Huoncs. e  Buenos Aires, I § MAY 20
Expte. Nro. 115.889/01

VISTO las resolucidneISj édpptadas por las Facultades de Agro-némi
Ciencias Veterinarias mediante las cuales solicitan la aprobacion del reglz
del plan de estudios de la carrera de la Licenciatura en Gestién de Agroaliment

CONSIDERANDO:

Que por resolucién (CS) n° 5026/00 se cre6 el Programa de Alimentos.

Que por el articulo 9° de dicha resolucion se encomendd a los Cdhsejos
Directivos de las Facultades intervinientes la elaboracién y aprobacién los
proyectos de plan de estudios de las carreras que se propongan.

Lo informado por la Direccién de Titulos y Planes.
Lo aconsejado por la Comision de Ensefianza.
'EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRH
| | ‘ Resuelve: A

ARTICULO 1°.- Aprobar el plan de estudios de la carrera de 2° ciclo

" denominada Licenciatura en Gestiébn de Agroalimentos de las Facultac
Agronomia y.de Ciencias Veterinarias en la forma que se detalla en el Ane
forma parte integrante de la presente .

ARTICULQ 2°.- Las Facultades de Agronomia y de Ciencias Veterinarias d:beran
proponier la reglamentacion de la Practica Profesional y el Taller de Integrdbion a
ésta.

ARTICULOQ 3°.- Oportunamente se deberd establecer la Facultad que expedin} a los
graduados el diploma de Licenciado en Gestion de Agroalimentos.

ARTICULO 4°.- Las Facultades mencionadas en el articulo 1° deberdn propojer las
correlatividades de materias—que-se-aplicaran para el cursado de las asignatujhs del
segundo ciclo. '
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ARTICULO 5°.- Registrese, comﬁﬁi@uese,‘ notifiguese a las Direcciones de Titulg

Planes, de Despacho Administrativo’ y de Orlentacion al Estudiante. Cumplifo,
-jarchivese.

RESOLUCION N® 5521
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ANEXO |
UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES
PROGRAMA DE AUMENTOS '

Res. (CS) N° 5026/00 o

LICENCIATURA EN GESTION DE
AGROALIMENTOS |

FACULTADES DE AGRONOMIA Y DE
CIENCIAS VETERINARIAS
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LICENCIATURA EN GESTI()N DE AGROALIMENTOS

Kacultad de Agronomia — Facultad de Ciencias Veterinaria

1. ENCUADRE

_ Desde el punto de vista econdmico, el sector alimentario ocupa
" ljgar privilegiado en la mayorfa de las naciones debido a su gr

eXpansion actual y a sus provecciones futuras. En el presente, este sect
- presenta problemas diferentes de los tradicionales que se originan en 4

proceso de ampliacion y concentracion regional de los mercados y en
aparicion de nuevos patrones de consumo y de competencia. Por ot
lado, las nuevas demandas y valoraciones de los consumidores, sumads
a la necesidad de identificar adecuadamente los nuevos mercados, da
hugar a sistemas de regulacion y marcos legislativos nacionales
internacionales que procuran proteger y garantxzar la segurida
alimentaria.

Uno de los mayores desafios de Argentina para el desarrollo de
industria de los agroalimentos radica en la expansion del sector primari
y;su transformacion en un sector de procesamiento v de desarrollo d
productos, otorgando un papel esencial a las ex1genc1ab y Valoramon
de los consumidores.

Los agroalimentos, aquellos productos de origen vegetal v anim:
pie tradicionalmente han constituido la riqueza de nuestro pais,

- pueden ser concebidos fuera del séctor que los produce y remiten a toc
una cadena agroalimentaria que abarca desde la produccién primar
hasta la comercializacién y el consumo, dentro de un marco d
istentabilidad y de calidad concebida como un proceso total y continuk

w

Por otro lado, existen cambios demograficos, socioecondmicos
chilturales en el mundo, que también se reflejan en Argentina, que esta
llevando la atencion hacia productos frescos, de escasa elaboracion, co

C o x:(;lor nutritivo, que exigen menos tiempo para su preparacion. Estas
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- dencias también manifiestan una creciente preocupacion por 1
saguridad alimentaria y el ambiente, v solicitan la intervencion d
profesionales que conozean las etapas de la produccion primaria

alienten actividades que agreguen valor y mejoren la capacidad d
~desarrollar productos con minimo procesamiento y preservacion, para lo

" mercados regionales, nacionales e internacionales.

En el marco de las innovaciones curriculares de la UBA (dominiq
ombinados), la Licenciatura en Gestion de Agroalimentos brindara
115 egresados una formacion amplia de los aspectos tecnologicos y
Lostion de las cadenas agroalimentarias. Ofrecera un riguroso analisis ¢
lbs campos de la produccion y transformacién de los alimentos; de 1
srocesos de gerenciamiento; de los aspectos econdmicos y de 1
soliticas propias del sector, en este contexto el profesional pod
esarrollar la gestion integral de los diversos sistemas de produccidy,
‘dustrializacion v comercializacion alimentaria.

- .
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2. PERFIL DEL LICENCIADO EN GESTION DE
AGROALIMENTOS

Es un profesional que gestiona la tecnologia de las caden
agroalimentarias, la calidad total de los procesos y productos,
1 cuidado del medio ambiente, a partir de los principios

ustentabilidad y sistematicidad. A la vez, estd capacitado pa

i macionales ¢ internacionales, en un marco de crecier

i | 3
¥

omplejidad v baja previsibilidad.

El Licenciado en Gestidon de Agroalimentos poseerd conocimient
habilidades y actitudes para:

¥ Intervenir en la interfase entre la tecnologm v gestion de los sistemils
de la industria de la ahmentamon

¥ Gestionar los procesos de disefio, desarrollo y transformacion
tecnologia y biotecnologia apropiada y economicamente viable pata
la produccmn de alimentos que respondan a las distintas demandjs -

econdmico-sociales, atendiendo a la responsabilidad social de u
funcién vy al cu1dado del medm

¥ Conducir los procesos de mercadeo de dichos productos en ambi
regionales, nacionales e mnternacionales

v Comprender la calidad total como aspecto clave del area de fla
alimentacion, supermsando su gestion en todas las actividades
inherentes-a-su taraa

fFLEE
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¥ Constituir y monitorear los distintos equipos técnicos del are
trabajo

Detectar y resolver problemas propios del sector de su competenc

Asegurar que se preserven y optimicen las pmpledadeb nutriti
-sensoriales y sanitarias de los agroalimentos. -

poscosecha.

Rescatar . tecnologias convencionales y/ o procesos de es
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3. ESTRUCTURA CURRICULAR

" Tde acuerdo con lo establecido en los documentos de la Refo

_ Curricular de la UBA, la carrera comprende un ciclo general y un cie
B profesional.

- Por lo tanto se considera a la Licenciatura en Gestion de Agrolimentd

como una carrera de segundo ciclo de las carreras de Agronomia y
(Ciencias Veterinarias.

Ciclo General

m

ste primer ciclo es equivalente al Ciclo General de las Carreras
Lgmnomm y hasta tanto se apruebe el ciclo general de la carrera
iencias Veterinarias se consideraran los dos (2) primeros afios de ésta.

f"‘\’“\z\

Hsta etapa abarca aspectos cientificos y tecnologicos de la produccion «
agroalimentos que se fundan en conocimientos matematico
%Rtadlbtmoq fisicos y quimicos de los s1stemas biologicos. Se incluy
‘onocimientos de economia que serviran como herramienta de analis
mra los aspectos referidos al mercadeo y al establecimiento de 1

%htwas del sector en las distintas m*stanmas de la carrera.

b

%? clo Profesional
.

.Ig/ste segundo c1c1c,> contempla el estudio s;stematmo de la producclon

limentos; la quimica y la microbiologia de los alimentos. Compreng
1?; s aspectos del procesamiento de- alimentos-y-su conservacidn; gestig
it duc;trlal que implica los aspectos sociales, el manejo de la producci
¢l marco juridico financiero e industrial; mercadeo de alimento
céonducta del consumidor; analisis avanzado sobre politicas alimentaria

interrelaciones que se dan en las cadenas agroahmentanab

El ciclo incluye un bloq’ue electivo que ‘se elaborard segin el 4drea

deser o de la practica profesional en terreno.

CARLOS VELEZ
SECRETARIO GENEBAL
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§EI disefio de la carrera prevé la alternancia universidad-emprega-
- universidad mediante la- practica en terreno coordinada, durante

~ lcuatrimestre, en una empresa del sector. El propésito de este periodojes
co - . - ,. o g . . .
- superar la dicotomia teoria-practica a fin de ajustar y enriquecer engel

mundo del trabajo los marcos teéricos desarrollados en la instanlfia

~ lniversitaria y, a la vez, resignificar la practica profesional a partir gel

AR

- lenfoque sistematico y riguroso del ambito universitario.

3.1 DURACION TOTAL DE LA CARRERA

La carrera tiene una duracién total de 4 % afios (dos (2) del primer cifflo
y dos y medio (2 %) del segundo ciclo).

4. PRINCIPIOS ORIENTADORES

Los principios rectores de calidad, ética social y cuidado del meglio
ambiente recorrerdn la carrera como conceptos transversales. Por dbta
razon, serdn los marcos para el desarrollo de los saberes especificoside
las diversas disciplinas curriculares.

5. PROPOSITOS DE LA CARRERA

¥ Formar profesionales idoneos en el desempefio de todas [las
activi-dades y trabajos especificos relacionados con la gestor
de las cadenas agroalimentarias, en el marco de los princiglos
rectores de calidad, ética social y cuidado del medio ambient

¥ Asegurar la integracion de los conocimientos tedricos enyla
practica profesional '

(k)

ARLOE JAAS VELEY
ECRETAR GENMERAL




| - Expte. N° 115.889/01
L ‘-9_ .

¥ Comprender la calidad total de los alimentos como inte
de un proceso complejo e interdisciplinario que abarca des
produccion primaria de dichos alimentos hasta el consumo

¥ Contribuir a la investigacion, desarrollo y transferencia de
tecno-logia en todas las actividades vmculadas con las cadgnas
agroahmentanas

6. NOMINA DE ASIGNATURAS DEL SEGUNDO CICLO

I. QUIMICA DE AGROALIMENTOS _

2. MICROBIOLOGIA DE 1.OS AGROALIMENTOS |
3. BIOTECNOLOGIA DE AGROALIMENTOS

4. SISTEMAS DE PRODUCCION DE GRANOS

5. SISTEMAS DE PRODUCCION Y POST-COSECHA DE FRUTOS Y
HORTALIZAS

6. SISTEMAS DE PRODUCCION ANIMAL
7. SOCIOLOGIA DE LAS ORGANIZACIONES AGROALIMENTARIAS

8. CALIDAD AGROALIMENTARIA

9. NUTRICION

10. INDUSTRIALIZACION DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

3 CARLOS|MAS VELEZ
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- 11. INDUSTRIALIZACION DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL
12. ETICA, LEGISLACION Y SEGURIDAD AGROALIMENTARIA

13, CQMERCIALIZACI_GN Y MERCADOS DE AGROALIMENTOS

14. TEORA DE LAS ORGANIZACIONES

15. GESTION DE CADENAS AGROALIMENTARIAS

16. GESTION Y PLANIFICACION DE LA EMPRESA AGROALIMENTARI

17 FORMULACION Y EVALUACION ~ DE  PROYE
AGROALIMENTARIOS ‘

18. PRACTICA PROFESIONAL
19. TALLER DE INTEGRACION DE LA PRACTICA PROFESIONAL

20. BLOQUES ELECTIVOS

7. CONTENIDOS MINIMOS DEL SEGUNDO CICLO

QuU IMICA DE AGROALIMENTOS

Componentes de los alimentos. Agua. Hidratos de carbono. Proteijas.
Lipidos. Minerales y ~vitaminas. Componentes que imparten
aroma, gusto y textura. Métodos analiticos. Aditivos aliment :
Introduccién a las alteraciones fisicas, quimicas y bmlogca,s de matdrias
primas vy productos alimenticios.

MICROBIOLOGIA DE LOS AGROALIMENTOS

Descomposicion de’ los alimentos por. mmroargambmos Factores jque
regulan el crecimiento de los mmroorgamsmos en los alimertos:
condiciones ambientales, pr()pledades fisicas v quimicas, disponibilidad
<’“d”a\ xigeﬁo;'"'“temperatm&fml\fk@m@rganismos--- mds 1mportantes la

e issere
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Tecnologia de los Alimentos. ~Hongos. Levaduras. Bacte
Enfermedades causadas por microorganismos en alimentos. Enzim
la tecnologia alimentaria,

BIOTECNOLOGIA DE AGROALIMENTOS

 Organismos genéticamente modificados. Obtencion. Tecnologia del
ADN recombinante. Deteccién y evaluacién por técnicas biomolecul
y bioldgicas. Impacto en la sanidad vegetal, animal y en el medio
ambiente. Incidencia en la alimentacién humana. Biodiversidad.
Sustentabilidad. '

SISTEMAS DE PRODUCCION DE GRANOS

Teoria General de los Sistemas. Sistemas de produccion intensiv
extensivos. Sustentabilidad de los sistemas de produccién. Sistem
- produccidén de granos. Tecnologia de los cultivos. Acondicionami
Cadena productiva y comercial. Tmpacto ambiental seglin tecnolog
produccién. Almacenamiento.

SISTEMAS DE PRODUCCION Y POST-COSECHA DE FRUTOS Y HORTALI
Importancia mundial, nacional y regional. Tecnologia de la produc
- Acondicionamiento. Cadena productiva y comercial. Indicadores fi
y quimicos de la maduracion. Almacenamiento en frio, atmos
modificadas y controladas.

SISTEMAS DE PRODUCCION ANIMAL

Tecnologia del manejo de la criay de la invernada: sistemas. Progr
de cria, eleccion de biotipes. Manejo de la alimentacion. Sanidad an
Calidad de carne. Cadena de produccién. Trazabilidad. Ce
comercial. Cria, recria v manejo reproductivo del ganado lechero.
Instalaciones, rutina de ordefio, limpieza de equipo de ordefio. Mane
efluentes. Calidad de leche en origen. Descripcion de los sistem
produccién animal intensiva. Evaluacién del impacto de los ca
introducidos en los distintos sistemas, tanto en productividad como
calidad del producto. :

—
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SOCIOLOGIA DE LAS ORGANIZACIONES AGROALIMENTARIAS

Organizaciones agroalimentarias. Cambio del contexto: globalizaci
transnacionalizacién econdmica. Caracteristicas de la poblacion
consurno. Cambios en la demanda alimentaria. Técnicas de captacid
esas demandas. Cambio organizacional. Control de gestion. Gestio
recursos humanos. Trabajo en equipo y técnicas de negociacion.

CALIDAD AGROALIMENTARIA o
Gestidn integral de la calidad. Calidad e inocuidad de los alime
Sistemas de gestion de calidad total, Buenas practicas de manufa
(GMP). Procedimientos operativos estandarizados (SOP). Sistem
analisis de peligros potenciales y puntos criticos de control (HAC
Normas .Certificaciones de calidad. Auditoria de calidad. Sistema r
Trazabilidad de los productos. Costos de calidad y no calidad.

 NUTRICION | |

Nutrientes: funciones, necesidades y fuentes. Causas y consecuenci
su deficiencia. Nutrientes indispensables y dispensables. Mét
generales y criterios para establecer sus requerimientos y las ing
recomendadas. Tablas de composicion de alimentos. Bases par
elaboracion. Utilizacion. Efectos de los diferentes procesos y
almacenamiento - sobre el valor nutritivo de  los alime
Biodisponibilidad de nutrientes."

INDUSTRIALIZACION DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
Calidad de came. Trazabilidad. Almacenaje, preservacid
industrializa-cién. - - N
Calidad de leche y productos lacteos. Legislacion nacional, norma
internacionales para produccion y exportacién. Normas ISO e
industria v laboratorios. Definicién de calidad composicional, sanita
higiénica. Conservacion de la leche. Incidencia de la calidad en la fi
de pago, medicion de los pardmetros de calidad.

 INDUSTRIALIZACION DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETA
Obtenciéon  del producto comestible. . Composicion 'y propie
icionales, procesamiento, control del producto y almacenamient

o |

CARVIS MAS VELET
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Caracteristicas de las estructuras Vegetales comestibles: grasas y ac
vegetales (oleaginosas), cereales (panificables y no panificab
leguminosas, hortalizas, verduras y productos horticolas; frutas, fr
secos y productos derivados; azlicares, alcohol, café, té, yerba y ca
especias; bebidas alcoholicas.

| ETICA, LEGISLACION Y SEGURIDAD AGROALIMENTARIA

Norma moral y norma juridica. Normas para la seguridad juridi
institucional en el sistema agmahmentano Tratados Internacion
Normativas de seguridad alimentaria. Legislacion sobre impacto ambi
y tratamiento de residuos y desechos ambientales. Estudio comparativ
normas y niveles de tolerancia. Derechos del consumidor. Deontol
profesional.

COMERCIALIZACION Y MERCADOS DE AGROALIMENTOS

Marco internacional del sistema de -comercializacién argentino.
industria argentina de alimentos y bebidas. Mercado y comercializac
Estructura, conducta y fimcionamiento de los mercados. Fuentes
informacién. Operatoria de exportacidn, precios y méargenes comerci
Estrategias agroalimentarias de mercadeo. El embalaje; Instrume
comerciales.

GESTION DE CADENAS A(JROALIMENTARIAS

La gestidn de las cadenas agroalimentarias como tarea mterdlsuplm
multifuncional y especializada. Distintas escalas de percep
(minoristas, distribuidores, procesadores, exportadores, etc.) en
aspectos referidos a higiene, seguridad, logistica de la presentacion,
almacenamiento, trd:nsporte cadenas de conservacidn e informacior
mercado,

(GESTION Y PLANIFICACION DE LA EMPRESA AGROALIMENTARI
La empresa como sistema. Tipos de sociedades. El proceso de gest
Modelos. Planeamiento estratégico. Etapas del plancamiento. Ries
incertidumbre. Programas de control de gestion.

CABLE MAS WELEF
SECRETARIY GEMERAL
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' FORMULACION Y " EVALUACION DE PROYECTOS

AGROALIMENTARIOS ' L ‘

Diseflo, ejecucién y seguimiento de proyectos. Analisis y desarrollo
capacidad empresarial. Estudio de casos de proyectos agroindustrial

produccidn, industrializacion y comermahzamon de alimentos

impacto ambiental.

TEORIA DE LAS ORGANIZACIONES L
Administracién. Teorfas  administrativas. Organizaciones. Mi
Objetivos y Metas. Planificacién. Caracteristica de las organizac
agroalimentarias. Division del trabajo, direccion, mando y coordina
Toma de decisiones. Comunicacion. Flujo de la informacién. Proce
contro y evaluacion.

PRACTICA PROFE‘-‘)IONAL
Préactica profesional coordinada por la umvermdad y la empresa y
: Vmcuiada con los bloques electivos.

TALLER de INTEGRACION DE LA PRACTICA PROFESIONAL
Integracion de las practicas profesionales realizadas en marcos ted
sistematicos que resignifiquen las actividades llevadas a cabo po
estudiantes. Elaboraciéon de un informe final de las tareas.

8. BLOQUES ELECTIVOS
' Se seleccionardn de acuerdo con la practica préfesional y en relacion

- las diferentes cadenas agroalimentarias.

9. REGIMEN DE EVALUACION Y PROMOCION

obtencién del titulo de grado la aprobacion de (,,dda una d
asignaturas y otras actividades del plan.

L

alumnos deberan inscribirse y cursar regularmente, es decir:

SARLS MES ‘75?&-:2,.?3“
SECRETARKD WOUMERAL
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o Asistir a clases y a otras actividades planificadas
o Cubrir todas las actividades para acreditar cursos, talleres, prad
profesional, conféccion de informes, etc.

Se prevé un programa de evaluacién continua que permita a través
diversos instrumentos la valoracion del desempefio del alummo.]

naturaleza de las asignaturas y sus objetivos condicionaran la eleccid

los instrumentos mas aptos para la apreciacion de los logros alcanz

por los estudiantes.

CHL
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ESQUEMA CURR!CU L.AR

ASIGNATURA CREDITOS | HORAS PACULTA-

Quimica de Agroalimentos 45 72 horas
Biotecnologia de Agroalimentos 3 48 horas
Microbiologia de los Agroalimentos 3 48 horas
Sistemas de Produccion de Granos 3 80 horas
Sistema de Produccion y Postccsecha '

. R T 64 horas

de Frutos v Hortalizas
Total 5° Cuatnmestre 19.5 créditos 312 horas

Sociologia de las Organizaciones . FA
Agmalﬁentm'ias ’ ' 3 48 horas
Sistemas de Produccion Animal 9 144 | FCVyFA
' horas
Calidad Agroalimentaria an 6 96 horas FCV
Nutricién . o 3 48horas | FFyB
Total 6° Cuatrimestre 21 créditos 336 horas
Industrializacién de los Alimentos de | | - FCV y FA
origen Animal 6 - - | 96 horas
Industrializacién de los Alimentos de : FA
Origen Vegetal = 6 | 96 horas
Etica,Legislacién y Segundad _ _ - FCV
Agroalimentaria 3 48 horas
Comcr(.:xahzaclon y Mercadosde 4| 64 horas FA
Agroalimentos

Total 7°Cuatrimestre 19 créditos 304 hbras

Teoria de las Organizaciones | 3 48 horas | FCV

Practica Profesional - 34 544 | FCVyTFA
_ _ horas _

T_aller‘ de Integracidén de la Practica 3 43 horas FCV yFA

Profesional

Total.S"_ Cuatrimestre 40 eréditos 640 lmras

Gestidn de Cadenas Agroalimentarias 4 164 horas FA
Gestion y Planlﬁcaplén de la Empresa g 48 horas FA
Alimentaria _— I
Formulacion y Evaluacién de 4 64 horas FCV yFA
Proyectos Agroalimentarios _ _
Bloques Electivos (segin Practica 160 FCV y FA
e el .10 _
Profesional) : _ “horas

Total 9° Cuatrimestre 21 créditos 336 horas

TOTAL CICLO PROFESIONAL: 120.5 créditos 1928 horas

= Facultad de Agronomiza
actitad de Clencias Veterinarias
Facultad de Farmacia y Bioquimica




