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Santiago del Estero, 3 de septiembre de 2007

Sr. Decano de FAYA-UNSE

Ing. José Ramón Kobylañski

De mi mayor consideración

Por la presente me dirijo a Ud. y por su intermedio a quienes corresponda con el propósito de solicitarle autorización para realizar los talleres: Cría de grana cochinilla;  Teñido de fibras naturales con grana cochinilla y otros pigmentos naturales y Dulces y subproductos de la tuna. Los mismos serán dictados por Dres. Liberato Portillo, Ana Lilia Vigueras, especialistas de la Universidad de Guadalajara y Prof. Rebeca Leanio, Tilcara, Jujuy,  Prof. Dora Corvalán y Maria Judith Ochoa respectivamente. 
Los mencionados cursos,  se desarrollarán el la localidad de Sumamao y en la sede EL Zanjón de la Facultad de Agronomía como parte de las actividades del Proyecto Aprovechamiento Integral de la Tuna y en el marco del Convenio FAYA – Secretaría de Turismo del Gobierno de Santiago del Estero.
Se adjunta a la presente la  información complementaria de cada uno de ellos.

Sin otro particular lo saluda atentamente.

Ing. María Judith Ochoa

Prof. Cátedra de Fruticultura
judith@unse.edu.ar
TALLER TEÑIDO DE FIBRAS NATURALES CON GRANA COCHINILLA Y OTROS PIGMENTOS NATURALES.

Objetivos

- Rescatar y revalorizar la grana cochinilla 
- Capacitar en el uso de grana cochinilla y plantas tintóreas nativas como colorantes para el teñido de fibras.

- Reemplazar el uso de colorantes artificiales en los tejidos artesanales

Organizan y Auspician

- Cátedra de Fruticultura. Facultad de Agronomía y Agroindustrias- Universidad Nacional de Santiago del Estero - UNSE

- Ministerio de Producción. Recursos Naturales, Forestación y Tierras de la Provincia de Santiago del Estero. 

- Secretaría de Turismo de la Provincia de Santiago del Estero

Dirigido 

- Artesanos

- Teleras

- Integrantes del Proyecto Turístico El Camino Real

Fecha: 20 de septiembre. 8,30 a 18,30 horas.
Lugar: Sede El Zanjón,  Laboratorio de Fruticultura, Facultad Agronomía y Agroindustrias.
Costo: Libre y gratuito

Los temas a abordar en el taller:
· Teñido con grana
· Teñido con añil

· Teñido con plantas autótocnas 

Disertante
- Dr. Ana Lilia Vigueras. Docente Investigadora. UDG

- Prof. Rebeca Leano. Experta en teñido con colorantes naturales. Tilcara. Jujuy.

TALLER: CRÍA DE GRANA COCHINILLA (Dactylopius spp)

Objetivos: 

- Rescatar y revalorizar la grana cochinilla 
- Capacitar en las técnicas de cultivo y cría de grana cochinilla

Organizan y Auspician

- Facultad de Agronomía y Agroindustrias- Universidad Nacional de Santiago del Estero - UNSE

- Ministerio de Producción. Recursos Naturales, Forestación y Tierras de la Provincia de Santiago del Estero. 

- Secretaría de Turismo de la Provincia de Santiago del Estero

Dirigido 

- Artesanos

- Teleras

- Integrantes del Proyecto Turístico El Camino Real

- Técnicos y productores relacionados con la temática.

Fecha: 19 de septiembre de 2007. 8,30 a 18,30 horas.
Lugar: Sumamao, departamento Silícica
Costo: Libre y gratuito

Los temas a abordar en el taller:
· Requerimientos climáticos
· Ventajas y Limitantes 

· Cuidados especiales

· Cosecha y conservación de grana

Disertante
- Dr. Liberato Portillo Martínez.  Docente Investigador. UDG. México.
TALLER: DULCES Y SUBPRODUCTOS DE LA TUNA 

Objetivos: 

- Rescatar y revalorizar a la tuna como materia prima para la elaboración dulce  y otros subproductos 
- Capacitar en el uso de técnicas sencillas para la elaboración de los subproductos

- Incorporar el nopalito (tuna hortícola) en la dieta de las poblaciones rurales

Organizan y Auspician

- Facultad de Agronomía y Agroindustrias- Universidad Nacional de Santiago del Estero - UNSE

- Ministerio de Producción. Recursos Naturales, Forestación y Tierras de la Provincia de Santiago del Estero. 

- Secretaría de Turismo de la Provincia de Santiago del Estero

Dirigido 

- Integrantes del Proyecto Turístico El Camino Real

- Técnicos y productores relacionados con la temática

- 

Fecha: 21 de septiembre de 2007. 8,30 a 18,30 horas.

Lugar: Laboratorio de Fruticultura. Sede El Zanjón. FAYA-UNSE

Costo: Libre y gratuito

Los temas a abordar en el taller:
· Uso de nopalitos

· Uso de tuna en la elaboración de dulces y mermeladas

· Pautas de esterilización y normas de higiene

Disertante
- Prof. Dora Corvalán  e Ing. María Judith Ochoa.  
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