la sociedad a través del contacto que se genera en los
cursos con los asistentes, a través de los comentarios que dejan en las redes sociales donde se
hacen las publicaciones de los distintos cursos, por pedidos concretos de instituciones, etc.

Con esta demanda relevada se elabora una lista de posibles capacitaciones.

Luego de esta instancia se busca el capacitador mas idéneo en el tema, para brindar a los
interesados contenidos actualizados y desarrollados segun el nivel de instruccién de los
interesados. Con el capacitador se acuerda una fecha de realizacién del curso, contenidos
minimas a tratar, y duracién del mismo. Con todo esto acordado se procede a armar un

cronograma mensual de cursos a dictarse en el CeCaP.

Conjuntamente se elabora un plan de comunicacién y difusion de dichos cursos mediante la
Fanpage de Facebook (wmww.facebook.com/ ugpctes), envio de correos electronicos a las distintas

instituciones (FCA-UNNE, INTA, escuelas de nivel medio, etc).

Las acreditaciones se realizan via formulario web, en una planilla tipo Formulario de Google, en
donde ademas de acreditar al participante se recaban datos de su procedencia, ocupacion, nivel
de instruccién y formas de contactarse con él. También lo pueden hacer via correo electrénico

o el mismo dia de la capacitacion, al momento de ingresar a la misma.

El alumno para ingresar a la capacitacion debe acreditarse en la recepcion, en donde, ademas
de dar su presente, recibe (si corresponde) material del curso. En el aula, el capacitador recibe a
los asistentes presentando su metodologia de trabajo, donde incluye objetivos y contenidos

tedricos y practicos.

En la instancia final cada capacitador propone su modelo de evaluacion. Se utiliza

cuestionarios, resolucién de casos, narracion de experiencias propias, entro otros.



Para el cierre del curso se hace una puesta en comun, con devoluciones individuales de cada

participante hacia el capacitador y los responsables del CeCaP y viceversa.

Concluido esto se hace entrega de los correspondientes certificados.

IT)- Circuito de difusién y publicidad

Un plan de difusiéon bien hecho estd compuesto por varios frentes de accidn, y uno de los
elementos mas importantes es el comunicado de prensa, un texto que se envia a vehiculos
comunicacionales y periodistas con la intencién de que estos publiquen las novedades de las
capacitaciones a realizar en el Centro de Capacitacién Productiva.

Generar contenidos de calidad para ofrecer valor y que estos contenidos lleguen al usuario es
fundamental. No sélo es importante crear informacion relevante, sino también (y quizas lo

mas importante) es que llegue a al publico objetivo.

HERRAMIENTAS PUBLICO
OBJETIVOS ESTRATEGIA il e

CREACION DE NEWSLESTTTER
CONTROL

Circuito de organizacion para la correcta difusion de actividades. Adaptado.

1. Analisis de la situacion: Describimos los cursos (servicios) que estamos ofreciendo,
las ventajas que nos aporta a nivel de difusién y los retos a superar. También es
importante hacer un pequefio resumen de cursos anteriores, para seguir avanzando y
mejorando diferentes aspectos.

2. Estrategias: FEleccion del contenido que ayudar a lograr nuestros objetivos.



3. Herramientas utilizar: En tal estrategia se han definido acciones a desarrollar y
herramientas a utilizar. En funcién del presupuesto y recursos de que dispongamos se
determinara la presencia que queremos tener a nivel online. Dentro de las acciones se
hace necesaria una estrategia de de promocioén y difusion de los contenidos. Utilizando

diferentes redes sociales y plataformas web.

Canales o Medios de difusiéon de contenidos utilizados por el CECAP:

® Plataformas web: Agregadores de noticias, directorios, foros, blogs, pagina oficial del
Ministerio de Produccion de la provincia de Corrientes, etc.

® Redes Sociales: Existen muchas redes sociales. Se utilizaron: Facebook Fanpage

(www.facebook.com/uopctes), Instagram (www.instagram.com/uopctes), Twitter

(www.twitter.com/uopctes).

® Email Marketing: Para email marketing existen diversas herramientas. Solo nos
limitamos a utilizar el correo oficial de la Unidad Operativa de la Producciéon para

enviar invitaciones (prensauop@corrientes.gov.ar).

® Publicidad: Si es posible también es importante poder destinar presupuesto para
acciones de pago e invertir en publicidad, ya sea a través de marketing de afiliacion,
Adwords o publicidad en redes sociales. Esta accion, mediante la segmentacion de
publico y una campana bien definida ayudé a llegar a distintos lugares y personas,
logrando asi, abarcar un gran porcentaje de la poblaciéon. Para los cursos de interés
general se realizaran algunas publicidades a través de facebook, con un gran nivel de

respuesta.

4- Publico Objetivo: Dependiendo del curso, el publico objetivo para realizar capacitaciones
puede ser diferente, esto quiere decir que bajo ciertas tematicas, las personas de diferentes
edades o profesiones dentro del ambito productivo, pueden demostrar o tener un menor o
mayor interés. Aprendemos a tratar y conocer a tu base de datos, lo idéneo es ir creciendo a

medida que avanzan las capacitaciones.

5- Creacion y envios de newsletter: Llegados a este punto tenemos que profundizar sobre la

redaccion en email marketing y las llamadas a la accién. Creacion de graficas, videos


http://www.facebook.com/uopctes
http://www.instagram.com/uopctes
http://www.twitter.com/uopctes
mailto:prensauop@corrientes.gov.ar

audiovisuales, eleccion de colores bajos los estandares del gobierno provincial, etc. Ademas

detallar los objetivos del curso, fecha, horarios, cupos y formas de inscripciones.

6- Control: Hoy dia existen diferentes formas correctas de analizar y tener un seguimiento de
las publicaciones realizadas en las redes sociales. Estas pueden ser una buena medida para
saber cual es la respuesta por parte del publico. Ademas seguir de cerca a las personas que
asisten a los cursos, realizando encuestas (si fue de su agrado el curso, como se enter6 del

mismo, etc.

III)- Plan de evacuacion

- ROLES Y RESPONSABILIDADES

Jefe de Emergencias Ing. Emiliano Serafini

e Exhibir en las emergencias la maxima responsabilidad de la empresa y tomar las decisiones

que fueran necesarias interactuando con el Jefe de Intervencion.

e Es el responsable de llevar a cabo las acciones necesarias para el mantenimiento de las
instalaciones y sistemas de proteccién existentes en el lugar, y que los medios humanos

integrantes del equipo de emergencias estén debidamente adiestrados.

e A la hora de la llegada de los Bomberos o Policia, éste debe informarles de la situacion,

prestarle su colaboracion y trasmititles la maxima responsabilidad.

Jefe de Intervencion Ing. Emiliano Serafini y Ing. Julio Versalli

e Gestiona con el Jefe de Emergencias las necesidades de Personal y Equipos necesarios para

la intervencion.

e Colabora con el Jefe de Emergencias en el mantenimiento de las instalaciones y sistemas de

proteccion.

e En las situaciones de emergencia, acude al lugar del siniestro, controla y dirige las acciones
del Equipo de Intervencién y del Equipo de Instalaciones segun las 6rdenes del Jefe de
Emergencias.

e En situaciones de emergencia asesora al Jefe de Emergencias.

e Realizar los avisos correspondientes ante la Emergencia.-



Equipo de Intervencion: Ing Emiliano Serafini, Ing. Elsa Ciotti, Ing Julio Versali y Médica

Vet. Laura Manauta y Rito Dominguez.

Conocer los riesgos especificos y la dotacién de instalaciones y sistemas de proteccion.

Indicar al Jefe de Intervencién y salvamento las anomalfas en los equipos sistemas de

proteccion.

Alertar ante la presencia de humos, olores a quemado, calentamiento anormal de las

instalaciones y de equipos, etc.
Eliminar todas las causas que suponen riesgos.

En caso de incendio debe combatir los fuegos incipientes con extintores manuales

siguiendo las 6rdenes del Jefe de Intervencion.

En caso de evacuacion despejar las zonas de evacuacion y las vias de acceso.

Equipo de Instalaciones: Rito Dominguez

En caso de incendios debe desconectar todas las instalaciones (gas, eléctricas, etc.)
existentes en el lugar segun las 6rdenes del Jefe de Intervencion.
Colaborar con el equipo de Intervencién retirando todos los elementos combustibles hasta

un lugar seguro, para evitar que éstos expandan el siniestro.

Equipo de evacuacion: Ing. Julio Versali, Ing. Emiliano Serafini y Rito Dominguez

Conocer los riesgos especificos y la dotacion de instalaciones y sistemas de proteccion.

Alertar ante la presencia de humos, olores a quemado, calentamiento anormal de las

instalaciones, etc.

Ordenar la evacuacion por las vias establecidas y revisar la zona asignada asegurando la

evacuacion total de la misma.

Informar sobre las actuaciones de evacuacion al Jefe de Emergencias.



Equipo de Primeros Auxilios: Médica Vet. Laura Manauta

e Conocer los riesgos especificos que se deriven de cualquier emergencia que pueda surgir en

las instalaciones.
e Conocer las vias de evacuacion de las instalaciones.
e Controlar el traslado de los heridos y prestar los primeros auxilios.

e Tomar nota sobre los datos personales de los trasladados a Centros Sanitarios.

Equipo de Vigilancia: Guardia-policial Cecap y Cetepro

e Orienta a los evacuados hasta el punto de reunion.
e Debe impedir el acceso del edificio a toda persona ajena a la emergencia.

e Despejar las vias de acceso y colaborar con el ingreso de la ayuda externa.

ACTUACIONES DE EMERGENCIA.

Antes de una Emergencia.

e Se debe conformar la brigada de emergencia, a cada uno de ellos se les debe informar acerca

de sus funciones, capacitarlo y proporcionatle los equipos necesarios.

e Se debe hacer un inventario de todos los medios disponibles de prevencion y proteccion
con que cuenta el lugar, para actuar frente a una emergencia como ser: extinguidores,

planos de ubicacién de los mismos y planos de las instalaciones.
e Se deben coordinar inspecciones para evaluar el riesgo de incendio en las instalaciones

e Verificar que NO haya obstruccion de las vias de evacuacion, asi como las vias de acceso a

los extintores, tableros de electricidad, etc.

e Realizar simulacros de emergencias por lo menos dos veces al afio.

Actuaciones ante la emergencia declarada

Una vez que se activa la alarma y se declara la emergencia el Jefe de Emergencias del sector
y
que corresponda, debe evaluar la situacion, y segun las circunstancias, disponer la evacuacion

puntual, parcial o total. La evacuacion serd puntual en casos de producirse siniestros menores



que pueden ser controlados facilmente y que afectan solo a un area pequefia de la planta, y que

ademas no existe la posibilidad que el mismo se extienda hacia otros sectores.

Se ordenara la evacuacion parcial en casos de ocurrir siniestros que afecten a una parcialidad
del edificio incluyendo a todo el sectores afectado poniendo en riesgo a todos sus ocupantes,

es decir se evacuara todo el sector administrativo o todo el sector de la producciéon o cocina.

Se ordenara la evacuacion total en casos de producirse siniestros que pudieran afectar y poner

en riesgo a todo las personas.

Por otra parte el jefe de Emergencias debera evaluar si la situacién podra ser controlada por la
brigada de emergencias y de igual manera se debera dar aviso a los servicios de Emergencias, a

los Bomberos, a la Policia y al Hospital.

La evacuacion estara a cargo del Equipo de Evacuacion quienes guiaran al personal hacia el
punto de encuentro correspondiente segun la situaciéon.El equipo de Vigilancia debera asegurar

que las vias de acceso se encuentren libres para que puedan ser utilizadas por la ayuda externa.

St la emergencia ha provocado heridos o atrapados, la prioridad serfa salvar a los demas
ocupantes asegurando su evacuacion. Una vez que se logra ese objetivo, hasta que llegue la

ayuda externa, el Equipo de Primeros Auxilio intentara asistir y salvar a las victimas.

A medida que las tareas de evacuacion avanzan el equipo de Intervencion, bajo las érdenes del

Jefe de Intervencion procedera a combatir el siniestro con los medios disponibles.

Cuando acuden los bomberos al establecimiento, el Jefe de Emergencia debe informatle sobre
la situacién y cederle la autoridad y la responsabilidad. Ademas debe entregarles los planos del
establecimiento los cuales indican las rutas de evacuacion, la ubicacién de los tableros de

electricidad, la ubicacién de los matafuegos, etc.

Desarrollo de la evacuacion

El Equipo de Evacuacién actuara con rapidez y manteniendo la calma en todo momento
guiara al personal, utilizando las rutas de evacuacion establecidas en los planos, hasta el punto
de reunion establecido. Si en las rutas de evacuacion existe la presencia de humo, se debe

indicar al personal que debe transitar en forma agachada



Si el fuego o el humo impiden las salidas por las puertas, las evacuacion se realizara utilizando

las ventanas evitando por todos los medios algun tipo de caida.

Los miembros del Equipo de Evacuacion seran los dltimos en salir, asegurandose que todas

las personas hayan abandonado el predio.

En el punto de reunién se procedera al recuento del personal utilizando la informacion del

censo de personal para corroborar que todo el personal fue evacuado.

En caso de que la cantidad de humo y fuego impida la evacuacion, el personal del Equipo de
Evacuaciéon se mantendra con los ocupantes dentro del recinto donde hayan quedado
atrapados hasta que puedan ser rescatados. Deben tener en cuenta precauciones como: cerrar
puertas y ventanas para evitar la propagacion del humo, tapar las rendijas de las puertas y
ventanas con los medios posibles, alejar todo material combustible de las puertas, esperar a ser

rescatados y advertir de su presencia hasta que alguien lo vea.
Actuaciones para combatir el siniestro

Una vez evacuados los ocupantes y controlada su seguridad el Equipo de Intervencion
procedera a atacar el incendio utilizando los medios disponibles (Extintores, Baldes de Arena,
etc.). Nunca se utilizara agua para extinguir las llamas de instalaciones eléctricas ni de
combustibles liquidos. En el caso que no se pueda extinguir las llamas se procedera a

abandonar la zona sin poner en riesgo la vida.-

A la hora de utilizar extintores se tendra en cuenta lo siguiente:



EXTINCION DE INCENDIOS — USO DE MATAFUEGOS -

CLASES DE FUEGO

o

| B

Materiales combustibles sélidos (madera, tejidos, papel, goma, etc.). Para su extincidn
requieren de enfriamiento, o sea se elimina el componente temperatura. El agua es la
sustancia extintora ideal. Se usan matafuegos Clase A, ABC o espuma quimica.

Clase A Fuego:

Clase B: Fuego:

Liquidos combustibles (pinturas, grasas, solventes, naftas, etc.) o gases. Se apagan
eliminando el aire o interrumpiendo la reaccion en cadena. Se usan matafuegos BC, ABC,
AFFF (espuma quimica).

%S

Clase C: Fuego:

Equipos eléctricos de baja tension. El agente extintor no debe ser conductor de la
electricidad por lo que no se puede usar agua (matafuego Clase A ni espuma quimica). Se
usan matafuegos Clase BC 6 ABC. (Una vez cortada la corriente, se puede usar agua o
extintores Clase A o espuma quimica AFFF).

#7]

Ciertos Metales combustibles (magnesio, titanio, zirconio, sodio, potasio, etc.). Requieren
extintores con polvos quimicos especiales.

¥_ Clase K: Fuego:

Aceites vegetales o grasas animales. Requieren extintores especiales para fuegos Clase K,
gue contienen una solucién acuosa de acetato de potasio.

Clase D: Fuego:




TIPOS DE MATAFUEGOS

Extintores de agua Clase (A)

Los extintores Clase A contienen “agua” que actla disminuyendo la temperaturay la
reaccidon quimica del fuego. El agua esta presurizada con un gas inerte. El agua sale por
una manguera con un pico al final (para un chorro fino).

Aplicaciones tipicas: fuegos de madera, papel, cartdn, algoddn, plasticos, gomas, telas,
etc.-

Extintores de espuma (AB)

Los extintores de espuma ademas de bajar la temperatura aislan la superficie en llamas
del oxigeno. El agua y la espuma conducen la electricidad y no deben usarse en fuegos
Clase C. La espuma quimica conduce la electricidad y sale por una manguera provista de
pico (chorro fino)

Los extintores de agua con espuma AFFF son disefiados para proteger dareas que
contienen riesgos de fuego Clase A (combustibles sdlidos) y Clase B (combustibles liquidos
Yy 8as€0s0s).

Aplicaciones tipicas: Industrias quimicas, petroleras, laboratorios, comercios de
distribucién de productos quimicos, transporte, buques, aeronavegacion, etc.

&%

Extintores de dioxido de carbono (BC)

Desplazan o eliminan el oxigeno de la reaccién quimica del fuego creando una atmésfera
inerte y disminuyen el calor debido al enfriamiento que causa el diéxido de carbono al
expandirse.

Deben usarse Unicamente para extinguir fuegos Clase B o C. Estos matafuegos son poco
efectivos para fuego clase A, porqgue tienen pobre poder extintor aunque pueden usarse
para fuegos chicos.



Los extintores de didxido de carbono son disefiados para proteger areas que contienen
riesgos de incendio Clase B (combustibles liquidos y gaseosos) y Clase C (equipos eléctricos
energizados). Las toberas de salida son de plastico o goma, para evitar que a las personas
se les congele la mano.

Aplicaciones tipicas: Industrias, equipos eléctricos, viviendas, transporte, comercios,

escuelas, aviacion, garajes, etc.-

[A 15

Actuan interrumpiendo la reaccién quimica del fuego.

Extintores de Polvo Quimico Seco (ABC)

El polvo quimico ABC es el extintor mas utilizado en la actualidad y es efectivo para fuegos
clase A, By C. Sale por una manguera con un orificio de la misma seccidn que ella.

En los fuegos clase A actta enfriando la superficie en llamas ya que se funde, absorbiendo
calor y ademads, crea una barrera entre el oxigeno del aire y el combustible en llamas.
Tiene que saberse que como desventaja, el polvo quimico es algo téxico para las personas,
ensucia mucho y es oxidante de metales y circuitos electrdnicos. Para equipos electrénicos
sofisticados, se recomienda matafuego ABC de gas HCFC 123 (gas Halon o Fredn,
ecoldgicos).

Los extintores de polvo quimico seco son disefiados para proteger areas que contienen
riesgos de fuego Clase A (combustibles soélidos), Clase B (combustibles liquidos vy
gaseosos), Clase C (equipos eléctricos energizados).

Aplicaciones tipicas: Industrias, oficinas, viviendas, transporte, comercios, escuelas,
garajes, etc.

-

Extintores para fuegos Clase K (a base de de Acetato de Potasio) (K) porlo
general esta en las cocinas industriales.-

Estos extintores contienen una solucidén acuosa a base de acetato de potasio, para ser
utilizados en la extincion de fuegos de aceites vegetales o grasas animales, no saturados,
para los que se requiere un agente extintor que produzca un agente refrigerante y que
reaccione con el aceite produciendo un efecto de saponificacién que aisla la superficie del
oxigeno del aire. La fina nube vaporizada que sale del extintor, previene que el aceite
salpique o salte encendido, atacando solamente la superficie del fuego. Los extintores a



base de acetato de potasio para fuegos de clase K fueron creados para extinguir fuegos de
aceites vegetales en freidoras de cocinas comerciales o incendio de grasas en acopios
industriales o en restaurantes o cocinas industriales. La solucidn sale pulverizada.

Aplicaciones tipicas son: restaurantes, cocinas industriales, etc.-

USO DE LOS MATAFUEGOS

Como utilizar un extintor portatil frente al fuego
e Gire el pasador o clavija, quite el pasador que traba el gatillo.
e Para ello girelo y al girar rompa el precinto.
e Apunte la boquilla del extintor hacia la base de las llamas.
e Apriete el gatillo, manteniendo el extintor en la posicién vertical.

e Mueva la boquilla de lado a lado, cubriendo el area del fuego con el agente extintor.

RECUERDE

* Mantenga identificada siempre la via de escape, si no se encuentra capacitado para
colaborar en la emergencia. ..

* Si se le acaba el agente extintor....
* Si el uso del extintor no parece dar resultados...

* Si no puede seguir combatiendo el fuego en forma segura...

ABANDONE EL AREA INMEDIATAMENTE

Quite el pasador Coloquese a 3 metros Apriete el gatillo,
que traba el gatillo. | y apunte a la base del fuego. | manteniendo el
extintor en la
posicion vertical.

.l ! f-/
“veair” e 3 MLS.




En caso de incendio....RECUERDE:

e Llamar lo mas rapido posible a los Bomberos.
e Conservar la calma y actuar con rapidez.
e Enunincendio, evalie que debe cortar la electricidad en los sectores que sea necesatio.-

e Antes de iniciar la evacuacién, piense en las vias de escape mas viables, de acuerdo a la

planificacién de las mismas para el edificio.
e Sidecide atacar el fuego, sitdese entre las puertas de salida y el fuego.
e Flija el matafuego apropiado.
e Ataque al fuego dirigiendo los chorros del matafuego a la base del fuego.

e Antes de abrir la puerta de una habitacion que tenga fuego, acerque a la puerta la palma de
la mano. Si esta muy caliente, aléjese, hay llamas del otro lado.

e Aprenda el manejo y funcionamiento de los equipos matafuegos que posea, es
recomendable que una vez vencido el periodo de durabilidad de los matafuegos se haga
una prueba de uso, sin fuego, del personal encargo de atacar el siniestro antes de llevarlo a

la recarga, ello permitira familiarizarse con el uso de los extintores.

e No utilice agua para apagar los fuegos eléctricos.

Fin de la Emergencia:

Una vez neutralizada la emergencia, se evaluaran los dafios y se gestionaran los medios para la
realizacion de los trabajo de rehabilitacion.Con la autorizacion de los equipos de ayuda externa,
se debera restablecer, de ser posible, las actividades dentro de las instalaciones. Por ultimo se
investigaran las causas de origen y propagacion de la emergencia, asi como sus consecuencias y

se propondran las medidas correctoras necesarias.

11.0 Numeros de Emergencias.

e Division Bomberos: 100 o (0)379 - 4434000
Cuartel N2 1 Avda. 3 de Abril (0)379 — 4434000
e Unidad Sanitaria (Hospital): 107 0 0379 — 4470200. Hospital Escuela

e Policia: 911



Factor de ocupacion:

Numero de ocupantes por superficie de piso, que es el numero teérico de personas que
pueden ser acomodadas sobre la superficie de piso. En la proporciéon de una persona por cada

equis (x) metros cuadrados. El valor de (x) se establece en 3.1.2.

3.1.2. A los efectos del calculo del factor de ocupacion, se establecen los valores de X.

Uso X en m2
a) Sitios de asambleas, auditorios, salas de conciertos, salas 1
de baile
b) Edificios educacionales, templos 2

c) Lugares de trabajo, locales, patios y terrazas destinados
a comercio, mercados, ferias, exposiciones, restaurantes
d) Salones de billares, canchas de bolos y bochas,

gimnasios, pistas de patinaje, refugios nocturnos de 5
caridad

e) Edificio de escritorios y oficinas, bancos, bibliotecas, 3
clinicas, asilos, internados, casas de baile

f) Viviendas privadas y colectivas 12
g) Edificios industriales, el numero de ocupantes sera 16
declarado por el propietario, en su defecto sera

h) Salas de juego 2
i) Grandes tiendas, supermercados, planta baja y ler. 3
subsuelo

j) Grandes tiendas, supermercados, pisos supetiores 8
k) Hoteles, planta baja y restaurantes 3
1) Hoteles, pisos superiores 20
m) Depositos 30

En subsuelos, excepto para el primero a partir del piso
bajo, se supone un nimero de ocupantes doble del que
resulta del cuadro anterior.

El salon de ventas cuenta con 100 m2, por lo que el facton de ocupacién de uso tomado

es el ©)

Valor (x) = 300 personas.-
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CAPACITACIONES REALIZADAS

i) Primera etapa:

CONSERVAS VEGETALES A ESCALA FAMILIAR

Fecha de realizacion: 1) 23 y 24 de junio de 2017
2)18 y 19 de julio de 2017
3) 25y 26 de julio de 2017

Disertante: Agr. Gral. Emilio Ortiz, TP de la catedra de Industrias, perteneciente a la Escuela
de Agricultura, Ganaderfa e Industrias Afines (ERAGIA) dependiente de la Facultad de
Ciencias Agrarias — UNNE.

Obijetivos: Brindar conocimientos basicos acerca de la elaboracién de dulces, mermeladas,
escabeches, licores, aceites, abrillantados incluyendo las técnicas para lograr 6ptima calidad,
sabot, color y conservacion a lo largo del tiempo, teniendo en cuenta las normas de sanidad en

la alimentacion.
Contenidos minimos:
Aspectos Tedricos:

Nociones de Buenas Practicas. Fundamentos de la conservacion por calor. Fundamentos de la
conservacion por concentracion de azzicar. Fundamentos de la conservacion por concentracion de sal.
Fundamentos de la conservacion por concentracion de vinagre y aceite. Fermentacion lictica-alcobdlica.

Tipos de envasado.

Aspectos practicos:

Dulce de mamén. Dulce de naranja. Cascara abrillantada de citricos. Salsa de tomate. Pickles

mixtos. Escabeche. Aceite a la romana. Limonchello. Vino de pomelo.

Participantes: el presente curso en sus tres dictados, tuvo un total de 62 personas. En el

anexo 1 en las tablas N° 1; 2y 3 se puede consultar la planilla completa de los participantes.

Difusion: en las imagenes N° 1; 2 y 3 del anexo 1, pueden verse las publicaciones difundidas.



MANTENIMIENTO Y CORRECTO USO DE RETROEXCAVADORA
Fecha de realizacion: 26 al 28 de junio de 2017

Disertante: Equipo Técnico perteneciente a Vialidad Provincial, integrado por Ing. Civ.

Daniel Baine; Ing. Franco Sartori y Instructor Maquinista Sirilo Colman.

Objetivos: Ofrecer al operario de retroexcavadoras las herramientas para el buen
mantenimiento del equipo. Brindar técnicas de operacion basicas para un correcto manejo de
la misma, poniendo énfasis en la seguridad propia y de los demas. Afianzar los conocimientos

adquiridos brindando horas maquina personalizada a cargo de un operario especializado.
Contenidos minimos:

Aspectos Tedricos: Mantenimiento, tipos. Caracterizaciéon organica y funcional de la maquina.
Lubricantes. Neumaticos. Seguridad e higiene en el uso de maquinaria pesada. Pautas para el

ahorro de combustible. Nociones basicas de manejo.

Aspectos prdcticos: reconocimiento de las partes organicas y funcionales de la maquina.

Reconocimiento de los comandos de operacion. Practicas de manejo.

Participantes: el presente curso tuvo una asistencia de 10 personas. En el anexo tabla N° 4 se

puede consultar la planilla completa de los participantes.

Difusion: la difusion de este curso se realizé mediante invitacion por cortreo electrénico a las

instituciones interesadas (Vialidad, INTA, municipios).



MANTENIMIENTO DEL TRACTOR AGRiCOLA
Fecha de realizacion: 8 de julio de 2017

Disertante: Ing. Agr. Emiliano Serafini, docente de la Catedra de Mecanizaciéon Agricola de la
FCA-UNNE; JTP de la Catedra de Maquinaria Agricola de la Escuela de Agricultura,

Ganaderia e Industrias Afines.

Obijetivos: Al finalizar el curso, el operario sera capaz de identificar los puntos importantes de

la mantencion preventiva del tractor, de manera segura.

Contenidos minimos: Reconocimiento general del tractor. Mantenimiento puntual de los
sistemas anexos. Mantenimiento del sistema de transmision. Lubricaciéon de partes moviles

generales. Neumaticos.

Participantes: el presente curso tuvo una asistencia de 18 personas. En el anexo 1, en la tabla

N° 3 se puede consultar la planilla completa de los participantes.

Difusion: en la imagen N° 5 del anexo 1, puede verse la publicacién difundida.

PLANTAS ORNAMENTALES MOD. Iy II

Fecha de realizacion: I) 22 de julio de 2017
II) 29 de julio de 2017

Disertante: Agr. Gral. Emilio Ortiz, JTP de la Catedra de Industrias, perteneciente a la
Escuela de Agricultura, Ganaderia e Industrias Afines (ERAGIA) dependiente de la Facultad
de Ciencias Agrarias — UNNE.

Obijetivos:

Que tenga los conocimientos generales de propagacion de plantas, y saber ajustar los métodos
al objetivo que persiga.

Que aprenda sobre el mantenimiento del cultivo. Manejo del agua y distintos tipos de riego.
Nociones de control terapéutico y sobre el manejo de la nutricion y fertilidad de las plantas.
Que realice una planificaciéon de las actividades que le permita trabajar durante todo el afo,

ajustandose a los ciclos naturales de las plantas.



Que aprenda a evaluar costos y establecer la rentabilidad de cada especie.

Contenidos minimos:

Propagacion de plantas: métodos sexuales y asexuales: Siembra. Pre tratamiento de semillas.
Condiciones del suelo. Esquejes (de herbaceas, arbustivas y lefiosas), estacas, acodos, injertos.
Poda, topiaria y ortopedia. Plantas frutales que pueden usarse como ornamentales. Plagas y
enfermedades. Control terapéutico. Substratos. Nutricion y fertilidad. Armado de compostaje.
Contenedores. Macetas para venta y para propagacion. Instalaciéon de viveros. Invernadero,

sombraculo, tinel de propagacion.

Participantes: el presente curso tuvo una asistencia total de 80 personas en los dos médulos.

En el anexo 1 tabla N° 6 y 7 se puede consultar la planilla completa de los participantes.

Difusion: en las imagenes N° 4 y 5 del anexo 1, puede verse la publicacion difundida.

ii) Segunda etapa:

MANUFACTURA DE ALIMENTOS
Fecha de realizacion: I) 11 de agosto de 2017
II) 31 de agosto de 2017

Disertante: Dra Gladis I. Rébak, Profesora Titular de la Catedra Tecnologia de los Alimentos

de la Facultad de Ciencias Veterinarias- UNNE.

Objetivos:

e Adiestrar a manipuladores en los correctos procedimientos al elaborar, procesar,
fraccionar, comercializar y transportar alimentos con la finalidad de obtener productos
aptos para el consumo de la poblacion.

e (Capacitar a manipuladores en sistemas de calidad exigidos por la normativa nacional:
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Procedimientos Operativos Estandarizados de
Sanitacion (POES) con la finalidad de obtener alimentos seguros e inocuos.

e Ensefar sobre sistemas de calidad, destacando la importancia de su participacion activa
del manipulador en la obtencién de productos alimenticios con caracteristicas

organolépticas y sensoriales deseables por el consumidor local.



e Concientizar sobre la importancia del adecuado uso de detergentes y sanitizantes

(desinfectantes) recomendados en la industria de alimentos.

Contenidos minimos teo6ricos:

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:

Obligaciones y alcance. Disefio y Construcciéon de los locales de elaboraciéon. Zonas de
elaboracion. Equipamiento necesario. Requisitos de higiene y aspecto personal. Seguridad e
higiene industrial. Almacenamiento. Transportes de materia prima y del producto terminado.

Tratamiento de desechos. Contaminacion cruzada. Registros. Archivos.

CONTAMINANTES 'Y ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS:
definicién. Tipos de ETAs (infecciones y toxiinfecciones). Contaminantes responsables de las
ETA’s mas frecuentes. Métodos de prevencion. Clasificacion de las bacterias segun su
temperatura de crecimiento (psicroéfilas, psicotrofas, mesofilas y termofilas) y su relacion a los

productos elaborados.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO:
Obligaciones. Estructura de los POES. Saneamiento pre operacional. Saneamiento
operacional. Implementacion. Detergentes recomendados (acidos, alcalinos o neutros) segun
tipo de produccién. Método tradicional de higiene y sanitacién. Método CIP (clean in place).
Manejo Integral de plagas (MIP). Metodologia recomendada en la industria alimentaria.

Monitoreo. Acciones correctivas. Verificacion. Auditorias.

Trabajos practicos:

e Presentacion de los temas a desarrollar y objetivos.

e Formacién de grupos por rubro de alimentos que elaboran en sus puestos de trabajo:
carnicos crudos y cocidos. Aves crudas y cocidas. Lacteos: leche fluida y subproductos.

Dulces regionales. Picles, encurtidos y escabeches. Panificados y pastas.

e Desarrollo de los contenidos.



e DPresentacion por los grupos de flujogramas de procesos, detectando posibles
contaminaciones biologicas, fisicas o quimicas y contaminaciones directas, indirectas y

cruzadas.

e Debate entre grupos

e Conclusiones finales

Participantes: el presente curso tuvo una asistencia de 11 personas. En el anexo 2 tablas N° 1

y 2 se pueden consultar las planillas completas de los participantes.

Difusion: en la imagen N° 1 del anexo 2, puede verse la publicacién difundida.

PLANTAS ORNAMENTALES MOD. IIl y IV
Fecha de realizacion: I1I) 02 de septiembre de 2017
IV) 30 de septiembre de 2017

Disertante: Agr. Gral. Emilio Ortiz, JTP de la Catedra de Industrias, perteneciente a la
Escuela de Agricultura, Ganaderfa e Industrias Afines (ERAGIA) dependiente de la Facultad
de Ciencias Agrarias — UNNE.

Obijetivos:

e Que tenga los conocimientos generales de propagacién de plantas, y saber ajustar los

métodos al objetivo que persiga.

e Que aprenda sobre el mantenimiento del cultivo. Manejo del agua y distintos tipos de
riego. Nociones de control terapéutico y sobre el manejo de la nutricion y fertilidad de las

plantas.

e Que realice una planificacion de las actividades que le permita trabajar durante todo el

aflo, ajustandose a los ciclos naturales de las plantas.

® Que aprenda a evaluar costos y establecer la rentabilidad de cada especie

Contenidos minimos:



Propagacion de plantas: métodos sexuales y asexuales: Siembra. Pre tratamiento de semillas.
Condiciones del suelo. Esquejes (de herbaceas, arbustivas y lefiosas), estacas, acodos, injertos.
Poda, topiaria y ortopedia. Plantas frutales que pueden usarse como ornamentales. Plagas y
enfermedades. Control terapéutico. Substratos. Nutricion y fertilidad. Armado de compostaje.
Contenedores. Macetas para venta y para propagacion. Instalacion de viveros. Invernadero,

sombraculo, tinel de propagacion.

Participantes: el presente curso tuvo una asistencia total de 80 personas en los dos médulos.

En el anexo 2 tabla N° 3 y 4 se puede consultar la planilla completa de los participantes.

Difusion: en las imagenes N° 3 y 4 del anexo 2, puede verse la publicaciéon difundida.

PRODUCCION PORCINA EN CORRIENTES
Fecha de realizacion: I) 06 de septiembre de 2017
II) 19 de septiembre de 2017

Disertante: Dr. Pablo Pilotti. Facultad de Ciencias Veterinaria U.N.N.E.
Obijetivos:

- Comprender los sistemas de produccion porcina en la Republica Argentina y en la region.
- Instalaciones y manejo reproductivos.

- Clasificacién de los sistemas de produccion.

Contenidos minimos teotricos:

Sistemas Produccién Porcina. Producciéon Porcina Nacional. Regional. Provincial.  Sistemas
Productivos que se adaptan a la zona. Clasificacion. Sistema al aire libre. Descripcion.
Instalaciones minimas. Manejo Reproductivo. Biotipos. Razas. Sistemas Intensivos. Sistemas
Extensivos. Alimentacién. Sanidad. Esquemas Productivos: ctia-recria engorde. Sistemas de

Faena. Plantas frigorificas de la zona.

Participantes: el presente curso tuvo una asistencia de 11 personas. En el anexo 2 tabla N° 5

se puede consultar la planilla completa de los participantes.

Difusion: en la imagen N° 5 del anexo 2, puede verse la publicacién difundida.



CONSERVAS VEGETALES A ESCALA FAMILIAR
Fecha de realizacion:1) 16 de septiembre de 2017

Disertante: Agr. Gral. Emilio Ortiz, TP de la catedra de Industrias, perteneciente a la Escuela
de Agricultura, Ganaderfa e Industrias Afines (ERAGIA) dependiente de la Facultad de
Ciencias Agrarias — UNNE.

Obijetivos: Brindar conocimientos basicos acerca de la elaboracién de dulces, mermeladas,
escabeches, licores, aceites, abrillantados incluyendo las técnicas para lograr 6ptima calidad,
sabor, color y conservacion a lo largo del tiempo, teniendo en cuenta las normas de sanidad en

la alimentacion.
Contenidos minimos:
- Abspectos Tedricos:

Nociones de Buenas Practicas. Fundamentos de la conservacion por calor. Fundamentos de la
conservacion por concentracion de azicar. Fundamentos de la conservacion por concentracion de sal.
Fundamentos de la conservacion por concentracion de vinagre y aceite. Fermentacion ldctica-alcohdlica.

Tipos de envasado.
- Abspectos pricticos:

Dulce de mamén. Dulce de naranja. Cascara abrillantada de citricos. Salsa de tomate. Pickles

mixtos. Escabeche. Aceite a la romana. Limonchello. Vino de pomelo.

Participantes: el presente curso en sus tres dictados, tuvo un total de 62 personas. En el

anexo 2 en las tablas N° 6 se puede consultar la planilla completa de los participantes.

Difusion: en las imagenes N° 6 del anexo 2, pueden verse las publicaciones difundidas.



SISTEMAS DE INFORMAS GEOGRAFICA PARA PROYECTOS FORESTALES

Fecha de realizacion:1) 26 de septiembre de 2017

Disertante: Ing. Forestal Roberto Rojas; Ing. Forestal Elgert Ricardo Rolando y Tec. Forestal

Bervergi Edgar Alberto.
Obijetivos:

- Conocer el software de geomatica para proyectos forestales.
- Cartografia, representacion y salidas cartograficas.

Contenidos minimos:

- Utilizacion del software ArcGIS, configuracion de las interfaces de usuario, desarrollo
de proyectos.

- Cartografia, representacion y salidas cartograficas. Configuraciones

Participantes: el presente curso tuvo una asistencia de 24 personas. L.os mismos pertenecen a

la Tecnicatura Superior de Produccién Forestal del Instituto Las Marias, Virasoro Corrientes.

Difusién: No corresponde.

iii) Tercera Parte:

MANE]JO Y CORRECTO USO DE RETROEXCAVADORA

Fecha de realizacion: del 2 al 5 de octubre

Disertante: Equipo Técnico perteneciente a Vialidad Provincial, integrado por Ing. Civ.

Daniel Baine; Ing. Franco Sartori y Instructor Maquinista Sirilo Colman.

Objetivos: Ofrecer al operario de retroexcavadoras las herramientas para el buen
mantenimiento del equipo. Brindar técnicas de operacion basicas para un correcto manejo de
la misma, poniendo énfasis en la seguridad propia y de los demas. Afianzar los conocimientos

adquiridos brindando horas maquina personalizada a cargo de un operario especializado.

Contenidos minimos:



Aspectos Tedricos: Mantenimiento, tipos. Caracterizaciéon organica y funcional de la maquina.
Lubricantes. Neumaticos. Seguridad e higiene en el uso de maquinaria pesada. Pautas para el

ahorro de combustible. Nociones basicas de manejo.

Aspectos prdcticos: reconocimiento de las partes organicas y funcionales de la maquina.

Reconocimiento de los comandos de operacion. Practicas de manejo.

Participantes: ¢l presente curso tuvo una asistencia de 9 personas. En e/ anexo 3 tabla N° 1 se

puede consultar la planilla completa de los participantes.

Difusion: la difusion de este curso se realiz6 mediante invitacion por correo electronico a las
instituciones interesadas (Vialidad, INTA, municipios). Ver flyer oficial del curso en el anexo 3,

imagen 1.

GESTION DE PROYECTOS APiCOLAS EN CORRIENTES

Fecha de realizacion: 3 de octubre del 2017

Disertante: Lic. Natalia Livieres
Obijetivos
- Desarrollar estrategias para produccion de miel en la Provincia y en la Region.
- Buscar seguridad en la comercializacion y estabilidad de precios.
Contenidos minimos
- Apicultura: potencialidades locales. Cadena productiva: fortalezas y debilidades.
Mercados: local, provincial y nacional. Herramientas para registros, asistencia técnica.

Calidad de miel. Laboratorio de calidad de productos apicolas.

Participantes: el presente curso tuvo una asistencia de 22 personas, perteneciente al Instituto
Superior Formacion Docente (IFSD), Profesorado de Agronomia, de la Cuidad de Mercedes

Corrientes. En e/ anexo 3 tabla N° 2 se puede consultar la planilla completa de los participantes.

Difusion: la difusion de este cutrso se realizé mediante redes sociales, invitacion formal a las

instituciones y por correo electronico. Ver flyer oficial del curso en el anexo 3, imagen 2.



INTRODUCCION A LA PRODUCCION PORCINA
Fecha de realizacion: 19 de octubre del 2017

Disertante: Dr. Pablo Pilotti. Facultad de Ciencias Veterinaria U.N.N.E.

Obijetivos:

- Comprender los sistemas de produccion porcina en la Republica Argentina y en la region.

- Instalaciones y manejo reproductivos.

- Clasificacién de los sistemas de produccion.

Contenidos minimos tedricos:

- Sistemas Producciéon Porcina. Produccién Porcina Nacional. Regional. Provincial.
Sistemas Productivos que se adaptan a la zona. Clasificacion. Sistema al aire libre.
Descripcion. Instalaciones minimas. Manejo Reproductivo. Biotipos. Razas. Sistemas
Intensivos. Sistemas Extensivos. Alimentacién. Sanidad. Esquemas Productivos: cria-

recrfa engorde. Sistemas de Faena. Plantas frigorificas de la zona.

Participantes: el presente curso tuvo una asistencia de 37 personas, perteneciente a la Escuela
Agrotécnica “Eulogio Cruz Cabral”, de la Cuidad de Mercedes Corrientes. Ademas
participaron estudiantes avanzados de la Facultad de Ciencias Agrarias, UNNE. E# ¢/ anexo 3

tabla N° 3 se puede consultar la planilla completa de los participantes.

Difusion: la difusion de este curso se realizé6 mediante redes sociales, invitacién formal a las

instituciones y pot correo electronico. Ver flyer oficial del curso en el anexo 3, imagen 3.

PISCICULTURA EN LA PROVINCIA DE CORRIENTES
Fecha de realizacion: 20 de octubre de 2017
Disertante: Lic. Aurora Roffe
Obijetivos
- Brindar conocimientos sobre aspectos basicos del cultivo de peces
- Actualizar estrategias de manejo de las especies mas aptas

Contenidos minimos



- Definiciéon. Historia. Situacién local. Estacion piscicola. Estructura. Manejo sustentable.

Especies aptas para la region NEA. Comercializacion. Oportunidades y amenazas.

Participantes: el presente curso tuvo una asistencia de 37 personas, perteneciente a la Escuela
Agrotécnica “Eulogio Cruz Cabral”, de la Cuidad de Mercedes Corrientes. Ademas
participaron estudiantes avanzados de la Facultad de Ciencias Agrarias, UNNE. E# e/ anexo 3

tabla N° 3 se puede consultar la planilla completa de los participantes.

Difusién: la difusion de este curso se no realizé6 mediante redes sociales, si por invitacién

formal a las instituciones y por correo electrénico.

BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN HORTICULTURA

Fecha de realizacion: 3 de noviembre de 2017

Disertantes:
Obijetivos:
- Utilizar de forma sustentable los recursos naturales para la produccién de productos
alimentarios procurando la viabilidad econémica y estabilidad social
Contenidos minimos teoricos
- Seleccion del sitio de produccion. Utilizar semillas de calidad. Manejando plagas y
enfermedades en forma responsable. Riego con agua segura y uso racional. Cosecha
siguiendo normas higiénicas. Acondicionamiento y transporte seguro
Participantes: el presente curso tuvo una asistencia de 43 personas. De las cuales pertenecen
a la Escuela Agrotécnica “Eulogio Cruz Cabral”, de la Cuidad de Mercedes Corrientes.
Ademas participaron estudiantes avanzados de la Facultad de Ciencias Agrarias, UNNE y
estudiantes de la Tecnicatura Forestal de la Localidad de Virasoro. E# e/ anexo 3 tabla N° 4 se

puede consultar la planilla completa de los participantes.

Difusion: la difusion de este cutrso se realizé mediante redes sociales, invitacion formal a las

instituciones y por correo electronico. Ver flyer oficial del curso en el anexo 3, imagen 4.



CONSIDERACIONES FINALES

- Se redacté el Manual de Procedimientos para el Centro de Capacitacién Productiva
(CeCap)

- Se realizaron 19 capacitaciones con un total de 469 alumnos

- Se fortaleci6 la relacion interinstitucional con escuelas técnicas de la Provincia de
Corrientes ( Escuela Agrotecnica de Mercedes Corrientes, Escuela técnica de la Localidad
de Virasoro, ISFD Mercedes, ERAGIA UNNE, entre otras.), que enviaron sus alumnos

para las capacitaciones.

Se fortaleci6 el vinculo con instituciones publicas como el Departamento Vialidad Provincial,

INTA y Ministerio de produccién que aportaron capacitadores para alguno de los cursos.
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TABLAS:

ANEXO 1

TABLA: N21

23-24/06/2017
23-24/06/2018
23-24/06/2019
23-24/06/2020
23-24/06/2021
23-24/06/2022
23-24/06/2023
23-24/06/2024
23-24/06/2025
23-24/06/2026
23-24/06/2027

Villalba, Silvia Analia
Ponce, Silvana Beatriz
Montero, Jose Miguel
Lopez Barrios, Pamela Barbara
Alvarez, Isabel

Quiroz, Delia Esther
Sotelo, Sonia Beatriz
Caballo, Nilda Elizabeth
Galban, Alba Dalia
Solis, Sandra

Molina. Patricia Isabel

14.663.984
32.837.314
14.236.883
24.115.591
22.834.973
22.260.305

22.937.090
25.274.132
22.018.101
30.890.169

TABLA: N22

18 y 19/07/2017
18y 19/07/2017
18 y 19/07/2017
18 y 19/07/2017
18 y 19/07/2017
18 y 19/07/2017
18 y 19/07/2017
18 'y 19/07/2017
18 y 19/07/2017
18 y 19/07/2017
18 y 19/07/2017
18y 19/07/2017
18 y 19/07/2017
18 y 19/07/2017
18 y 19/07/2017
18y 19/07/2017
18 y 19/07/2017
18 y 19/07/2017

Antivero, Nelida Soledad
Britez, Mercedes

Cabrera, Rosa

Calvano, Noelia Angelina
Castillo, Maria Esperanza
Escalante, Graciela

Ferreyra, Adela

Gomez Falcon, Teresita De Jesus
Gomez Villan, Juana Cristina
Gonzales, Roxana Itati

Ifran De Azula, Marta Breatriz
Insaurralde, Maria Josefina
Leiva, Luisa

Miro, Miriam Patricia
Vargas, Antonia Fabiana
Vera, Ramon Manuel
Villagra, Alejandro

Villan, Miguel Angel

29036059
17786083
21621939
34298575
29075062
25486556
20085788
18631695
11147085
36619430
12570691
40586681
39520997
17282961
24194329
21366120
14617383
32516014




ANEXO 1

TABLA: N23

CONSERVAS VEGETALES

FECHA APELLIDO NOMBRE
25y26/07/2017 |Alegre Roxana
25y26/07/2017 |Ayala Alejandra Romina
25y26/07/2017 |Ayala Maria liliana
25y26/07/2017 |Barrios Verdnica Mercedes
25y26/07/2017 |Blanco Vargas Diego Nicolas
25y26/07/2017 |Cazal Lidia Carmen Ofelia
25y26/07/2017 |Delgado Andrea Elisabet
25y26/07/2017 |Figueroa Olmedo Diana Sabrina
25y26/07/2017 |Gotesdiner Diego Néstor
25y26/07/2017 |Insaurralde Mario Nelson
25y26/07/2017 |Lanser Soffa lvonne
25y26/07/2017 |Martinez Gabriela Cecilia
25y26/07/2017 [Montiel Gonzalo
25y26/07/2017 |Monzo Ailin
25y26/07/2017 |Murcia Juan Eduardo
25y26/07/2017 [Negretti Valeria anahi
25y26/07/2017 |Nufiez Natalia Elizabeth
25y26/07/2017 |Olmedo Norma Beatriz
25y26/07/2017 |Ramirez Bernardo
25y26/07/2017 |Ramirez Bernardo
25y26/07/2017 |Rivero Silbana gabriela
25y26/07/2017 |Solis Valeria Esther
25y26/07/2017 |Sosa Rodrigo Jaled
25y26/07/2017 |Terrones Rios Claudia Marisol
25y26/07/2017 |Terrones Rios Claudia Marisol
25y26/07/2017 [Viccini Leonardo Luis
25y26/07/2017 |Zelaya Sandra Marina
25y26/07/2017 |Romero Gaston
25y26/07/2017 |Theisen Santiago
25y26/07/2017 [Molina Juana
25y26/07/2017 |Simonelli Silvana
25y26/07/2017 [Meza Claudia
25y26/07/2017 |Quiroga Joaquin




ANEXO 1

TABLA: N24

26-27-28/06
26-27-28/07
26-27-28/08
26-27-28/09
26-27-28/10
26-27-28/11
26-27-28/12
26-27-28/13
26-27-28/14
26-27-28/15

Gomez, Eduardo Fabian
Billardo, Javier

Ortigoza, Antonio Oscar
Barrientos, Dario Emilio
Prieto, Gustavo Antonio
Almiron, Lucio Matias
Duque de Arce, Juan
Fiueredo, Dario Emmanuel
Acevedo, Darioo Sebastian
Chavez, Ramon Antonio

30.518.553
29.362.111
23.077.253
31.472.239
29.437.079
32.842.430
36.468.183
36.015.204
31.568.649
23.993.460

TABLA: N25

8/7/2017 Barale, Eric Gabiriel
8/7/2017 Blanco, Pablo Adrian
8/7/2017 Campodonico, Juan Ramon
8/7/2017 Forlin, Alejandro Sebastian
8/7/2017 Gomez, Carlos Lisandro
8/7/2017 Gonzalez Miragliotta, Guido Nahuel
8/7/2017 Guzowski, Micaela
8/7/2017 Hacot, Erika Dina

8/7/2017 Javosky, Matias Hugo
8/7/2017 Khouri, Ivan

8/7/2017 Luna, César Javier
8/7/2017 Mendoza, Clara Aymara
8/7/2017 Morinigo, Santiago joaquin
8/7/2017 Ojeda, Miguel Arnaldo
8/7/2017 Vazques, Pablo Ovidio
8/7/2017 Venica, Alexis

8/7/2017 Zilli, Nahuel

8/7/2017 Zimmermamn, Ezequiel




ANEXO 1

TABLA: N26
ORNAMENTALES |
FECHA NOMBRE APELLIDO
22/7/2017 Adrian Ruiz Diaz
22/7/2017 Alessia Giovana Gallo Troccoli
22/7/2017 Alexis Danilo Canteros
22/7/2017 Ana Beatriz Martinez
22/7/2017 Andrea Segovia
22/7/2017 Andrea Florencia Almiron
22/7/2017 Andres ezequiel. Gomez
22/7/2017 Anna Barrios
22/7/2017 Augusto Villalba
22/7/2017 Azucena Anahi Gonzalez
22/7/2017 Belen Itati Gonzalez
22/7/2017 Briant Saul Benitez Nufiez
22/7/2017 Carla Espinosa
22/7/2017 Carolina Pensa
22/7/2017 Claribel Delpino
22/7/2017 Claudia Christ
22/7/2017 Daiana Matwveichuk
22/7/2017 Elena Raquel Gonzalez
22/7/2017 Federico Cordoba
22/7/2017 Hernan Maciel
22/7/2017 Iris Marisol Hun
22/7/2017 Jorgelina de Lujan Valenzuela
22/7/2017 Jose Maria Alderete Benitez
22/7/2017 Karina Gomez
22/7/2017 Laura Manzanares
22/7/2017 Laura Verdum
22/7/2017 Laura Patricia Morales
22/7/2017 Leonardo David Fernandez centurion
22/7/2017 MACARENA GERALDINE ROBA
22/7/2017 Maria Adela Castro
22/7/2017 Maria belen Quintana
22/7/2017 Mariela coronel
22/7/2017 Mario Nelson Insaurralde
22/7/2017 Natalia Itati Gonzalez
22/7/2017 Nidia Liliana Acevedo
22/7/2017 norma medina
22/7/2017 Paola Silva
22/7/2017 Ricardo Fabian Ramirez
22/7/2017 Rocio Acevedo
22/7/2017 Rocio del Valle Gomez Salvador
22/7/2017 rodrigo de elcoro
22/7/2017 Sergio Oscar Mendez
22/7/2017 Silvana Simonelli
22/7/2017 Sonia susana Osorio
22/7/2017 Sonia susana Osorio.
22/7/2017 Susana Maidana
22/7/2017 Valeria Arraigada
22/7/2017 Valeria Andrea Falcon
22/7/2017 Vanina Bacik
22/7/2017 Veronica Toledo




ANEXO 1

TABLA: N27
ORNAMENTALES II
FECHA NOMBRE APELLIDO

29/7/2017 |Maximiliano David Arce
29/7/2017 |Milagros Benitez
29/7/2017 |Jose Maria Benitez Alderete
29/7/2017 |Rocio Bustamante
29/7/2017 |Claudia Christ
29/7/2017 |José Luis Esquivel
29/7/2017 [Juan Alfredo Estigarribia Molina
29/7/2017 |Johana Gaudencio
29/7/2017 |Leda Sixta Daniela Gomez
29/7/2017 |Azucena Anahi Gonzalez
29/7/2017 |Fatima Libramento de los Santos
29/7/2017 |Gabriela Elizabet Lopez
29/7/2017 |Olga ltati Lugo
29/7/2017 |Hernan Daniel Maciel
29/7/2017 |Lourdes Manzino
29/7/2017 |adrian mazacote
29/7/2017 |sergio oscar mendez
29/7/2017 |Ana julia ortiz vacis
29/7/2017 |Veronicada itati Pacheco
29/7/2017 |Gisela ltati Pérez Ortigoza
29/7/2017 |Maria belen Quintana
29/7/2017 |Leonardo Ramirez
29/7/2017 |Luiss Rey
29/7/2017 |Miran Rodriguez
29/7/2017 |Estefania Saucedo
29/7/2017 |Araceli Estefania Sena
29/7/2017 |Maria de los Angeles Sosa
29/7/2017 |Santiago Soto Barreto
29/7/2017 |Verodnica Toledo
29/7/2017 |Laura estela Verdun




ANEXO 1
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ANEXO 1
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ANEXO 1
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ANEXO 2

Tablas:
TABLA: N1
11/8/2017 Ayala, Evelin Karina 34.175.276
12/8/2017 Lafuente, Cristian Leonardo 34.140.514
13/8/2017 Paredes, Maxima 18.388.659
14/8/2017 Ruiz Diaz, Raquel 20.583.113
15/8/2017 Gomez, Laura Raquel 16.404.899
16/8/2017 Gomez, Susana Isabel 20.990.912
17/8/2017 Barrios, Anna Marianela 44.089.787
18/8/2017 Gonzalez, Maria Belen 36.020.080
19/8/2017 Nufiez, Amalia Ewelin 36.115.667
TABLA: N23
2/9/2017 |Arraigada Valeria
2/9/2017 |Ayala Maria liliana
2/9/2017 |Bacik Vanina
2/9/2017 |Barrios Verénica Mercedes
2/9/2017 |Blanco Vargas Diego Nicolas
2/9/2017 |Canteros Alexis Danilo
2/9/2017 |Cazal Lidia Carmen Ofelia
2/9/2017 |Christ Claudia
2/9/2017 |Delgado Andrea Elisabet
2/9/2017 |esquivel laura
2/9/2017 |Esquiwel José Luis
2/9/2017 |Figueroa Olmedo Diana Sabrina
2/9/2017 |Gomez Andres
2/9/2017 |Gomez salvador Rocio del Valle
2/9/2017 |Gotesdiner Diego Néstor
2/9/2017 |Hun Iris Marisol
2/9/2017 |Insaurralde Mario Nelson
2/9/2017 |Lanser Sofia Ivonne
2/9/2017 |Machuca Felipa
2/9/2017 |Martinez Gabriela Cecilia
2/9/2017 |mendez Sergio
2/9/2017 |Montiel Gonzalo
2/9/2017 |Monzo. Ailin
2/9/2017 |Murcia Juan Eduardo
2/9/2017 |Ramirez Ricardo
2/9/2017 |Sena Araceli Estefania
2/9/2017 |Toledo Veronica
2/9/2017 |Verdun Laura




ANEXO 2

TABLA: N24

30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017
30/9/2017

Agustin Fernando
Analia del Carmen
David

Eduardo miguel
Eliana Andrea
Emilia

Felix Nicolas
francisco antonio
Hernan Daniel
itati

Javier Valerio
Julia Graciela
Laura estela
Luisa Cecilia
Maria belen
Marianela Davina
Marisa

Melisa Sol

Oscar Sebastian
Patricia

Rodrigo

Valeria

Verénica Mercedes

Alsina
Zelaya
Villalva
melnyczuk
Sasowsky
Velazquez
Vallejos
ojeda
Maciel
quiroz
Martinak
Sosa
Verdun
Martin
Quintana
Peralta
Villalba
Quintana Valor
Davalos
Peroni

de elcoro
Arraigada
Barrios




ANEXO 2

TABLA: N25
CONSERVAS VEGETALES
FECHA APELLIDO NOMBRE
16/9/2017 Rosalia soledad Trinidad
16/9/2017 Horacio Javier Aguirre
16/9/2017 Nazareno Emmanuel Arce
16/9/2017 Vanina Argafaraz
16/9/2017 Santiago Hernan Arriola
16/9/2017 Noelia Barrios
16/9/2017 José Horacio Bonassies
16/9/2017 Silvana Calwetti
16/9/2017 Eliana Duet
16/9/2017 Edith Rocio soledad Encinas
16/9/2017 Fabricio Gabriel Escobar
16/9/2017 Dalmys jose Farina
16/9/2017 Gabiriel feliciano Flores
16/9/2017 Gabriel Feliciano Flores
16/9/2017 Yanina Marilén Gallego
16/9/2017 Ana Isabel Gonzalez
16/9/2017 Pablo antonio Gonzalez
16/9/2017 Pablo antonio Gonzalez
16/9/2017 Marcela Gonzalez
16/9/2017 Pablo antonio Gonzalez
16/9/2017 Silvina Noelia Gonzalez
16/9/2017 Joana Gisela Gutierrez
16/9/2017 Belen de los angeles Gutierrez
16/9/2017 Beatriz Leiva
16/9/2017 Marisol Elizabeth Machado
16/9/2017 Carolina Mihalic
16/9/2017 Lorena Molina
16/9/2017 Liliana Elizabeth Montenegro
16/9/2017 Amabelia Montes de oca
16/9/2017 Juliana Ojeda
16/9/2017 Julio César Ortiz
16/9/2017 Cecilia Carina Paiva
16/9/2017 Jonatan Eduardo Pared
16/9/2017 Catalina Ramirez
16/9/2017 Amelia Maria Relancio
16/9/2017 roxana rodriguez
16/9/2017 Ewelin Itati Rolon
16/9/2017 José Maria Romero
16/9/2017 Gabiriela cristina Romero
16/9/2017 Jose Francisco sanchez
16/9/2017 Rocio belen Soto
16/9/2017 Marisa Villalba
16/9/2017 Mabel Zarate
16/9/2017 Analia del Carmen Zelaya
16/9/2017 Brenda Sotelo
16/9/2017 Natalia Casas
16/9/2017 Brenda Ayelen Sotelo
16/9/2017 Gisela adriana Martinez
16/9/2017 Natalia Casas
16/9/2017 César Ignacio Chapo Caram
16/9/2017 Vivanita Malecki
16/9/2017 Monica Murcia
16/9/2017 Agostina Vallejos
16/9/2017 Patricia Peroni
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ANEXO 2
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ANEXO 2

Temas: Conservacion de alimentos dulces y salados. Salsas.
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Anexo:

ANEXO 3

2 al 5/10/2017 |Juan Manuel

2 al 5/10/2017 |Raul Alberto

2 al 5/10/2017 |Daniel

2 al 5/10/2017 |Gregorio

2 al 5/10/2017 |JAntonio Hubaldo
2 al 5/10/2017 |Eugenio

2 al 5/10/2017 |Nelson

2 al 5/10/2017 |Hernan

2 al 5/10/2017 [Nicolas Emilio

Romero
Aranda
Rodriguez
Prieto

Mc Cargo
Mendoza
Canteros
Veron
Billordo

TABLA: 1

03/10/2017 | Peralta Alberto
03/10/2017 | Rodriguez Cesar
03/10/2017 | Krupp Lautaro
03/10/2017 | Gallardo Joaquin
03/10/2017 | Castillo Jorge
03/10/2017 | Ortiz Emilio
03/10/2017 | Benitez Luis
03/10/2017 | Moreyra Facundo
03/10/2017 | Gutierrez Rosario
03/10/2017 | Caballero Luz
03/10/2017 | Sanchez Anahi
03/10/2017 | Veron Barbara
03/10/2017 | Villasante Antonella
03/10/2017 | Fernandez Mirna
03/10/2017 | Disanti Vanina
03/10/2017 | Barrios Valeria
03/10/2017 | Quiroz Eliana
03/10/2017 | Velazquez Maria Julia
03/10/2017 | Quintela Pilar
03/10/2017 | Hidalgo Ester
03/10/2017 | Anita Eduardo
03/10/2017 | Woods Enrique

TABLA: 2
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25y 26-10 |Abraham Denis Amilcar

25y 26-10 |Alegre Walter

25y 26-10 |Arrieta Mariana

25y 26-10 |Arzamendia Gustavo Ariel

25y 26-10 |Astarloa Joaquin

25y 26-10 |Baldovino Jose

25y 26-10 |Benitez Alejandra

25y 26-10 |Cano Samuel

25y 26-10 |Ceballos Bertero Federico

25y 26-10 |Chamorro Ramon

25y 26-10 | Ciucci Emmanuel Alejandro
25y 26-10 | Codultti Cecilia

25y 26-10 |Escobar Cristian

25y 26-10 |Fernandez Celestino

25y 26-10 |Fraga Juan Ignacio

25y 26-10 |Garcete Daniel

25y 26-10 | Gomez Enrique

25y 26-10 |Gonzalez Matias

25y 26-10 |Ibarrola Ismael

25y 26-10 |Lis Andres Gerardo
25y 26-10 |Lopez Emmanuel Alejandro
25y 26-10 |Maidana Lucas

25y 26-10 |Maldonado Camila Azucena De Los Milagros
25y 26-10 |Meza Niella Nestor lvan

25y 26-10 |Ojeda Jorge

25y 26-10 |Parra Aida

25y 26-10 |Pelozo Matias

25y 26-10 |Ponte Gabriela

25y 26-10 | Quintana Sandra Beatriz

25y 26-10 |Quintana Lilian Milagros

25y 26-10 |Retamozo Fernando

25y 26-10 |Riza Daiana Nerea

25y 26-10 |Sandoval Gonzalo

25y 26-10 | Verdun Hugo

25y 26-10 | Villagra Juan Antonio

25y 26-10 |Vucko Jessica Del Rosario
25y 26-10 | Woroniuk Franco Alejandro

TABLA: 3
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03/10/2017 | Acosta Ramon De Jesus
03/10/2017 | Aguirre Cecilia Trinidad
03/10/2017 | Alegre Cintia Itati
03/10/2017 | Almiron Hugo
03/10/2017 | Arevalo Cristian
03/10/2017 | Arrieta Mariana Beatriz
03/10/2017 | Arriola Esteban Del Pilar
03/10/2017 | Astarloa Joaquin
03/10/2017 | Avalos Cristian
03/10/2017 | Avendafio Javier Raul Horacio
03/10/2017 | Casa Noelia Evelyn
03/10/2017 | Coronel Brian
03/10/2017 | De Bartoli Leonardo
03/10/2017 | Delgado Brian
03/10/2017 | Delgado Valeria
03/10/2017 | Duarte Hector
03/10/2017 | Escobar Cristian
03/10/2017 | Falcon Francisca Natalia
03/10/2017 | Fernandez Andres Celestino
03/10/2017 | Ferreyra Gilda
03/10/2017 | Gomez Cristian Javier
03/10/2017 | Gomez Jose Enrique
03/10/2017 | Insaurralde Sebastian
03/10/2017 | Lopez Domingo Ramon
03/10/2017 | Lopez Francisco Elio
03/10/2017 | Lopez Antonio Luis
03/10/2017 | Madrofial Jose Luis
03/10/2017 | Maidana Lucas
03/10/2017 | Mifio Cintia Natalia
03/10/2017 | Molina Yanina Roxana
03/10/2017 | Molina Julio
03/10/2017 | Perez Slanac Angel Gustavo
03/10/2017 | Pintos Carina Valeria
03/10/2017 | Planiscio M De Los Angeles
03/10/2017 | Ponte Gabriela
03/10/2017 | Ramirez Daniel
03/10/2017 | Rojas Miriam
03/10/2017 | Ruiz Diaz Antonio Luis
03/10/2017 | Silva Gonvalvez | Melisa Ayelen
03/10/2017 | Sosa Patricia
03/10/2017 | Suarez Sonia Beatriz
03/10/2017 | Vargas Analia Veronica
03/10/2017 | Zabala Cristian

TABLA: 4
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MANTENIMIENTO Y CORRECTO USO DE

CONSEJO FEDERAL
DE INVERSIONES

Centro de Capacitacion
Productiva

@._ Ruta 12 Km 1031

- <= (Al lado de la ERAGIA)

02 AL 05

08:30

Mas informacion: prensauop@corrientes.gov.ar

www.facebook.com/uopctes

CORRIENTES Ministerio de Produccion

Unidad Operativa de la Produccion

IMAGEN: 1
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| N ¢ . 1* EDICION DEL CURSO
* < PROYECTOS APICOLAS
. EN CORRIENTES

Centro de Capacitacion
Productiva

Ruta 12 Km 1031
&, (Al lado de la ERAGIA)

HORARIO: 8:30 - 13:00

GRATUITO

DISERTANTE: Natalia Livieres

Gobierno

N Departamento de
Provincial

Apicultura

o

IMAGEN: 2
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Curso de iniciacion a la
PRODUCCION PORCINA

» Manejo » Sanidad « Alimentacion * Equipamiento

Dirigido aL publico en general, estudiantes, productores.

2 5 CECAP 08:30-15:00 Hs.

INSCRIPCION ONLINE CUPOS LIMITADOS

CONSEJO FEDERAL
DE INVERSIONES

o O @uopctes CORRI ENTES X prensaﬁﬂca);)%g,gg?rciiggtes.gov.ar

lllllllllllllllllllll

IMAGEN: 3
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CORRIENTES

Ministerio de Produccion

Jornada de Capacitacion

Buenas
Practicas Agricolas

Centro de Capacitacion

Productiva 03

©_Ruta 12 Km 1031

(AI lado de la ERAGIA) 08:30- 14:30
B : A CONSEJO FEDERAL
Buenas Practicas Agricolas @ DE INVERSIONES

Mas informacion: prensauop@corrientes.gov.ar
www.facebook.com/uopctes

IMAGEN: 4



