Buenos Aires, ;“.‘3 MA 2

VISTO las resolucmnes adoptadas por las Facﬂtades de Agronm:ma y de
“iencias_Veterinarias medlante las cuales solicitan la aprobacion del reglamento y
del plan de estudios dela carrera de la L1cencmtura en Gestlon de Agroalimentos, y

| CONSIDERANDO:
»Quc pUL 1cauxamon£GS}ﬂ—§Q%6/OOse»ere&eLngramadeAhmentos.

Que por el artxculo 9° de dicha resolucmn se “encomend$ a los Consejos
Directivos -de las Facultades intervinientes la. elaboracmn y aprobacién de los
proyectos de plan de. esmdlos de las carreras que se propongan ‘

J

~~~—Lo mformado por la Dn‘eccmn de TﬁulOS y Elanes. o ; | @

Lo aconsejado por 1a Connsmn de Ensenanza

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES

Resuelve'

ARTICULO 1° Aprobar el plan de estudms de Ta carrera de 2° ciclo de'la

Agronomia’y de C1enc1as Vetennanas en la forma que se detalla en el Anexo que
forma parte mtegrante de la presente . :

e

; ;ARTICULO 2°.- Las Facultades de Agrononna y de Ciencias Vetennanas deberan
proponer la reglamentac:lon de la Préctica Profesmnal v el Taller de Integracién a

k ésta.
ARTICULO 3°.- Opornmamente se debera establecer la Facultad que expedxra a los
graduados el diploma de Llcencmdo en Ges‘uén de Agroahmentos.

- ARTICULO 4" : Las Facultades mencxonadas en el articulo 1° deberan proponer las
correlatividades de materias quc se aphcaran para el cursado de las asignaturas’ del

segundo ciclo.. ,

CARLDS |MAS YELEZ
| RECKETAJIO GENERAL




Planes, de”Despacho Administrativo. y-de-Orientacién al Estudiante. Cumplido,

,ARTICULO 5°,.- Régiéﬁese, :comu;ﬁciuesé,;iétiﬁquese a las Direcciones de Tltulos y

|
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’leg slatives Tacionalés &
arantlzar la segundad‘

Los agroalimentos, aquellos productos de origen vegetal y animal
Jue tradicionalmente han- constituido la riqueza de nuestro pafs, no
pueden ser concebidos fuera del sector que los produce y remiten a toda
a cadena agroalimentaria que abarca desde la produccién primaria
asta la. comercializacién-y- el - consumo, - dentro. de un marco de
uStentabilidaid y de calidad concebida COmO Un proceso total y continuo.

Por otro lado, emsten cambios demograﬁcos socioeconémicos y
“culturales en el mundo, que también se reflejan en Argentina, que estan
llevando la atencién hama productos frescos, de escasa elaboracién, con
lfo valor nutritivo, que emgen menos t1empo para su preparacmn Estas
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’

ente” preocupacion - por la
e ot licitan - la_intervencién de
rofesionales que conozean las etapas de la produccién primaria y°

a” actividades—que- oreguen-valor -y mejoren la capacidad de

cias también manifiestan una_creci
1 entaria-y- el ambiente, y_so

ados regionales, nacionales e internacionales.

slares de la UBA (dominios
Agroalimentos brindard a
pectos tecnolégicos y de
4 un riguroso anélisis de
' os alimentos; de los ~
pectos economicos y -de las
ste contexto el profesional podra
os diversos sistemas de produccion,

1 aliment

SARLOS M
RCRETARICH

arrollar productos con minimo procesamientoy preservacion; para los -
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2. PERFIL DEL LICENCIADO EN GESTION DE
o FAGROALHVIENTOS |

profesmnal que gestlona 1 tecnologla de las cadenas
oalmientamas 1 cahdad\totalk de los procesos y productos y

se . entre la tecnologla y gestlon de los sistemas
de la mdustna de la ahmentacmn

—Im:ervemr en 1  interfa.

Ges‘monar los procesos de: dlseno desarrollo Y transformacmn de
tecnologla y blotecnologla apropxada y economcamente viable para
la produccién dé alimentos que“respondan a las distintas demandas
* econémico-sociales, atendiendo a la’ responsablhdad social de su
funmonyalculdado del medlo R

Conducn' los procesos de mercadeo de dichos productos en amb1tos
regionales, nacionales e internacionales

Comprender la calidad total como aspecto clave del 4rea de la
alimentacidn, superV1sando su gestion en todas las actividades
fi;rtﬁfxerentesa -su-tarea

AR‘ 09 M ‘g\ YELEF

BURETARICY OEnbwRal
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Detectar y resolver problemas propios del sector de su competencia

Segurar-queSe-preserven._y- ot enlas propiedades nutritivas,
ensoriales y sanitarias de los agroalimentos. -




e

politicas del secto n las lstmtas msta,n‘ ias de la carrera.

1clo Profesional

ste segundo cxclo contem:pla el estudio sistematico de la produccién de
limentos; la quimica. y,,la mlcroblologla de los alimentos. Comprende
los aspectos del procesamento de alimentos y su conservacion; gestién
industrial, que implica los 'aspectos sociales, el ‘manejo de la produccién
y el marco juridico.financiero e mduStnal mercadeo de alimentos;
conducta del consumidor; anlisis avanzado sobre politicas alimentarias;
interrelaciones que se dan_gn las cadenas agroahmentanas.

" El ciclo incluye un bloque electivo que se elaborard segin el 4rea de
| des?peﬁg de la practica profesional en terreno.

L
CARLOS VELEZ
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; conceptos transversales. Por esta
n, sern 1 los marcos para el desarrollo de los saberes especificos de
dlversas dlscnphnas cumculares. 15 e

5 PROPOSITOS DE LA CARRERA

v Formar profésmnales “ldoneos en el desempeno de todas las
activi-dades y trabajos espec1ﬁcos relacionados con la gestién
de las cadenas agroalimentarias, en el marco de los: principios
rectcres de cahdad ctica soc1a1 y cuidado del medio ambiente

v Asegurar la mtegfacién de los conocimientos teéricos en la
practica profesional - o . ,

s

SARLOS MAS VELEZ
*:mtgm*«‘ei! U GENERAL
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RODUCCION DE GRANOS
E PRODUCCION ~Y»EOSTI‘,;fCOSEcHA DE FRUTOS Y
S DE PRODUCCION ANIMAL Lo

OGIA DE LAS ORGANIZACIONES AGROALIMENTARIAS

AD AG kOALl"MENTARIA
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INDUSTRIALIZACION DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

FORMULACION
AGROALIMFNTARIOS

TALLER DE INTEGRACION DE LA PRACTICA PROF ESIONAL

0. ‘BLOQUES ELECTIVOS

7 . CONTENI])OS M[NIMOS DEL SEGUNDO CICLO

QUIMICA DE AGROALMENTOS# T |

Componentes de los alimentos. Agua. ]Ehdratos de carbono Protemas
Lipidos. Mmerales vy v1ta.m1nas Componentes que imparten color,
‘aroma, gusto y textura. Metodos analiticos. Aditivos alimentarios.
“Introduccidn a las [ter nes fisicas, qumucas y bxologlcas de materias

RO

~ primas y productos alime t c1os. |

MICROBIOLOGIA DE LOS AGROALIMENTOS
Descomposicién de los alimentos por microorganismos. Factores que
regulan el crecimiento de los mlcroorgamsmos en los alimentos:
condiciones ambientales, propiedades fisicas y qulmlcas disponibilidad
B x1geno-wtemperamraL_MLQL organismos més importantes en la

g

-G CARLOS [MAS VELEY
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“Levaduras. Bacterias.
alimentos. Enzimas en

ROALIMENTOS

amente modificados. Obtencion. Tecnologia del
‘Deteccion y evaluacion por técnicas biomoleculares
 1a sanidad vegetal, animal y en el medio
1a alimentacién humana. Biodiversidad.

0S oduccion. Sistemas de
gia de los cultivos. Acondicionamiento.
ial. Impacto ambiental segun tecnologia de

OST-COSECHA DE FRUTOS Y HORTALIZAS
ologia de la produccion.
Indicadores fisicos

ISTEMAS DE PRODUCCION ANIMAL

Tesnologta del manejo de la cria y de 1a invemada: sistemas. Programas

de cria, eleccion de biotipos. Mangjo de la alimentacién. Sanidad animal.
‘alidad de carne. Cadena - “dﬁ‘f“*fpl‘odl)ﬁccién:f¢§»~1~Trazabilidad. Cadena
comercial. Cria, recria y manejo reproductivo del ganado lechero.

Instalaciones, rutina de ordefio, limpieza de equipo de ordefio. Manejo de

fluentes. Calidad de leche ‘enorigen. Descripcion de los sistemas de
‘produccién animal intensiva. Evaluacién del -impacto de los cambios
introducidos en los distintos sistemas, tanto en productividad como en la
_calidad del producto. _ o

CH

BUG e ge o ‘
DARKGS MAS VELE
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‘su:n:io. Camb1os en la demanda alimentaria. Tecmcas de captacion de
ema.ndas Camblo orgamzacmnal Lontrol de gestlon Gestion de

: tegral de la ‘"al"dad“ C 11dad e moculdad de los alimentos.
d tota 'practlcas de manufactura

1ales y puntos'cntlcos de control (HACCP).
1da Audltorla de cahdad Sistema recall.

q e‘ Ios dlferentes procesos v del
nutrltlv_o de los alimentps.

emamonales para produccmn y exportacmn Normas ISO en la
ustria y laboratonos Deﬁmcwn de cahdad composmlonal samtana e

CARLQ* MAS WELET
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Y EVALUACION DE PROYECTOS

a empresarlal Estud1o de casos de proyectos agromdustmales de
cién,- mdustmahzacmn Y comermallzacmn de alimentos y su
to ambiental. : . i e

rgamzamones Mlsmn

ireccion, mando y coordinacidn.
'vde'la informacién. Proceso de

fiquen - las- act1v1dadesmhllevadas a cabo por los
'"n le un' mforme final de las tareas.

(4

. REGIMEN DEEVALUACIC)N ¥ PROMOCION

La modahdad para cursar la carrera es presenmal Es requisito para la
obtencién del titulo de. grado la aprobacmn de cada una de las
1gnaturas y otras act1v1dades del plan ‘

alumnos deberan msonblrse y cursar regulaxmente es decir;

-
A
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sistir a CIase’s"y a':'otraﬁ ﬂai;,ti?idades‘fplaniﬁcadas‘

ubrir todas las- acmvldades pargmacredltar cursos “talleres, préctica
’ofesmnal confeccmn de mformes etc :

mentos masf'aptos para la apreciacion de los logros alcanzados
S studlantes
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ESQUEMA CURRICU LAR
: A"s;emmg,g_. " [¢Réuiro‘s HORAS FAGULTA-
rg Juimica de Agroalimentos 4,5 72 horas FCV
nologia de Agroalimentos 3 48 horas “FA
Microbiologiade ldé"Agfbéﬂimentos -3 48 horas | FCVyFA
: Slstemas de Produccion de Granos - 5 80 horas FA
: | 4 64horas | TN
312 horas
144 | FCVyFA
~horag--| e
:Calidad Agroahmentarm : 96 horas FCV
Nutricior 5 » 3 48 horas FFyB
'créditos' 336 horas .
6
s  FA_
6
] FCV
‘Agroahmentana 3.
C‘;mercxahzacxon y Mercad 4 FA
créditus 304 héras
o3 48 horas | FCV
Préctxca Profesmnal 34 544 | FCVyFA
ne horas = |
gt Taller de Integracwn de la Practxca A BT 48 horas FCVyFA
Profesxonal : N A O s
) Total 8 Ctiatnmestre 40 eréditos - 640 horas
Gestxon de Cadenas Agroalimentarias | - 4 64 horas FA
Gestién y Plamﬁcgcxén de la Empresa 3 48 horas- FA
Alimentaria »
Formulacién y Evaluacxén de ; : FCVyFA
Provectos Agroalimentarios 4 64 h"*“‘s
Bloques Electivos (segun Préctica 10 160 FCVyFA
Profesional) horas
" Total 9" Cnatrxmestre 21 credltus 336 horas
TO’I‘AL CICLO PROFESIONAL 120. 5 créditos 1928 horas

— Facultad de Agmnomia
acultad de Ciencias Veterinarias
Facultad de Farmacia y Bioquimica






