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2020 - Año del General Manuel Belgrano

Resolución H. Consejo Directivo

Número: 

Referencia: EX-2020-00048566- -UNC-ME#FCA - Diplomatura en Calidad de Res y Carne Bovina

 
VISTO:                                           

La presentación realizada por el Docente Ing. Agr. MSc. Ricardo CONSIGLI, por la cual
solicita la aprobación de la "Diplomatura en Calidad de Res y Carne Bovina";
y

CONSIDERANDO:

Que se tiene en cuenta el informe presentado por la Secretaria de Asuntos Académicos.

Por ello

EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO

DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS

R E S U E L V E:

ARTICULO 1º: Aprobar el dictado de la "Diplomatura en Calidad de Res y
Carne Bovina", según consta en Orden 30 del expediente y se anexa a la presente.

ARTICULO 2º: Por Mesa de Entradas comuníquese al Área de Personal y Sueldos y
déjese constancia en su legajo personal y a las Secretarías de Asuntos Académicos y
General. Cumplido, comuníquese a la Dirección Departamental a la Coordinación del
Área y al interesado. Cumplido, Archívese.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS
DIECIOCHO DÍAS DEL MES DE SEPTIEMBRE DEL AÑO DOS MIL VEINTE.
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DATOS GENERALES (SEGÚN ANEXO I – RESOLUCIÓN N°391/2018) 


DENOMINACIÓN DE LA DIPLOMATURA: Diplomatura en Calidad de Res y Carne Bovina 


UNIDAD ACADÉMICA SEDE DE LA MISMA: Facultad de Ciencias Agropecuarias - UNC 


MODALIDAD: A distancia 


PERIODO LECTIVO: 2020 


CANTIDAD DE RFT: 8,32 RTF 


DESTINATARIOS: La diplomatura “Calidad de res y carne bovina” está destinada a 


estudiantes avanzados, profesionales ingenieros agrónomos, médicos veterinarios, 


ingenieros zootecnistas, ingenieros en producción agropecuaria, ingenieros en 


alimentos, responsables de industrias frigoríficas, matarifes, empresas consignatarias de 


ganado, cadenas comerciales y supermercadistas, y demás técnicos o personas 


responsables de áreas en la producción, industrialización y/o comercialización de la 


carne bovina. Aquellos destinatarios que no tengan título universitario, deberán tener 


aprobado los estudios obligatorios (nivel secundario). 


NÚMERO MÍNIMO Y MÁXIMO DE ESTUDIANTES: 


 – Se admite un máximo total de 100 participantes para la realización de la Diplomatura 


 – Se admite un mínimo total de 5 participantes para la realización de la Diplomatura 


 – Máximo por aula 25 participantes 


 


DESTINATARIOS 


La diplomatura “Calidad de res y carne bovina” está destinada a estudiantes avanzados (4to y 


5to año) de las carreras de Ingeniería Agronómica, Veterinaria, Ingeniería Zootecnista, 


Ingeniería en Producción Agropecuarias, Ingeniería y Licenciatura en Alimentos,   responsables 


de industrias frigoríficas, matarifes, empleados de empresas consignatarias de ganado, cadenas 


comerciales y supermercadistas, y personal técnico o personas responsables de áreas de la 


producción, industrialización y/o comercialización de  carne bovina.  


En todos los casos se requiere que los estudiantes de esta diplomatura acrediten estudios 


secundarios finalizados.   


PERFIL  


Los estudiantes tendrán el conocimiento de las técnicas, métodos y procedimientos empleados 


en la producción de la carne vacuna para poder evaluar, analizar, corregir y adaptar cada uno 


de los pasos a fin de mejorar los resultados técnicos y económicos de la producción de carne y 


de los productos cárnicos elaborados a partir del mismo.  
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PERTINENCIA 


La Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Nacional de Córdoba cuenta con Áreas 


relacionadas a la producción agropecuaria organizadas desde los distintos departamentos: 


Producción Animal, Producción Vegetal, Protección Vegetal, Desarrollo Rural e Ingeniería y 


Mecanización. 


Dentro del departamento de Producción Animal se encuentra la asignatura de Mejoramiento 


Genético Animal que se dicta en las carreras de Ingeniería Agronómica e Ingeniería Zootecnista. 


El docente propuesto como Coordinador de esta Diplomatura se desempeña como docente 


con dedicación exclusiva de dicha asignatura desarrollando tareas de docencia, investigación y 


extensión en la misma, así como también en la Especialización en Alimentación de Bovinos, 


carrera de posgrado que se dicta en la Escuela de Graduados. En ambas carreras de grado 


mencionadas como en la de posgrado aborda los temas de su especialidad profesional, Calidad 


de Carne Bovina y Bienestar Animal. Estos temas también son desarrollados por dicho docente 


en el Área de Consolidación Sistemas de Producción Pecuarios en las dos carreras de grado de 


la FCA-UNC. 


Uno de los docentes colaboradores de la Diplomatura, Médico Veterinario, desempeña sus 


tareas en la Universidad Nacional de La Rioja y Universidad Católica de Córdoba, tanto en 


carreras de grado como posgrado habiéndose posgraduado en temas relacionados a la Calidad 


y Tecnología de la Carne y Productos Cárnicos. 


El tercer docente ha egresado de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad 


Nacional de Córdoba. Será quien brinde el apoyo virtual del dictado de la Diplomatura ya que 


posee amplios conocimientos en el área de la informática aplicada a la enseñanza online. 


Por todo lo expuesto se considera que los docentes de la Facultad de Ciencias Agropecuarias 


se encuentran capacitados para brindar la oferta de esta Diplomatura como trayecto formativo. 


 


 


PROGRAMA DE LA DIPLOMATURA 


Se propone el desarrollo de forma virtual – a distancia-  dividido en 10 módulos en el transcurso 


de 4 meses. Al finalizar cada módulo los estudiantes resolverán una evaluación formativa que 


permita el análisis de la evolución del proceso de enseñanza y aprendizaje.  


Los módulos estarán organizados de la siguiente manera: 


 


 Módulo 1. Introducción a la calidad: Concepto de calidad en los alimentos. Calidad de 


carne: definición. Atributos de la calidad. Parámetros de calidad de carne: nutricional, 
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higiénico-sanitaria, de servicio, de presentación, funcional o tecnológica, sensorial, subjetiva 


o imaginaria. Los puntos críticos que condicionan la cadena de calidad de la carne. La calidad 


de la carne para los diferentes eslabones de la cadena: productor ganadero, industrial, 


comerciante y consumidor. Indicadores de calidad en la cadena de ganados y carnes. Ondas 


de crecimiento bovino. Curvas de desarrollo de tejidos muscular, óseo y adiposo. 


 Módulo 2. ¿Qué es la carne?: Cantidad de músculo y grasa en el animal vivo según 


mercados. Tipos de músculos. Estructura del músculo. Proteínas musculares. Composición 


físico-química de la carne. Importancia del tejido conjuntivo y el colágeno. Cantidad y 


composición de la grasa. Principales tipos comerciales. Valor nutritivo de la carne. 


 Módulo 3. La calidad en el campo: Factores productivos que influyen en la obtención de 


un animal carnicero de calidad. Nutrición y alimentación. Monogástricos vs. rumiantes. Tipo 


y nivel de alimentación. Periodo de terminación. Sistemas extensivos vs. intensivos. Factores 


intrínsecos del animal: especie, raza o tipo genético (biotipo), categoría, edad, sexo, tipo de 


músculo, sanidad y promotores de crecimiento. Genoma y características de res y carne. 


Color de la carne y grasa: su influencia en la comercialización. Castración. Relación con el 


crecimiento, peso vivo final, calidad de res y carne. 


 Módulo 4. Bienestar animal: Concepto de bienestar animal y factores que lo afectan. 


Maltrato animal. Pérdidas productivas, cuantitativas (res) y cualitativas (carne). Manejo en 


campo y corrales. El uso de banderas. Indicadores de estrés en el vacuno. Tipos de estrés en 


ganado vacuno: físico y psíquico. Estrés pre-sacrificio: carnes DFD y PSE. Importancia del pH 


de la carne. El transporte y su repercusión en la calidad de la res y carne. Manejo del animal 


previo a faena. 


 Módulo 5. Proceso de faena: Comercialización de animales por peso vivo o por 


rendimiento al gancho. Manejo en corrales. Higiene del animal. Instalaciones frigoríficas: 


zona sucia y zona limpia. Proceso de faena: desde el noqueo hasta la cámara de frío. 


Clasificación y tipificación de la media res. Identificación. Sistemas automatizados de 


tipificación. Análisis de video imagen. Conformación y estado de engrasamiento de la media 


res. Reconocimiento del sexo y la edad del animal en la media res. 


 Módulo 6. Industrialización y procesamiento: Manejo de la media res en cámara de frío. 


Merma. Conservación, manipulación y preparación de la media res. Rendimiento al gancho 
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y rendimiento comercial. Cuarteo, desposte y charqueo. Reconocimiento de los cortes 


vacunos. Mercado interno y exportación. Integración de la media res. Quinto cuarto. 


Menudencias. La maduración de la carne y su influencia sobre la terneza. Transporte de 


medias reses o cortes a bocas de expendio. 


 Módulo 7. Calidad higiénica: Contaminantes de la carne en la faena y post faena. 


Prevención. Métodos de desinfección de reses. Técnicas para determinar la contaminación 


microbiana de la res y la carne. Microorganismos causantes de descomposición y de 


toxiinfecciones. Microorganismos que alteran la carne fresca según tipo de envasado. 


Higiene: instalaciones, personal, transporte. Cadena de frío. Tipos de refrigeradores y 


heladeras comerciales. Relación con la vida útil del producto. 


 Módulo 8. Comercialización y trazabilidad: Conservación de la carne: refrigeración y 


congelación. El color de la carne. Estados químicos del pigmento. Procesos oxidativos de 


la carne. Factores anti y pro-oxidantes. Vida útil comercial. Comercialización de la carne 


fresca: en mostrador o envasada. Tipos de envasado: en bandeja, al vacío, en atmósfera 


modificada. Propiedades y funciones del envase. Envases activos e inteligentes. Marcas y 


sellos de calidad. Certificación. Trazabilidad: concepto y métodos. 


 Módulo 9.  Consumo y calidad sensorial: Características sensoriales. Factores biológicos 


y tecnológicos que las condicionan. Métodos de cocinado. Efectos sobre la calidad 


sensorial. Terneza: factores que la afectan. Métodos usados para incrementar la terneza. 


Color: importancia de la estabilidad. Factores que lo afectan. Aroma y sabor: factores que 


los afectan. Importancia de la grasa intramuscular. Jugosidad: factores que la afectan. 


Importancia del marmolado y contenido de agua. Análisis sensorial: panel de catadores y 


prueba de consumidores. Tendencias actuales en la calidad de la carne. Carnes saludables. 


 Módulo 10. Productos cárnicos: Principios de química de la carne. Clasificación de 


productos cárnicos. Aspectos tecnológicos de los productos frescos. Tecnología de 


productos crudo-curados. Tecnología de los embutidos cocidos, de productos inyectados 


y de embutidos secos fermentados. Emulsiones cárnicas. Metodología de elaboración. 


Materias primas. Química de los ingredientes. Almidones y derivados. Gelificantes. 


Ligantes proteicos. Fosfatos. Conservadores. Defectos en la elaboración de chacinados. 


Requisitos sanitarios de las instalaciones de elaboración de chacinados. 
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OBJETIVOS 


Objetivo General 


Promover el conocimiento de las técnicas y procedimientos empleados en la producción de la 


carne bovina para que el participante identifique las posibilidades de dicho producto en los 


eslabones de la cadena agroalimentaria (industrialización, comercialización y consumo) para 


poder analizar cada uno de los pasos a fin de mejorar los resultados técnicos y económicos. 


Objetivos Específicos 


 


 Ampliar y consolidar en los participantes los conocimientos teóricos y prácticos que 


sustentan la producción del vacuno de carne, para comprender los efectos sobre la 


preservación de los recursos naturales, el bienestar animal y la salud de los consumidores de 


productos de origen bovino. 


 Evaluar probables resultados productivos y económicos de alternativas para los diferentes 


sistemas de producción. 


 Identificar la relación entre la producción de alimentos y la alimentación del ganado vacuno 


con la calidad del producto final. 


 Definir las técnicas, métodos y procedimientos utilizados durante la etapa primaria de 


producción, industrialización y comercialización que modifican la calidad de la res, carne y 


productos cárnicos obtenidos. 


 Planificar estrategias de utilización de los recursos productivos, analizando las variables que 


afectan su disponibilidad, precio y conveniencia de uso, con el fin de lograr un producto final 


de calidad. 


 Calcular e interpretar resultados en distintos análisis de casos. 


 


 


 


JUSTIFICACIÓN  
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En el ámbito de la Facultad se han desarrollado diversos cursos de capacitación en temáticas 


relacionadas con la Producción Animal que apuntan a la extensión de los conocimientos del 


cuerpo docente hacia el medio agropecuario tales como: Programa en Administración de 


Empresas Agrícola-Ganaderas (RD 126/18); Diagnóstico Tecnológico Productivo (RD 112/2011); 


Capacitación en Herramientas de Gestión (RHCD 911/16); Ciclo de Capacitación de Ganadería 


(RHCD 206/12) y el dictado de aproximadamente unos 30 cursos de inseminación artificial en 


bovinos (RHCD 168/17), entre otros. 


Sin embargo, se observa una falencia en la oferta de cursos relacionados con la Producción 


Animal respecto a otras áreas profesionales como la Producción Vegetal. 


Para profundizar los conocimientos en el área de la Producción Animal, más concretamente en 


la producción de carne bovina de calidad en todos sus eslabones, la “cadena de ganados y 


carnes” como se la conoce en nuestro país, se propone el dictado de esta Diplomatura ya que 


es una temática de la que no existe en Argentina ningún tipo de oferta académica ni en el 


ámbito público ni tampoco en el privado. 


A través de diversas encuestas que se han implementado, se ha evidenciado la demanda que 


esta Diplomatura de carácter virtual tienen en distintos países de América Latina. 


A través de la plataforma Agroglobal (agroglobalcampus.com) actualmente, el docente 


coordinador, está desarrollando de modo virtual el Curso de Calidad de Carne Bovina el que, 


en su segunda edición, cuenta con 40 participantes en total, 25 de distintas provincias 


argentinas y 15 provenientes de países como Chile, Colombia y Uruguay, habiendo ya 


numerosos profesionales interesados en profundizar la temática originarios de países como 


Venezuela, Paraguay, Perú, Ecuador y México. 


Es decir, existe un área de vacancia en esta temática que es necesario abordar con profesionales 


especializados y formados en la disciplina que sea de acceso a los actores de la cadena 


productiva de carne.  


 


Estructura 


Se ha organizado el desarrollo de la diplomatura en diez módulos virtuales. Al finalizar cada 


módulo los estudiantes resolverán una evaluación de proceso que permita el análisis de la 


evolución del proceso de enseñanza y aprendizaje. Los módulos estarán organizados de la 


siguiente manera: 
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Módulo 10
Productos cárnicos


Módulo 9
Consumo y calidad sensorial


Módulo 8
Comercialización y trazabilidad


Módulo 7
Calidad higiénica


Módulo 6
Industrialización y procesamiento


Módulo 5
Proceso de faena


Módulo 4
Bienestar animal


Módulo 3
La calidad en el campo


Módulo 2
¿Qué es la carne?


Módulo 1
Introducción a la calidad







DIPLOMATURA EN CALIDAD DE RES Y CARNE BOVINA 
 


8 
 


Carga horaria total 


Se desarrollará en una carga horaria total de 250 horas. 


 


Requisitos de ingreso 


Los interesados en la presente diplomatura deben acreditar estudios secundarios finalizados.  


 


Modalidad de cursado 


La presente diplomatura es de cursado virtual. El acceso al curso se realiza desde el Campus 


Virtual, donde se integran medios tecnológicos y herramientas pedagógicas.  


Los estudiantes acceden al campus en donde encontrarán una guía de las actividades a realizar 


semana a semana de cursado, avanzando en los contenidos propuestos. 


Se propone un entorno participativo donde el docente y los alumnos pueden interactuar para 


favorecer la construcción del aprendizaje, a través de la utilización de diversos mecanismos 


como foros, chat, cuestionarios, etc. 


 


 


Cronograma de dictado 


La presente diplomatura se desarrollará de acuerdo al siguiente cronograma tentativo: 
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Módulo Tipo metodológico de clase Horas dirigidas por el profesor Hs. de trabajo 


autónomo 


RTF Hs. totales 


   Hs presenciales Hs No Presenciales    


 MES 1 


 Presentación  - 0,6 - 0,02 0,6 


 Lecciones  - 20  0,66 20 


 Debates/Chat  - 3,6  0,12 3,6 


 Evaluaciones  - 5,4  0,18 5,4 


 Material complementario  - 18,6  0,62 18,6 


 Estudio independiente  - 14,3  0,48 14,3 


Horas totales del mes    2,08 62,5 


 


Módulo Tipo metodológico de clase Horas dirigidas por el profesor Hs. de trabajo 


autónomo 


RTF Hs. totales 


   Hs presenciales Hs No Presenciales    


 MES 2 


 Presentación  - 0,6 - 0,02 0,6 


 Lecciones  - 20  0,66 20 


 Debates/Chat  - 3,6  0,12 3,6 


 Evaluaciones  - 5,4  0,18 5,4 


 Material complementario  - 18,6  0,62 18,6 


 Estudio independiente  - 14,3  0,48 14,3 


Horas totales del mes    2,08 62,5 
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Módulo Tipo metodológico de clase Horas dirigidas por el profesor Hs. de trabajo 


autónomo 


RTF Hs. totales 


   Hs presenciales Hs No Presenciales    


 MES 3 


 Presentación  - 0,6 - 0,02 0,6 


 Lecciones  - 20  0,66 20 


 Debates/Chat  - 3,6  0,12 3,6 


 Evaluaciones  - 5,4  0,18 5,4 


 Material complementario  - 18,6  0,62 18,6 


 Estudio independiente  - 14,3  0,48 14,3 


Horas totales del mes    2,08 62,5 


 


Módulo Tipo metodológico de clase Horas dirigidas por el profesor Hs. de trabajo 


autónomo 


RTF Hs. totales 


   Hs presenciales Hs No Presenciales    


 MES 4 


 Presentación  - 0,6 - 0,02 0,6 


 Lecciones  - 20  0,66 20 


 Debates/Chat  - 3,6  0,12 3,6 


 Evaluaciones  - 5,4  0,18 5,4 


 Material complementario  - 18,6  0,62 18,6 


 Estudio independiente  - 14,3  0,48 14,3 


Horas totales del mes    2,08 62,5 
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CUERPO DOCENTE 


Coordinador: 


Ing. Agr. Esp. M.Sc. Ricardo I. Consigli  


 


Nómina de colaboradores docentes (se anexan CV) 


Los docentes/colaboradores que participarán en el dictado de esta diplomatura 


son: 


 


 Docente Coordinador:  


Ing. Agr. Esp. M.Sc. Ricardo I. Consigli  


 Docentes Colaboradores:  


- Dr. Mg.Sc. Méd. Vet. Gonzalo Aleu  


- Ing. Agr. Pablo Nicolás González Carbonell 


- Lic. en Comunicación Social Ailen Vicentin 


- Lic. y Prof. en Comunicación Social María Agostina Simón  


- Lic. y Prof. en Ciencias de la Educación Soledad Justiniano 


- Lic. en Administración de Empresas Damián López 


 


Roles a desempeña por el cuerpo académico: 


 Rol Pedagógico: El rol pedagógico será desempeñado por las 


siguientes profesionales: 


- Ing. Agr. Esp. M.Sc. Ricardo I. Consigli  


- Dr. Mg.Sc. Méd. Vet. Gonzalo Aleu  


 


 Rol Tecnológico: El rol tecnologico será desempeñado por las 


siguientes profesionales: 


- Ing. Agr. Pablo Nicolás González Carbonell 
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 Rol tutorial: Se dispondrá de 1 tutor por aula compuesta por un 


máximo de 25 participantes.  


- Lic. en Comunicación Social Ailen Vicentin 


- Lic. y Prof. en Comunicación Social María Agostina Simón  


- Lic. y Prof. en ciencias de la educación Soledad Justiniano 


- Lic. en Administración de empresas Damián López 


 


EVALUACIÓN Y CRÉDITOS 


 


Modalidad de evaluación:  


Se realizarán evaluaciones interactivas al finalizar cada módulo. 


Requisitos de aprobación: Se aprueba con más del 70% de calificación en 


cada evaluación y con el 80% de la cursada completada. 


 Garantía de indelegabilidad de autoría: El sistema informático que 


utilizamos (CAMPUS – MOODLE 3.5 LTS), provee a cada participante 


un usuario y contraseña UNICO y PERSONAL que garantiza el ingreso 


a los recursos de la Diplomatura y la identificación individual 


permanente de los mismos.  


Además esta plataforma posee un sistema de identificación individual 


a cada alumno .que permite el seguimiento de su formación. 


 


Reconocimientos de los trayectos formativos (RTF): Se otorgará cada 


30 h el equivalente de 1 RTF de acuerdo a lo detallado en los cuadros de 


cronograma de dictado. La aprobación completa de la diplomatura otorga 


un total de 8,32 RTF. 
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Cronograma con la organización general y sintética del plan general de 
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Módulo 
MES/AÑO 


(cronograma) 
Contenido 


1 – 2 


 
1er mes 


Introducción a la calidad 


¿Qué es la carne? 


3 – 4 2do mes 
La calidad en el campo 


Bienestar animal 


5 – 6 – 7 3er mes 


Proceso de faena 


Industrialización y procesamiento 


Calidad higiénica 


8 – 9 – 10 4to mes 


Comercialización y trazabilidad 


Consumo y calidad sensorial 


Productos cárnicos 


 


 


Modelo de certificado a otorgar (de acuerdo a RHCS 483/15) 
 
 


 


Diplomatura en “Calidad de res y carne bovina”, aprobado por Resolución del 
Honorable Consejo Directivo N° 000/00, con una carga horaria de 000 horas 







Universidad Nacional de Córdoba
2020 - Año del General Manuel Belgrano


Hoja Adicional de Firmas
Informe Gráfico


Número: 


Referencia: Diplomatura en Calidad de res y carne bovina con correcciones final


 
El documento fue importado por el sistema GEDO con un total de 17 pagina/s.





		Pagina_1: página 1 de 17

		Pagina_2: página 2 de 17

		Pagina_3: página 3 de 17

		Pagina_4: página 4 de 17

		Pagina_5: página 5 de 17

		Pagina_6: página 6 de 17

		Pagina_7: página 7 de 17

		Pagina_8: página 8 de 17

		numero_documento: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

				2020-09-11T10:58:14-0300

		GDE UNC





		reparticion_0: Secretaría de Asuntos Académicos Facultad de Ciencias Agropecuarias
Universidad Nacional de Córdoba

		Numero_16: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		Numero_17: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		Numero_14: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		Numero_15: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		Numero_12: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		localidad: CORDOBA, CORDOBA

		Numero_13: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

				2020-09-11T10:58:20-0300

		GDE UNC





		Numero_10: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		Numero_11: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		Pagina_16: página 16 de 17

		Pagina_17: página 17 de 17

		Pagina_14: página 14 de 17

		Pagina_15: página 15 de 17

		Pagina_12: página 12 de 17

		Pagina_13: página 13 de 17

		Pagina_10: página 10 de 17

		Pagina_11: página 11 de 17

		Numero_4: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		cargo_0: Administrativo

		Numero_3: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		Numero_6: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		Numero_5: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		Numero_8: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		Numero_7: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		Numero_9: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		fecha: Viernes 11 de Septiembre de 2020

		Numero_2: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		Numero_1: IF-2020-00151620-UNC-SAA#FCA

		Pagina_9: página 9 de 17

		usuario_0: Maria Alejandra Inchaurregui





	numero_documento: RHCD-2020-343-E-UNC-DEC#FCA
	localidad: CORDOBA, CORDOBA
	fecha: Lunes 28 de Septiembre de 2020
		2020-09-25T10:15:42-0300
	Ciudad de Córdoba


	usuario_0: Edgar Ariel Rampoldi
	cargo_0: Secretario General
	reparticion_0: Secretaría General Facultad de Ciencias Agropecuarias
Universidad Nacional de Córdoba
		2020-09-28T13:28:20-0300
	Ciudad de Córdoba


	usuario_1: Juan Marcelo Conrero
	cargo_1: Decano
	reparticion_1: Decanato Facultad de Ciencias Agropecuarias
Universidad Nacional de Córdoba
		2020-09-28T13:28:35-0300
	GDE UNC




