2020 - Afio del General Manuel Belgrano
Resoluciéon H. Consejo Directivo

Numero: RHCD-2020-561-E-UNC-DECH#FCA

CORDOBA, CORDOBA
Miércoles 23 de Diciembre de 2020

Referencia: CUDAP:EXP-UNC:00270316/2020

VISTO:

Las presentaciones efectuadas por la Dra. Maria Alejandra PEREZ, por la cual eleva la
Planificacion Docente, correspondiente al Espacio Curricular: “Area de
Consolidacién: Gestion de la Produccion de Agroalimentos” correspondiente a la
Carrera de grado de Ingenieria Agronémica; y

CONSIDERANDO:
Que se tiene en cuenta el informe de la Secretaria de Asuntos Académicos.
Que se tiene en cuenta el Despacho de las Comisiones Internas de este Cuerpo.
Por ello:
EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1°: Aprobar la Planificacion Docente, correspondiente al Espacio Curricular:
“Area de Consolidacion: Gestion de la Produccion de Agroalimentos”
correspondiente a la Carrera de grado de Ingenieria Agrondmica, el cual se anexa a la
presente.

ARTICULO 2° Por Mesa de Entradas, comuniquese a las Secretarias de Asuntos
Académicos, de Asuntos Estudiantiles y General. Cumplido, comuniquese al Area de
Ensefianza Sectores Oficialia y Despacho de Alumnos, a la Asignatura. Dese amplia
difusién. Cumplido, Vuelva a la Secretaria de Asuntos Académicos a su solicitud.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS
DIECIOCHO DIAS DEL MES DE DICIEMBRE DEL ANO DOS MIL VEINTE.
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FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA

PLANIFICACION DOCENTE

AREA DE CONSOLIDACION: GESTION DE LA PRODUCCION DE
AGROALIMENTOS

1) UBICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS:
Ciclo: Consolidacion Profesional
ARo y cuatrimestre: Quinto Afio, Segundo cuatrimestre

2) CARACTERISTICAS DEL ESPACIO CURRICULAR:
Caracter: Area de Consolidacion
Condicién: optativa
Carga Horaria Total: 230 horas
Carga Horaria Semanal de Cursos obligatorios y Optativos: entre 15y 20 horas
Créditos: 23

3) ASIGNATURAS CORRELATIVAS:
Para cursar:
Regulares: Administracion de la Empresa Agropecuaria

2 (dos) de las producciones pecuarias (Sistemas de Produccién de Bovinos de Carne
y Leche - Produccion Porcina - Produccion Avicola - Produccion Apicola - Rumiantes
Menores)

Practicas Profesionales IlI

Extension Rural
Aprobadas: PP I

Para acreditar:
Aprobadas: Administracion de la Empresa Agropecuaria
Practicas Profesionales Il
Practicas Profesionales Il
Extensiéon Rural

4) EQUIPO DOCENTE

COORDINADORA: Dra. Maria Alejandra Pérez

Categoria Funciones
Nombre y Apellido Titulo docente y
ST docentes
dedicacion
M?”a Alejandra Ing. Agr. Dra. Prof. Titular D.E Coordinadora,
Pérez docente, tutora
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Nombre Titulo Cargo docente y Funciones
dedicacion
Alba, David Ing. Agr. ng' Asistente Docente y tutor
Arcieri, Mariano Ing. Agr. B:EOT' Asistente Docente y tutor
Arzubi, Carlos Ing. Agr. Prof. Ayudante A Docente y tutor

DS

Bressano, Marina

Microbidloga Dra.

Prof. Asistente
DS

Docente y tutor

Buffa, Maria Noel

Ing. Agr. Mgter.

Prof. Adjunta DE

Docente y tutor

Cadelago, Vanesa

Ing. Agr.

Prof. Ayudante A
DSE

Docente y tutor

Campitelli, Paola

Ing. Agr. Dra

Prof. Asociada
DE

Coordinadora de
curso y docente

Cuggino, Sofia

Lic. Quimica Magister en
Tecnologia de Alimentos

Prof. Ayudante A
Prof. Asistente
DSE

Docente y Tutor

Ing. Agr. Esp. Ing. . Docente
Dutto, Jorge Ambiental Prof. Adjunto DS Tutor
Ferrari, Carlos Ing. Agr. Brsoé Asistente Docente y tutor
Funes Gayoso, Prof. Ayudante A
Francisco Ing. Agr. DS Docente
Gamba, José Ing. Agr. Especialista Prof. Ayudante A Docente y tutor

DS

Gonzalez, Carlos

Dr. en Cs Bioldgicas

Prof. Asistente
DSE

Docente
Tutor

Guzman Poupard,

Prof. Ayudante

Cecilia Ing. Agr. DSE Docente y tutor
. Prof. Asistente Docente y
llla, Camila Ing. Agr. Dra. DE Tutor
Coordinador de
Kopp, Sandra Bidloga MSc. Prof. Adjunto DE | Cursos y Docente

Tutor

Jewsbury, Guillermo

Ing. Agr. Esp. Higiene y
Seguridad en el Trabajo

Prof. Ayudante A
DS

Docente y Tutor

Prof. Ayudante

Lagares, Delfina Ing. Agr. DS Docente y tutor

Lambir Jacobo, Ana Ina. Aar Prof. Ayudante A | Docente

Judith g.Agr. DE Tutor
Coordinador de

Manera, Gabriel A. Ing.Agr. Prof. Adjunto DE | Cursos y Docente

Tutor

Meyer Paz, Roberto

Ing. Agr. Mgter

Prof. Asociado
DE

Coordinador ,
Docente y Tutor

Mondino Maria Rosa | Ing. Agr. grsof. Ayudante A .[I?Stf;me
Montenegro, Ariel Ing. Agr. grsof. Ayudante A .[I?St%?me
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Pascuali, Marcela

Ing. Agr.

Prof. Ayudante A
DE

Docente y tutor

Pérez Maria A.

Dra. en Ciencias
Ing. Agr.

Prof. Titular DE

Coordinadora del
Area, Coordinadora y
Docente de Cursos
Tutor

Ruosi, Gustavo

Ing. Agr.

Prof. Asociado
DE

Docente y tutor

Roberi, Ariel A, Ing. Agr. Esp. Ing. Prof. Adjunto, DE | Docente
Gerencial Tutor

Salvador, Maria Prof. Asociada

Laura Ing. Agr. Dra. DE Docente y tutor

Sebastian y Pérez, Ina. Aar Prof. Ayudante Docente

Mauricio 9. Agr. DE Tutor

Serena, Jorge Ing. Agr. MSc. grsolfz Adjunto Docente y tutor

Tobal, Alejandro Ing. Agr. Docente libre Docente

Tuma Borgonovo
Maria Alejandra

Ing Agr. Mgter.

Prof. Adjunto DE

Docente y tutor

Uliana, Andrea

Dra. Cs Quimicas

Prof. Ayudante
SD

Docente y tutora

Ulla, Luis

Lic. en Servicio Social

Docente libre

Docente

Viotti, Gloria

Ing. Agr. Magister

Prof. Adunta

Docente

5) FUNDAMENTACION DEL ESPACIO CURRICULAR:

Desde la concepcién interdisciplinaria de las Ciencias Agropecuarias resulta significativa la
presencia de un Area de Consolidacién que le permita al estudiante completar una vision
sistémica del conocimiento, que lo releve del tradicional rol de simple productor de materias
primas y lo inserte en el contexto actual de la actividad agropecuaria, como parte de un sistema
agroalimentario y agroindustrial conformado por cadenas agroalimentarias.

Teniendo en cuenta el rapido crecimiento de la poblacién mundial y la capacidad finita de
la tierra para producir alimentos, no es sorprendente que el tema de la alimentacion como
necesidad basica de la humanidad, haya despertado inquietud y especial interés en los principales
ambitos de gestion.

La produccion de alimentos en cantidad y calidad se ha convertido en prioridad para
muchas naciones. Ademas de las universidades, donde se realizan importantes investigaciones,
casi todos los paises del mundo han creado otras instituciones para fomentar estudios al respecto.
En Argentina, las entidades oficiales ligadas al agro (INTA, SENASA, Ministerio de Agricultura) se
han abocado al tema y a nivel provincial fueron creados nuevos organismos destinados a tal fin.

La investigacion vinculada a la produccion de agroalimentos, su transformacion y control
de calidad es muy intensa e incluye una serie de disciplinas interrelacionadas. De los aportes y los
logros cientificos, se espera que surjan los conocimientos y las propuestas tecnolédgicas que
aseguren la alimentacion de la humanidad en el futuro.

Desde una perspectiva sistémica, se requiere una vision profesional integradora de la
cadena agroalimentaria que pueda anticipar la ocurrencia de problemas y posibles modificaciones
de la demanda en un escenario de cambios continuos.

La gestion para la produccion de agroalimentos, incluyendo los procesos de disefio,
desarrollo y transformacion de tecnologia apropiada, econémicamente viable en un marco

IF-2020-00275551-UNC-SAA#FCA

pagina 3 de 25





Universidad FCA N
Nacional ' Facultad de_clanclas
de Cdrdoba Agropecuarias
sustentable y acorde a las demandas econ6micas sociales, se constituye en una responsabilidad
a asumir entre las competencias del ingeniero agrénomo.

Las oportunidades de los mercados globalizados requieren la construccién de cadenas
agroalimentarias, que potencialicen la competitividad a nivel de las economias regionales,
nacionales e internacionales, aumentando el valor a lo largo de las cadenas productivas,
buscando consolidar capacidades minimas para acceder al progreso técnico y a las fuentes de
innovacién que posibiliten un mayor ingreso a mercados diferenciados y de alto valor agregado.

El concepto de cadena de valor en el sector agroalimentario mundial, fue incorporado en la
ultima década por Jan van Roekel, quien sostiene que “...en el futuro los productores
agroalimentarios, procesadores, proveedores de servicios logisticos y distribuidores no competiran
mas como entidades individuales; sino que ellos colaboraran en una cadena de valor estratégica,
compitiendo contra otras cadenas de valor en el mercado.”

Como consecuencia del cambio del sistema econdémico global, se estan produciendo
profundas modificaciones en el sector productivo como por ejemplo la agriculturizacion, la
tecnificacion, la competencia con productos importados, asi como el manejo de la calidad y de las
herramientas de gestion.

A través del conocimiento y la comprensién de la importancia de los componentes de la
calidad que brindan valor agregado a los productos, como son los sensoriales, nutricionales,
funcionales, comerciales e implicitamente incluido el de inocuidad, el futuro profesional asumira
con responsabilidad su rol en la produccién de agroalimentos.

Conocer los procesos de transformacion de los productos primarios, permite establecer
cudles son los atributos que deberan lograrse en el campo a fin de satisfacer la demanda acorde a
exigencias dinamicas de la sociedad. La industria actualmente es muy exigente respecto a las
caracteristicas de las materias primas que deben ser usadas para la obtencion de determinados
productos, ya que de ellas depende la calidad final y la mayor aceptacién por parte del
consumidor. Estos aspectos son relevantes y deben ser tenidos en cuenta en las etapas de
produccion primaria.

El nuevo paradigma en el sector agricola se basa en materias primas diferenciadas, en la

informacion como la fuente de poder, en las habilidades humanas, personales y de comunicacién
imprescindibles para el éxito y en los recursos humanos como la clave competitiva del negocio.
En consecuencia, los Ingenieros Agronomos deben superar la etapa de trabajo individual y la
limitada integracién de conocimientos que los caracterizaba en el sistema tradicional de la
empresa agropecuaria. Por el contrario, las nuevas empresas agropecuarias promueven el uso de
tecnologia de avanzada y la capacidad de negociacion como ejes del desarrollo y se proyectan a
través de la incorporacién de personal con mayor capacitacion especializada, preparado para
coordinar la compleja red entre proveedores de insumos, la agroindustria y los exportadores, entre
otros actores del sistema.

De este modo, el Area de Consolidacion tiende a completar la formacién cientifica y
tecnoldgica del futuro graduado universitario, brindando una vision amplia, interdisciplinaria y
multifuncional que lo habilite a intervenir en las cadenas agroalimentarias superando la visién de
una agricultura basada en tecnologias de insumos hacia la interpretacion de un sistema
agroalimentario basado en el conocimiento como generador de innovaciones de productos
competitivos y a la capacitacion de los recursos humanos como impulsor central en todos los
niveles de este nuevo paradigma.

Entre las competencias profesionales del Ingeniero Agrénomo, que justifican este Area se
destacan:

-Intervenir en la evaluacion de la calidad de la composicién de productos agroalimentarios.
-Programar, ejecutar y evaluar acciones de informacion, difusién y transferencia de tecnologias
destinadas a la consolidacion de un sistema agroalimentario.

-Organizar, dirigir, controlar y asesorar establecimientos destinados a la produccion agropecuaria
y agroindustrial

-Participar en la elaboracion de planes, politicas y normas relativas a la produccién de
agroalimentos.
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-Participar en la identificacion, formulacion y evaluacion de proyectos de inversion y/o de
desarrollo agroindustrial.

6) OBJETIVOS DEL ESPACIO CURRICULAR

-GENERALES:
- Adquirir sélidas bases cientificas y tecnoldgicas para incrementar la eficiencia y competitividad
de las cadenas agroalimentarias desde una vision interdisciplinaria.

- Desarrollar una vision critica y holistica de la produccion primaria en las cadenas
agroalimentarias orientadas hacia la obtencién de productos con valor agregado.

-ESPECIFICOS
Que el alumno sea capaz de:

- Reconocer a los principales sistemas agroalimentarios como productores de materia prima, en
respuesta a las demandas de la industria.

-ldentificar los factores determinantes de la calidad de las materias primas agroindustriales y su
correcto manejo para adecuarse a las exigencias tecnoldgicas.

-Implementar Sistemas de Gestion de Calidad e inocuidad en la cadena de produccién de
agroalimentos, en un marco sustentable.

-Conocer las caracteristicas de las materias primas y los procesos de transformacion para la
obtencién de productos de mayor valor agregado.

-Aplicar las herramientas estratégicas de la gestion de negocios para favorecer el aumento de la
competitividad sectorial.

-Integrar la teoria y la practica, con una visién interdisciplinaria en cada una de las probleméaticas
planteadas.

7) PROGRAMA DE CONTENIDOS
El Area de Gestion de la Produccién de Agroalimentos, comprendera tres Cursos Obligatorios que

responden a los ejes en los que se fundamenta el area y Cursos Optativos, que el alumno debera
seleccionar con su tutor de acuerdo a su orientacion e interés como futuro profesional.

CURSOS OBLIGATORIOS DURACION RECURSOS HUMANOS
(horas/créditos)
Introduccién a los Sistemas 1 Coordinador y docente
: . 20/2 del curso
Agroalimentarios
3 Docentes
Desarrollo Personal - Etica y 1 Coordinador y docente
Responsabilidad Profesional Social 30/3 del curso
3 Docentes
Redaccion del Trabajo Académico 10/0 1 Coordinador y docente
Integrador del curso
3 Docentes
CURSOS OPTATIVOS DURACION | pEcURSOS HUMANOS
(horas/créditos)
Tecnologia de Productos lacteos 20/2 1 Coordinador docente
1 Docente
Tecnologia de Productos fruti- 20/2 1 Coordinador y docente
|F-2020-00275551-UNC-SAA#FCA
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horticolas

1 Docente

Calidad en los Sistemas de

1 Coordinador y docente

Producciéon de Semillas: Desde la 15/1,5 1 Docentes
Empresa hacia el Sector Productivo.
Micotoxinas en Alimentos 15/1,5 1 Coordinador docente
Gestion de la Higiene, Seguridad y
Medio Ambiente Laboral en la 1 Coordinador docente
” ) 15/1,5
Produccion Agropecuaria y 1 Docente
Agroindustrial
Cultivos extensivos especiales para 15/15 1 Coordinador y docente
la produccién de alimentos ' 2 Docentes
Agroalimentos funcionales 15/1,5 1 Coordinador y docente
1 Docente
1 Coordinador y docente
Agrocadenas de Valor 15/1,5 1 Docente
Aplicaciones microbioldgicas en la 1 Coordinador y docente
., L ) 15/1,5
produccién primaria de alimentos 1 Docente
Gestién de Emprendimientos de 1 Coordinador y docente
: 20/2
Turismo Rural 3 Docentes
Tecnologia de la carne y los 1 Coordinador docente
- 20/2
productos carnicos 1 Docente
) 1 Coordinador y docente
Agronegocios 20/2 4 Docentes
Comercializacion y Logistica de 1 Coordinador y docente
Commaodities Agricolas 30/3 3 Docentes
Produccién organica de granos 15/1,5 1 Coordinador docente
1 Docente
DURACION

TRABAJO ACADEMICO
INTEGRADOR

(horas/créditos)

RECURSOS HUMANOS

A eleccién de los alumnos (grupal o
individual)

50/5

Tutores (a designarse
oportunamente)

Descripcién de los Cursos

Introduccidn alos Sistemas Agroalimentarios

Objetivos

- Comprender la importancia de la implementacion de Sistemas de Gestién de Calidad e Inocuidad
en el proceso de produccion primaria de agroalimentos, orientado hacia el aumento de la

rentabilidad en un marco sustentable.

- Identificar los riesgos en las cadenas de produccion de alimentos.
-Comprender los factores que influyen en la calidad de las materias primas de las principales
cadenas agroindustriales y su correcto manejo para adecuarse a las exigencias tecnolégicas.

-Aplicar las normas y herramientas vigentes en los Sistemas de Gestién de Calidad e Inocuidad en
el proceso de produccién primaria de agroalimentos.
-Adquirir destrezas para planificar un Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad en el proceso de
produccion primaria de agroalimentos, en el &rea de interés especifico.

- Conocer los requisitos para la rotulacién y venta de un producto alimenticio.
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Contenidos

Introduccién a la Gestion de Calidad e Inocuidad en cadenas agroalimentarias: conceptos,
importancia, definiciones, calidad integral de los agroalimentos. Analisis de la situacion mundial y
nacional y perspectivas. Peligros: residuos téxicos de agroguimicos, enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETAS). Legislacion fitosanitaria, rol de los actores en los sistemas de produccién
de alimentos. Inocuidad alimentaria, conceptos. Marco regulatorio y normativo nacional e
internacional. Buenas Practicas Agricolas (BPA). Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Referencial técnico GLOBALGAP. Procedimientos Operativos estandarizados de Saneamiento
(POES), Analisis de Puntos criticos de Control (HACCP), ISO 9000, ISO 14000). Principales
normas de implementacion en la produccion primaria. Organismos de Certificacion. Trazabilidad
en la produccién primaria. Sistemas de certificacion. Entidades. Modelos de certificacion. Sistema
Nacional de Control de Alimentos. Normas para la rotulacion y publicidad de los alimentos.
Certificacién de productos. Acreditacion y certificacion. Auditorias: tipos de auditorias, etapas,
metodologias de trabajo, auditores. Planillas de chequeo: estructura, ejemplos, elaboracion.
Aplicacién en un caso. Informes de auditorias.

Carga horaria: 20hs/2 créditos

Docentes
Nombre Titulo Cargo d_o,cente y Funciones
dedicacion
Per_ez, Ma Dra. en Ciencias Ing. Agr. | Prof. Titular DE Coordinadora y
Alejandra Docente
Cuggino, Sofia Lic. Quimica Prof. Asistente DSE Docente y tutor
Mondino, Maria Ing. Agr. Prof. Ayudante DS Docente y tutor
Kopp, Sandra Bi6loga MSc. Prof. Adjunto DE Docente y tutor
Ruosi Gustavo Ing. Agr. Esp. Prof. Asociado DE Docente y tutor

Agronegocios

Objetivos

- Incentivar la investigacion y difusion de las herramientas de gestion en los procesos que se
involucran los agronegocios.

- Preparar a los profesionales en las técnicas modernas de los Agronegaocios, con la finalidad que
estén en condiciones de desarrollar funciones gerenciales y criterios con nivel de excelencia que
les permita resolver problemas complejos en el contexto empresarial del sector agrario.

- Mejorar y apoyar el proceso de tomas de decisiones de los productores de materia prima
agropecuaria con el fin de aumentar la produccién, asegurar la rentabilidad y propender a la
sostenibilidad de los recursos naturales.

- Incentivar la formulacion de proyectos de agregado de valor a la produccion y de los servicios
agroindustriales, como nuevos negocios y una adecuada evaluacion de los riesgos.

- Aumentar su insercién profesional y competitividad, por medio de la optimizacién y la eficiencia
de los sistemas de produccion y comercializacién donde trabaja profesionalmente.

- Desarrollar criterios que permitan mejorar la comprension de los procesos estratégicos en el area
de los negocios agropecuarios.

- Brindar los instrumentos necesarios para desenvolverse con éxito en la cadena agroalimentaria.

Contenidos
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Introduccién a los agronegocios: Conceptos de los agronegocios. Modelos de agronegocios.
Ventaja competitiva. Significado de empresa.

Estrategias de agronegocios: La planificacidbn estratégica. Visibn y mision, Formulacion,
Implementacién, Ejecucion de la estrategia y Evaluacion del resultado. Andlisis del poder de las
fuerzas competitivas. Analisis externo e interno de una empresa. Analisis FODA. Estrategias
genéricas: liderazgo, diferenciacion y enfoque de costos.

Investigacion de mercado: Proceso de toma de decisiones. Ciclo de vida de un producto.
Metodologia utilizada: investigacion cualitativa y cuantitativa. Pasos de la investigacion de
mercados. Etapas de un proyecto de investigacion.

Marketing agropecuario: Evolucién de la funcion del Marketing. Estudio de las necesidades y
comportamiento del consumidor. Andlisis del mercado objetivo y segmentacion de mercado. Plan
operativo del Marketing y desarrollo de estrategias: de Producto, de Distribucién y Logistica de la
comercializacion, de Precios, y de Promocion.

Financiamiento: El crédito agropecuario. Funcion. Clasificacion. Riesgo y crédito. Tasa de interés:
real, nominal, implicita, efectiva. Plazos. Amortizacion. Gastos de transaccion. Flujos de fondos.
VAN y TIR.

Recursos humanos: Trabajo en equipo. Gerencia y Liderazgo. Necesidades de capacitacion.
Evaluacién de rendimiento y compensaciones. Seleccioén de personal. Manejo de personal.
Negociacion: Informacion, Tiempo y Poder. Las cuatro operaciones fundamentales. Lista de
verificacion para llevar a cabo una negociacién. Caracteristicas de negociaciéon: en equipo o en
soledad. Metodologia para efectuar una negociacion.

Metodologia de resolucién de problemas: Definicion de problemas. Herramientas para solucion de
problemas. Metodologia de resoluciéon de problemas: Torbellino de ideas. Diagrama causa -
efecto. Diagrama de Paletto. GUT.

Riesgos y Seguros: Significado de riesgo, tipo y clasificacion. Seguros de caucion, de transporte y
cagas, agricolas y ganaderos, de locales o fabricas y seguros del personal. Tasaciones y
valorizacién aplicado al agro.

Carga horaria: 20 hs/2 créditos

Docentes
Nombre Titulo Cargo d_o,cente y Funciones
dedicacion

Roberi, Ariel A. Ing. Agr. Esp. en Prof. Adjunto, DE Coordinador
Ing. Gerencial Docente y Tutor

Ariel I. Montenegro Ing. Agr. Prof. Ayudante A DS | Docente y Tutor

Carlos R. Arzubi Ing. Agr. Prof. Ayudante A DS | Docente y Tutor

Alba, David Ing. Agr. Prof. Ayudante A DE | Docente y tutor

Francisco Funes Ing. Agr. Prof. Ayudante A DS | pgcente

Gayoso

Modalidad

Tedrico-practico.

Desarrollo Personal - Eticay Responsabilidad Profesional Social

Objetivo general:

Brindar a los estudiantes herramientas tedricas y metodoldgicas para el desarrollo de una actitud

aprendiente; y conductas éticas personales y profesionales acordes al perfil del ingeniero
agrénomo con valores, criterios sustentables, responsabilidad y compromiso socio-ambiental.
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Objetivos especificos:

- Facilitar metodologias de observacién, andlisis y aprendizaje de las relaciones interpersonales,
gue favorezcan la transformacién personal.

- Fortalecer la comunicacién desde el conocimiento del lenguaje como herramienta que permite
gestionar el relacionamiento social, y valorar su importancia dentro de las tecnologias de procesos
utilizadas en los sistemas agropecuarios.

- Brindar herramientas que permitan la formacién de equipos de trabajo dentro del sistema
productivo, en donde el compromiso, la comunicaciéon y la confianza sean los pilares de un
relacionamiento social sustentable.

- Mostrar los diferentes sistemas de trabajos existentes, para ampliar el marco de analisis, y
favorecer una insercién laboral exitosa en el desarrollo personal y profesional.

- Desarrollar contenidos relacionados a ética general, para comprender las pautas, valores y
criterios centrales que sostendran la conducta personal y profesional.

- Promover el acceso a conocimientos de la teoria y la practica de la Responsabilidad Social, para
gue cada egresado -como persona y como profesional- pueda construir su propio marco
referencial.

- Acceder a la comprensién de una base esencial de conocimientos de comunicacién social de las
organizaciones.

Contenidos

Etica personal

Etica General: Qué es la ética. Como se aplica a la persona a la persona y a la vida en sociedad.
Modelo evolutivo relacionado a la madurez.

Etica organizacional

Responsabilidad Social y Sustentabilidad: Qué es. Importancia relativa en orden a los contextos
sociales, econdmicos, culturales y ambientales vigentes.

Responsabilidad Social (RS) como Modelo de gestion de Organizaciones: Qué es. Cémo
evoluciond histéricamente. Como se aplica la RS en la gestion sustentable de entidades publicas,
en la gestién privada y en la gestién de Organizaciones No-Gubernamentales.

Etica relacional

Aprendizaje: Enemigos y facilitadores. Elemento fundacional en la transformacién del profesional.
La construccion de relaciones de aprendizaje y su relacion con las ciencias agrarias:
comunicacion tradicional. Comunicacién productiva. Lenguaje descriptivo y generativo. Lenguaje
contributivo. Escucha. Herramientas de la comunicacion como pilar para el desarrollo de las
personas y entidades que las nuclean. Tipos de comunicacion grafica, audiovisual, personal, etc.
Construccion de redes de relaciones: equipo vs grupo. Las 5C. Compromiso, comunicacion y
confianza. Funciones, roles. La red de redes como medio de desarrollo de las personas.

La ética en las relaciones interdisciplinarias para el desempefio profesional: diferentes funciones,
asesor, productor, funcionario, empresario, empleado, etc. Ejemplificaciébn, muestra y contacto con
las diferentes realidades. Liderazgo: definiciones, Diferentes tipos. Funciones de lider

Etica y comunicacion

Comunicacién de Valor. Qué tipos de valor puede n generar las organizaciones. Como medirlo.
Como reportarlo y comunicarlo. La relaciéon entre valor de marca, licencia social para operar y
legitimidad.

Carga horaria: 30h/3créditos

Docentes

Nombre y Apellido Titulo Funciones

Luis Ulla Lic. en Servicio Social Coordinador y docente
Gloria Viotti Ing. Agr. Magister Docente

Carlos Ferrari Ingeniero Agronomo Docente
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Alejandro Tobal Ingeniero Agronomo Docente

Tecnologia de Productos Lacteos

Objetivos

-Comparar las caracteristicas fisicas, quimicas y bioldgicas de la leche cruda con la factibilidad de
conservacion y elaboracién de productos tecnolégicos.

-Comprender el fundamento de las operaciones y procesos empleados en la conservacion y
transformacion de productos lacteos.

- Capacitar en la formulacién de proyectos de elaboracién de productos, de diagrama de flujo de
las operaciones del proceso, realizacién de la elaboracion, discusion y puesta en comdn de
propuestas superadoras.

Contenidos

Importancia industrial de la constitucién quimica y propiedades de la leche.

Calidad de la leche cruda: Factores que influyen en la composicion de la leche. Factores que
alteran la calidad de la leche.

Operaciones preliminares a la conservacion industrial. Transporte y recepcion de la leche.
Controles de calidad. Filtrado. Descremado, normalizacién y depuracion. Homogeinizacion. La
pasteurizacion de la leche como etapa previa para fabricacién posterior de distintos productos.
Conservacion por calor. Leche pasteurizada. Leche esterilizada.

Productos concentrados. Fundamentos del proceso de concentracion de la leche. Evaporacion
térmica con vacios parciales. Concentracion por membranas.

Productos concentrados. Dulce de leche. Leche condensada y evaporada.

Productos deshidratados. Leche en polvo.

La fermentacion en la industria lactea. Iniciadores de fermentacién. Tipos. Usos. Yogur. Quesos.
Manteca.

Para cada producto se analizardn las materias primas; los fundamentos de la elaboracién; las
etapas del proceso de elaboracién; la influencia de factores durante el proceso y conservacion y
las principales causas de deterioro.

Carga horaria: 20 hs/2 créditos

Docentes

Nombre Titulo Cargo d_o,cente Y | Funciones

dedicacion

Lambir Jacobo, Ana Ina. Aar Prof. Ayudante A | Docente y
Judith 9- Agr- DSE tutor

Manera, Gabriel A. Ing. Agr. Prof. Adjunto DE Coordinadory

Docente

Modalidad

Consecuentemente con los objetivos planteados, se prevén actividades que permitan experiencias
integradoras entre la teoria y la préactica, con un tratamiento interdisciplinario de la problemética
planteada. La metodologia de trabajo estd disefiada de manera tal que permite capacitar al
alumno por medio de actividades tedricas, tedrico-practicas y practicas con talleres de elaboracion
artesanal, y visitas a establecimientos industriales con el objetivo de que los alumnos integren
conocimientos teoricos con la realidad de una industria.

IF-2020-00275551-UNC-SAA#FCA
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Tecnologia de productos fruti-horticolas

Objetivos

- Impartir conocimientos referidos a la transformacion y conservacion de alimentos fruti-horticolas.
-Confrontar la composicion quimica de las frutas y hortalizas con la factibilidad de conservacion y
elaboracion de productos tecnolégicos.

-Comprender el fundamento de las operaciones y procesos empleados en la conservacion y
transformacién de alimentos fruti-horticolas.

- Capacitar en la formulacion del proyecto de elaboracién de productos, de diagrama de flujo de
las operaciones del proceso, realizacién de la elaboracion, discusion y puesta en comdn de
propuestas superadoras.

Contenidos

Caracteristicas y propiedades de frutas y hortalizas requeridas para la elaboracion de productos
tecnolégicos.

Maduracion y metabolismo post-cosecha: respiracién, transpiracion, modificaciones quimicas.
Operaciones preliminares a la conservacion industrial: lavado, seleccién, clasificacion, pelado,
trozado, escaldado, despulpado, sulfitado.

Conservacion por calor: conservas vegetales. Envases. Envasado. Evacuado. Cerrado del
envase. Esterilizacion. Causas de alteracion de las conservas.

Refrigeracion: almacenamiento refrigerado y en atmdésferas controladas.

Productos congelados. Procedimientos de congelaciéon. Envasado. Almacenamiento.

Productos deshidratados. Desecacion. Deshidratacion. Liofilizacion. Estabilidad de los productos
deshidratados.

Productos confitados (mermeladas, jaleas y dulces, frutas confitadas glaseadas y abrillantadas.
Procedimientos de elaboracion. Defectos mas frecuentes de fabricacion.

Productos fermentados: Microorganismos intervinientes. Elaboracion de: encurtidos o pickles y
aceitunas verdes.

Carga horaria: 20 hs/2 créditos

Docentes

Nombre Titulo gargo d_o,cente Y| Funciones

edicacion
Manera, Gabriel A. Ing. Agr. Prof. Adjunto DE Coordinadory
Docente

Lambir Jacobo, Ana Ina. Aar Prof. Ayudante A | Docente y
Judith 9. Agr. DSE tutor
Modalidad

Consecuentemente con los objetivos planteados, se prevén actividades que permitan experiencias
integradoras entre la teoria y la préactica, con un tratamiento interdisciplinario de la problematica
planteada. La metodologia de trabajo est4 disefiada de manera tal que permite capacitar al
alumno por medio de actividades tedricas, tedrico-practicas y practicas con talleres de elaboracion
artesanal, y visitas a establecimientos industriales con el objetivo de que los alumnos integren
conocimientos tedricos con la realidad de una industria.

Calidad en los Sistemas de Produccion de Semillas: Desde la Empresa hacia el Sector
Productivo.

Objetivos
-Establecer los fundamentos en el manejo del cultivo para la obtencion de semillas de alta calidad.

IF-2020-00275551-UNC-SAA#FCA
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-Analizar criticamente las tecnologias de produccion en el contexto de areas productoras actuales
y potenciales.

-Evaluar los programas de semillas como sistemas de importancia relevante en la Sustentabilidad
de los Agroecosistemas.

-Caracterizar la produccién de semillas como alternativa destacada en el marco de los
agronegocios.

Contenidos

La Calidad como componente primordial del Programa de semillas. Organismos nacionales e
internacionales. Caracterizacion de la producciéon de semillas. Alternativas de manejo para la
produccion de semillas de alta calidad de especies vinculadas a la produccién de agroalimentos:
cereales (maiz, sorgo, avena, cebada) y oleaginosas (mani, girasol, soja). La calidad segun la
demanda. Calidad segin normas internacionales y nacionales. Tendencias de la industria.

Carga horaria: 15 hs/1,5 créditos

Docentes
Nombre Titulo Cargo d_o,cente y Funciones
dedicacion
llla, Camila Ing. Agr. Dra. Prof. Asistente DE Coordinadora
y Docente
Guzman, Cecilia Ing. Agr. Prof. Ayudante DSE Docente
Modalidad

De caracter teorico practico. Se abordaran los diferentes temas analizando situaciones reales con
una perspectiva tedrica y de fundamentacion. El enfoque sera participativo, permitiendo a cada
alumno, a través de una actitud critica y creativa contribuir a su formacion integral mediante
aportes concretos al trabajo final académico.

Micotoxinas en Alimentos

Objetivos

- ldentificar los factores mas comunes que inciden en la alteracién de la calidad o contaminacién
de los alimentos

- Reflexionar sobre los puntos de alteracion de la calidad o contaminacion en la cadena de
produccion de agroalimentos

- Determinar las practicas de manejo mas recomendadas para lograr el producto inocuo que
demanda el mercado.

-Valorizar la importancia de la inocuidad en la produccién de agroalimentos

Contenidos

Micotoxinas: Definicion. Su importancia en los sistemas productivos.

Agentes causales. Estrategias de manejo para disminuir su impacto en la calidad e inocuidad de
agroalimentos.

Carga horaria: 15 hs/1,5 créditos

Docente

IF-2020-00275551-UNC-SAA#FCA
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hadl
Nombre Titulo dC:é?:ag%cnente y Funciones
Kopp, Sandra Biologa MSc Prof. Adjunto DE ggg(reorlli{]eadora y
Modalidad

De caracter tetrico practico. Se abordaran los diferentes temas analizando situaciones reales con
una perspectiva tedrica y de fundamentacion. El enfoque sera participativo, permitiendo a cada
alumno, a través de una actitud critica y creativa contribuir a su formacion integral mediante
aportes concretos al trabajo final académico.

Calidad de agua en la produccion de Alimentos

Objetivos

- Reconocer la importancia del uso de agua de buena calidad para la produccion primaria e
industrializacion de alimentos.

- Analizar los requisitos para que el agua sea considerada de calidad teniendo en cuenta el
destino final.

Contenidos

Conceptos de calidad de agua como alimento y como insumo basico en la produccién de
alimentos. Requisitos para que el agua sea considerada apta para consumo humano y animal y
para ser destinada al procesamiento de alimentos. Normativas nacionales y municipales.
Diversidad microbiana potencialmente presente en el agua; origen de esos microorganismos.
Limites permitidos para que el agua sea apta para consumo (animal, humano, riego) y para la
industria. Ejemplos de patologias asociadas al consumo de agua de mala calidad.

Toma de muestras, de agua, preparacion y envio a un laboratorio de andlisis. Interpretacion de
resultados.

Carga horaria: 15 hs/1,5 créditos

Docente
Nombre Titulo Cargo d_o,cente y Funciones
dedicacion
Gonzélez, Carlos | Dr. Prof. Asistente DSE | C00rdinadoray
Docente
Modalidad

De caracter tedrico practico. Se analizaran casos reales mediante actividades de investigacion
participativa.

Gestién de la Higiene, Seguridad y Medio Ambiente Laboral en la Produccion Agropecuaria
y Agroindustrial

Objetivos
-Brindar al futuro profesional los conceptos y técnicas apropiadas para desarrollar las condiciones
adecuadas del trabajo y medio ambiente laboral en la produccién agropecuaria y agroindustrial.

Contenidos
Introduccién a la Higiene y Seguridad en el Trabajo y a la Prevencion Medio Ambiental Laboral.
Marco Legislativo y Normativo. Organizacién y Gestion de Servicios de Higiene y Seguridad

IF-2020-00275551-UNC-SAA#FCA
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Laboral, Modelos, Especificaciones y Normas. Determinacion de Riesgos: Quimicos, Fisicos y
Especificos. Condiciones de Trabajo: Ergonomia y Elementos de Proteccién Personal.

Carga horaria: 15 hs/1,5 créditos

Docentes
Nombrey . Cargo docentey :
Apellido Titulo dedicacién Funciones
Ing. Agr. Esp. Ing. . Coordinador
Dutto,Jorge O. Ambiental Prof. Adjunto DS Docente
Jewsbury,Guillermo Ing. Agr. Esp. ng. Y| Prof. Ayudante A DS | Docente
Seg. en el Trabajo

Agroalimentos funcionales.

Objetivos

- Comprender la importancia del alimento como promotor de la salud mas alla de su funcién
nutricional.

- Analizar la situacién actual y perspectivas del desarrollo de alimentos funcionales, legislaciéon y
capacidad de respuesta de mercado.

Contenidos

Conceptos, rol de alimento en la sociedad, cambios en el consumo tendencias y calidad de vida.
Importancia, valor agregado y tendencias mundiales y nacionales de los alimentos funcionales.
Oferta de alimentos funcionales, su demanda, principales tendencias. Analisis de la cadena de
valor. Andlisis de la capacidad de respuesta del mercado, una vision del consumidor. Los
alimentos funcionales desde la produccién primaria. Influencia de las BPA en el caracter funcional
de un agroalimento.

Carga horaria: 15 hs/1,5 créditos

Docentes
. Cargo docente y .
Nombre Titulo dedicacion Funciones
Coordinadora,
llla, Camila Ing. Agr. Prof. Asistente DE Docente y
tutor
. . Lo Prof. Ayudante A Docente y
Uliana, Andrea Dra. Lic. Quimica DSE tutor
Modalidad

Exposicion dialogada del marco teorico. Practicas de reconocimiento de alimentos funcionales en
gondola. Andlisis de informacion y registros.

Agrocadenas de Valor

Objetivos

-Fijar criterios y conceptos del valor de los productos agricolas y la estrategia de competitividad,

hacia un nuevo modelo de negocios agroindustriales.

-Establecer vinculos de responsabilidad entre el desarrollo productivo y social del sector.
|F-2020-00275551-UNC-SAA#FCA
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-Analizar diversas situaciones en las unidades de produccién y la importancia del entorno en
ambientes diversificados.

-Desarrollar pensamientos de utilidad y ejemplaridad en la gestibn empresarial, motivacion y

practicas prometedoras.
-Promover desafios de crecimiento y desarrollo ligados a cadenas modernas de agrovalor.

Contenidos

Cadena de valor y sus alcances: Reconocer los beneficios del valor agregado, en los nuevos
modelos de cadena, su financiamiento y la importancia del mismo en los negocios.
Recomendaciones.

Fortalecimiento del eslabén primario: Abordar la realidad del sector primario de la produccion, los
riesgos sistémicos a los que se enfrenta el productor y las consecuencias econdémicas y sociales
de la falta de inversion. Crecimiento e implicancia.

Alianzas productivas: Determinar, estrategias de crecimiento y valor para incrementar la
productividad y fortalecer al sector. Informacion, entorno y diversidad.

Responsabilidad social empresarial: Concepto. Caracterizar los perfiles empresariales y las
metodologias de gestion. Establecer modelos involucrados con el medio, sustentables y con
identidad propia. Compromiso voluntario para contribuir a incrementacion de la rentabilidad.

Carga horaria: 15 hs/1,5 créditos

Docentes
Nombre Titulo Cargo _gocente y Funciones
dedicacion
o Coordinador
Roberi, Ariel Ing. Agr_. Esp. en Ing. Prof. Adjunto, DE Docente y
Gerencial
Tutor
Docente y
Alba David Ing.Agr. Prof. Asistente DE Tutor
Modalidad

De caracter tedrico practico. Se abordaran las agrocadenas de valor de manera integral y bajo una
perspectiva de desarrollo econdmico empresarial y sociocultural.

Redaccidon del Trabajo Académico Integrador

Objetivos

- Valorizar el buen uso de la lengua en la formacién profesional.

- Mejorar sus competencias lingtisticas en la comunicacion escrita y oral.

- Afianzar su formacion en las estrategias de comunicacion cientifica a través de la elaboracion
del trabajo académico integrador.

Contenidos

Introduccién a la comunicacion. Circuito comunicacional. Funciones competencias y actos de
habla. La coherencia y la cohesién del texto. La comunicacion cientifica. Géneros y estilos. Prosas
y sus caracteristicas. Aspectos formales en la comunicacion cientifica escrita.

Planificacion del trabajo académico integrador, redaccion y evaluacion.

Carga horaria: 10 hs/1 crédito
Docentes
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Nombre Titulo Cargo _glocente Y| Funciones
dedicacion
Campitelli, Paola Ing. Agr. Dra Prof. Asociada DE Coordinadora
Kopp, Sandra Biol. MSc. Prof. Adjunto DE Docente y
tutora
Docente y
Uliana, Andrea Lic. Dra. Prof. Ayudante DSE tutor
Lic. Quimica Mag. : Docente y
. . . Prof. Asistente DSy
Cuggino, Sofia Tgcnologla de Prof. Ayudante DSE tutor
Alimentos
Modalidad

Tedrico-préctico.

Aplicaciones microbioldgicas en la produccién primaria de alimentos

Objetivos

- Comprender la importancia de la flora microbiana del suelo sobre cultivos destinados a la
produccién de agroalimentos.

- Conocer los diferentes mecanismos microbianos que optimizan la produccién vegetal y de esa
manera la calidad de los agroalimentos.

- Desarrollar criterio ecoldgico en relacién a la importancia de la flora microbiana y su impacto
agrondémico en la produccién sustentable de los agroalimentos.

Contenidos

Composicién de la flora microbiana de suelo y su importancia en los sistemas de produccién de
agroalimentos. Clasificacion de los microorganismos promotores del crecimiento vegetal.
Descripcion de los principales mecanismos de estimulacion de crecimiento, por el cual los
microorganismos ejercen su accion sobre los cultivos agroalimentarios.

Situacién actual y perspectivas futuras, nacionales e internacionales en el empleo de estas
alternativas de uso para un manejo sustentable en la produccion de agroalimentos.

Carga horaria: 15 hs/1,5 créditos

Docente
Nombre Titulo Cargo docentey Funciones
dedicacioén
Bressano, Marina Microbiologa. Dra. Prof. Adj. DSE Coordinador y
Docente

Modalidad: tedrico-practico. Las actividades propuestas se complementaran con un recorrido
virtual pos la planta Sintesis Biol6gica y encuentro meet con técnicos responsables de la empresa.

Gestion de Emprendimientos de Turismo Rural

Objetivos

- Capacitar en el disefio y la gestién de emprendimientos de Turismo Rural.

- Abordar al Turismo Rural Sustentable y las actividades asociadas como instrumentos para el
abordaje de proyectos de desarrollo territorial.
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- Reconocer los conceptos, alcances y vinculos del Turismo Rural.

- Identificar las herramientas para desarrollar actividades y /o proyectos relacionados con el
Turismo Rural.

- Reconocer la importancia de la articulacion entre la produccion de alimentos locales y el turismo.
- Incentivar la implementacién de férmulas asociativas de trabajo.

Contenidos

El turismo rural: introduccién, importancia, su vinculacion con propuestas de desarrollo territorial.
El turismo rural como estrategia de agregado de valor a la producciéon de agroalimentos. El
emprendimiento en turismo rural: modelos para el disefio y gestion de emprendimientos, el rol del
productor. La sustentabilidad aplicada a proyectos de turismo rural: alcances, experiencias
locales, andlisis de casos. El trabajo colaborativo: implicancias, beneficios y estrategias.
Reconocimiento y puesta en valor de los recursos agroalimentarios a los fines agroturisticos.

Carga horaria: 20 hs/2 créditos

Docentes
Nombre y Apellido Titulo Cargo docentey Funciones
dedicacién
Manera, Gabriel A. Ing. Agr. Prof. Adjunto DE Coordinador y
Docente
Pasquali, Maria Ing. Agr. Prof. Ayudante A DE | Docente y tutor

Marcela

Tuma Borgonovo - Docente y tutor
Maria Alejandra Mgter. Ing Agr Prof. Adjunto DE y

Salvador, Maria

Dra. Ing. Agr. Prof. Asociada DE Docente y tutor
Laura
Bino Raya Dra. Lic Turismo Docente Libre Docente y tutor
Rosanna E.

Leonardo Fortuzzi

Estudiante Ingenieria
agronoémica

Ayudante Alumno
Cétedra Economia
General y Agraria

Ayudante
alumno-
colaborador

Modalidad: tedrico-practico. Las actividades incluyen exposiciones dialogadas y Jornada Taller a
desarrollarse en el campo escuela de la Facultad de Ciencias Agropecuarias.

Tecnologia de la carne y los productos carnicos

Objetivos
Impartir conocimientos referidos al proceso productivo de las carnes y embutidos. Desde la faena
hasta la industrializacion de la carne y sus derivados

Contenidos

Caracteristicas y propiedades de frutas y hortalizas requeridas para la elaboracion de productos
tecnolégicos.

Calidad de la Carne. Atributos higiénicos, nutritivos, organolépticos y sensoriales. Mejoramiento de
la terneza.

Legislacion Argentina.

Etapas del procesamiento, manejo higiénico.
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Procesos en la transformacion de la carne. Aditivos e insumos en la elaboracién de productos
carnicos. Equipos y herramientas empleados en la industria carnica. Diagrama de flujo del proceso
de faena.

Embutidos fermentados y pastas finas: clasificacion de los chacinados. Definicion de embutidos:
Tipos (art. 331, CAA) Embutidos secos. Embutidos frescos. Embutidos de sangre. Flujograma del
proceso de fabricacién. Defectos.

Salazones crudas. Defectos. Formulaciones varias.

Carga horaria: 20 hs/2 créditos

Docentes
Nombre Titulo Cargo d'o,cente Y| Funciones
dedicacion
Manera, Gabriel A. Ing Agr. Prof. Adjunto DE Coordinador y
Docente
Prof. Ayudante A | Docente y
Cadelago Vanesa Ing.Agr. DSE tutor

Comercializacion y Logistica de Commodities Agricolas

Objetivos
- Articular la gestion de las unidades productivas de la empresa agropecuaria con la
comercializacion de sus productos. iste:

wEF

- Capacitar en eI conocmento de la operatoria de lo mercados agricolas, Disponible; Foward y
- Facilitar herramlentas para la decision de venta de los comddities segin momento, contexto y
tipo de negocio. it

el

- Brindar informacién sobre marco legal y operatoria de los mercados agricolas. it

el

- Contribuir a la formacién profesionales que se desarrollen en el &mbito del si¢omercio de granos.
I
\SEP;

Contenidos skl
El proceso de comercializacion. istdlarco legal de la operatoria de comercializacién, Afip y Registro
de Operadores de skfSranos. isiActores que participan en el negocio agropecuarlo su influencia en
el mercado. itd-ormacion de precios. srigen y destino de la mercaderia ss@peratorla del Mercado
Disponible, Foward y Futuros. issdlercados a Término Rofex y Matba. Opciones istdntroduccion al
analisis de mercado. Andlisis Técnico y Fundamental. Ciclos de precio. iséCondiciones de negocios
seguin momento y contexto. k&l proceso de gestion de la Empresa Agropecuaria. it eoria de las
unidades productivas y unidades de costeo. it ecnologias e insumos que conforman la unidad de
costeo de los productos para isk€stablecer valores orientativos de venta. itAnalisis de costos de

produccién y costos de comercializacién y logistica. i&Viaje tematico al puerto y Bolsa de
Comercio de Rosario. it

Carga Horaria: 30 horas/3 créditos (seminariostinas visita al Puerto de Rosario y BCR).

Docentes
Nombre y Apellido Titulo Cargo'docg-:-,ntey Funciones
dedicacion
Meyer Paz, . Coordinador y
Roberto Ing. Agr. Mgter Prof. Asociado DE Docente
Buffa, Maria Noel Ing. Agr. Mgter. Prof. Adjunta DE Docente y tutor
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Serena, Jorge Ing. Agr. MSc. Prof. Adjunto DSE Docente y tutor
Lagares, Delfina Ing. Agr. Prof. Ayudante DS Docente y tutor

Modalidad: teérico-practico

Cultivos extensivos especiales para la produccién de agroalimentos

Objetivos

- Analizar la paleta de cultivos alternativos como opcion a los cultivos tradicionales en el contexto
de la produccion de alimentos.

- Analizar la produccién de cultivos especiales como alimentos de calidad para la mayor
diversificacion y sustentabilidad regional.

- Analizar criticamente la produccién primaria de cultivos extensivos especiales destinados a la
industria agroalimentaria.

- Analizar herramientas estratégicas de la gestion de negocios tendientes al aumento de la
competitividad sectorial.

- Integrar la teoria y la préactica, con una vision interdisciplinaria en el analisis de casos concretos.

Carga horaria: 15hs/1,5 créditos

Docentes

Nombre Titulo Cargo d_o,cente y Funciones
dedicacion
Gamba, José Ing. Agr. Especialista Prof. Ayudante DS goordlnador y
ocente

Seba_s tany Pérez Ing. Agr. Prof. Asistente DE Docente y tutor
Mauricio
ggéﬂf " Poupard, Ing. Agr. Prof. Ayudante DSE Docente y tutor

Modalidad: tedrico practico. Las actividades incluyen exposiciones dialogadas y mesa redonda
con especialistas dedicados a la produccién y comercializacién de especiallity como alimentos.

8) METODOLOGIA DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE:

El proyecto del Area Gestion de la Produccion de Agroalimentos se inscribe en la Pedagogia
Problematizadora que pone énfasis en el proceso educativo buscando lograr, con la participacion
de docentes y alumnos, que el educando piense por si mismo y que ese pensar lo lleve a una
accion transformadora de la realidad.

La planificacion propuesta presenta un disefio curricular abierto, flexible, integrando diferentes
propuestas metodoldgicas y posibilitando en forma permanente un enfoque teorico-practico de los
contenidos.

Como forma de ensefianza se propone la exposicion dialogada y analisis permanente de
situaciones vinculadas a hechos agronémicos concretos.

Entre las técnicas de ensefianza se plantea el estudio dirigido y debate. La modalidad prioritaria
serd tedrico-practica, a través de visitas a establecimientos afines al tema del curso.

Los estudiantes podran reemplazar hasta un maximo de 60 horas por Préacticas enmarcadas
dentro de la Préacticas de Fortalecimiento del Futuro Profesional (OHCD N° 004/2016).
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9) PLAN DE ACTIVIDADES

CARGA
SEMANA | MODALIDAD ACTIVIDAD
LUGAR HORARIA
Introduccién Sistemas
O agroalimentarios
1° Teorico | rea une 20 Hs g .
practico Desarrollo Personal - Etica 'y
Responsabilidad Profesional Social
Agroalimentos funcionales
20 Teorico ECA UNC 15 Hs Tecnologia de productos lacteos
practico Desarrollo Personal - Etica y
Responsabilidad Profesional Social
Agronegocios
Teorico Desarrollo Personal - Etica y
(0}
3 practico FCAUNC 20Hs Responsabilidad Profesional Social
Curso Redaccion TAl
Agronegocios
Teorico Desarrollo Personal - Etica y
o
4 practico FCAUNC 20Hs Responsabilidad Profesional Social
Curso Redaccion TAl
Agrocadenas de valor
- Comercializacion y Logistica de
50 ;rix%rtli(ég FCAUNC 10 Hs Commodities Agricolas
Desarrollo Personal - Etica y
Responsabilidad Profesional Social
Produccion organica de granos
Tebrico Desarrollo Personal - Etica y
(o}
6 practico FCAUNC 10Hs Responsabilidad Profesional Social
Viaje
Microbiologia la produccion de
Tedrico FCA UNC agroalimentos
7° A 10 Hs ..
practico Desarrollo Personal - Etica 'y
Responsabilidad Profesional Social
Cultivos extensivos especiales para
la produccion de agroalimentos
g0 Tebrico ECA UNC 10 Hs Gestion de la Higiene y Seguridad
practico Laboral
Desarrollo Personal - Etica y
Responsabilidad Profesional Social
Calidad de agua para la produccion
y transformacion de alimentos
go Teobrico FCA UNC 10 Hs Micotoxinas en alimentos
practico Desarrollo Personal - Etica y
Responsabilidad Profesional Social
Viaje
100 Tedrico ECA UNC 15 Hs Calidad en los Sistemas de
practico Produccion de Semillas
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Desarrollo Personal - Etica y
Responsabilidad Profesional Social
Tec. Productos frutihorticolas

Tec. productos carnicos

Tedrico Desarrollo Personal - Etica y
practico FCAUNC 10Hs Responsabilidad Profesional Social

Viaje

11°

Desarrollo Personal - Etica y
Responsabilidad Profesional Social

120 Tedrico FCA UNC 10 Hs Gestion de Emprendimientos de
practico Turismo Rural
Viaje

13° TAI Apoyo y seguimiento a estudiantes y tutores

14° TAI Apoyo y seguimiento a estudiantes y tutores

10) Evaluacion:

Evaluacién Formativa: se implementara a fin de identificar los logros y obstaculos durante el
proceso de aprendizaje de los estudiantes, y verificar los resultados de los diferentes aspectos
planificados. La evaluacion sera permanente a lo largo del proceso de ensefianza aprendizaje, a
través de la interrelacion con los docentes a cargo de los cursos y los respectivos tutores y
Trabajo Académico Integrador escrito con exposicién oral.

* Instrumentos: lista de control y cotejo, estudio de casos, resoluciéon de problemas

Evaluacién Sumativa: al finalizar cada médulo (obligatorio u optativo) se implementara una
evaluacién sumativa para verificar los resultados de las actividades de ensefianza y aprendizaje.
* Instrumentos: resolucién de problemas, estudio de casos

Criterios de Evaluacioén: se tendran en cuenta
- Los aspectos cognoscitivos.
- Lacapacidad de andlisis, relacion y sintesis.
- La capacidad de juicio critico y transferencia.
- Lacreatividad tanto en el trabajo individual como grupal.
- El grado de responsabilidad, cooperacion y respeto entre sus pares y con los docentes.

La acreditacion del area incluira la presentacion escrita individual o grupal del Trabajo Académico
Integrador y su defensa oral. La aprobacion de esta instancia de evaluacién con nota igual o
superior a cuatro (4) implicaré la aprobacion del Area y se otorgara en forma individual teniendo
en cuenta los Criterios de Evaluacion.

e TRABAJO ACADEMICO INTEGRADOR

Criterios:

El Trabajo Académico Integrador sera planteado desde una problemética contextualizada en la
fundamentacion teérica del Area. El tema a desarrollar seréa elegido por el alumno de acuerdo a su
afinidad. La produccién del citado trabajo, sera el resultado del andlisis de caso seleccionado,
basado en las singularidades, particularidades, acciones y circunstancias de una situacion
productiva real.

Los alumnos individualmente u organizados en grupos de no mas de cuatro integrantes, deberan
analizar un caso concreto de la realidad, para lo cual, realizaran observaciones directas (visitas a
establecimientos afines), procesamiento de datos, busqueda bibliogréafica, aportes conceptuales
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de cada curso y los recogidos en las reuniones desarrolladas con sus tutores, con la finalidad de
elaborar propuestas de transformacién y mejora desde una visién interdisciplinaria.

Para el seguimiento del Trabajo Académico Integrador se implementara un sistema tutorial
semipresencial. El tutor acompafiara a los estudiantes en el proceso de ensefianza y aprendizaje,
de acuerdo a la metodologia del analisis de casos con una carga horaria de 50 horas.

En las reuniones con los tutores se dara respuesta a las necesidades planteadas por los grupos
de alumnos en relacion a la tematica abordada y podran:

- Recabar informacion en el area especifica de conocimiento.

- Relacionar aportes teéricos en vistas a la resolucion de problematicas concretas que surjan a
partir del analisis de caso.

- Resignificar la informacién obtenida, desarrollando sus propios criterios de aplicacion.
-Desarrollar actitudes criticas que posibiliten la evaluacién y autoevaluacién permanente.

- Desarrollar capacidad de redaccién de informes escritos y defensa oral del trabajo.

La elaboracién y redaccion del Trabajo sera individual o grupal. Estructuralmente deber& contener
los siguientes items: Introduccién; Toma de Informacion; Andlisis del Sistema y Propuesta Técnica
superadora.

11) CONDICION DE LOS ALUMNOS

Estudiante promocionado: el que habiendo asistido y cumplimentado el 80% de las actividades
obligatorias (cursos obligatorios y optativos), ha realizado el informe escrito y la exposicion final
del trabajo académico integrador, obteniendo una nota igual o superior a 4 (cuatro). Para acceder
a la acreditacion por promocion, el estudiante debera haber cumplimentado los requisitos de
correlatividad al momento de iniciar el cursado del espacio curricular.

Estudiante regular: se considerara estudiante regular a quien habiendo asistido y cumplimentado
el 80% de las actividades obligatorias (cursos obligatorios y optativos), no ha realizado el trabajo
escrito y/o la exposicion final del trabajo académico integrador o habiendo realizado la exposicion
final no alcanz6 una nota igual o superior a 4 (cuatro).

Estudiante libre por faltas: el que no asisti6 al 80% de las actividades obligatorias.

Estudiante ausente: el que nunca asistid al espacio curricular.
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