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Asunto: Aprobar dictado de asigna:tura optativa.

C.D. 373
CUDAP: EXP-UBA 41.727/18

Cdad. Auténoma de Bs. As., 5 de junio de 2018.

VISTO las presentes actuaciones — CUDAP: EXP-UBA 41.727/18 — mediante
las cuales el Departamento de Economia, Desarrolio y Planeamiento Agricola eleva nota
en la que solicita se aprueben el dictado y el programa de la asngnawra optativa Idenfidad
Territorial y Produccién de Alimentos para la carrera de Agronomia, pian de estudios 2017 y,

CONSIDERANDO:
Que ia citada asignatura fue aprobada por resolucion C.D. 990/14.

Que la resolucidbn C.S. 2210/03 dispone la revisién periédica de la oferta de
asignaturas optativas = estableciendo un periodo de vigencia, a fin de permitir su
actualizacién y evitar su repeticién automatica y que no se podran dictar durante tres (3)
afios consecutt\ms sin modificaciones ¢ actualizaciones de su contenido o programa.

Que por tratarse de una asignatura que forma parte del plan de estudics de la
carrera, con un caracter especial, que le corresponde al Consejo Superior de la
Universidad de Buenos Aires su aprobacion a la propuesta realizada, de acuerdo con lo
dispuesto en el inc. e) del Art. 98° del Estatuto Universitario.

Lo establecido _en'el Art. 113° del Estatuto Universitario.

Que el punto 4 de_l_;Ahexm de la resolucion C.8. 2210/03 se prevé la elevacién anual
al Consejo Superior de la Universidad de Buenos Aires.

Que a fs. 24 la Comisién Curricular de la carrera de Agronomia sugiere su
aprobacion y propone que pueda ser utilizada para acreditar el cumplimiento de la
asignatura obligatoria “Taller de Practica Hll: Intervencién Critica sobre la Realidad
Agropecuaria mediante fa Articutacion con las Aplicadas Agrondmicas”, de acuerdo con lo
establecido en la resolucidn C.5. 6810/16.

Lo aconsejado por la Comisién de Planificacion y Evaluacién.

Por ello, y en uso de sus atribuciones.

EL CGNSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE AGRONOMIA
RESUELVE:

JARTICULO 1° Aprobar &l dlctada ¥ el programa de la asignatura optativa Identidad
 Teritorisl y Produccion de Alimentos para la carrera de Agronomia, otorgan-
do dos (2) credltos segun el Anexo que forma parte de la presente resolucién.

ARTICULO 2° Estab!ecer que la citada amgnatura optatava podra ser utilizada para acre-
ditar ia asugnatura obligatoria Taller de Préctica i Intervencion Critica
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sobre ia Realidad A-gramcdaﬁa mediante la Articulacién con las Apiécadés- Agronémica de
ia carrera de Agrane:-mia plan de estudios 2017.

ARTICULG 2°,- Reglstrese comumquese pase a las Direcciones de Concursos Docentes,

“de Ingreso, Alumnos y Graduados y de Biblioteca a sus efectos. Cumplido,
resérvese en la Direccidn General de Asuntos Académicos (Direccién de Consejo
Dlreciwo) para dar cuenta al Gonsejo Superior de la Universidad de Buenos Aires.
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| ANEXO
1- IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Nombre de la Amgnatura identidad Territorial y Produccion de Alimentos
Catedra: Sisternas Agroalimentarios.

Tipo de Asignatura: Optativa

Departamento: Economia, Desarroillo y Planeamiento Agricola.
Carrera: Agronomia

2. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA

Ubicacién de la materia en el Plan de Estudio (ciclo): Quinto afio. 2° cuatrimestre

Duracién- (anual, cuatrimestral, bimestral, otra.): Bimestral

Profesor responsable de la asignatura: Dr. Hugo Cetrangoio

Carga horaria pata el estudiante: TREINTA Y DOS (32) horas - DOS (2) créditos (4 horas
semanales de clase tedrico practica)

Correlativas requeridas: Soc:ofogta y Extensién Agrarias aprobada

Fuede ser utilizada para acreditar la asignatura obligatoria, de acuerdo con lo establecido en la
resoiucion C.S. 6180/17, Taller de Préctica HI: Intervencion - Critica sobre la Realidad
Agropecuaria medianté la Articulacion con las Aplicadas Agrondmicas” sélo si al momento de
cursarfa tiene aprobadas, ademas de "Taller de Trabajo Final”, las asighaturas Taller de
Practica | y Taller de Practica If.

3. FUNDAMENTAGION

Existe una creciente necesidad e interés de desarrollar sistemas alimentarios alternativos,
como asi también las herramientas necesarias para comprender y apreciar los valores
culturales que estan ligados a ios alimentos.

Estas nuevas formas de valorizar los alimentos se basan en el ongen de los mismos, a la
distancia que existe en ios centros de produccion y consumo, como asl tambien a los saberes -
que se relacionan con i06s modos de preparacion.

Esta diversidad, requiere el estudio del origen de las diferentes comidas y bebidas propias de
las comunidades autéctonas, asi como la forma de produccion agricola tradicional y de los
alimentos de cada comunidad local, lo gue implica un importante valor cultural, cuya
conservacion < ayuda a preservar la diversidad biolégica y la identidad cultural con
consecuencias ambientales favorables.

Teniendo en cuenta la importancia de la FAUBA en el ambito agrario, con esta iniciativa se esta
posicionado a nuestra Facultad como 1a institucion de referencia en el sector de los productos
regionales, los sistemas de produccion artesanal, la calidad, el valor agregado, el comercio
justo v los mercados para ‘estos productos, formando a ios futuros profesionales en estos
aspectos de trascendente ;mportancla en el medio rural.

Prueba de ello es la presentacmn de la Catedra UNESCO Identidad Territorial y Alimentos, que
fue aprobada por el Consejo Durectivo de ia FAUBA y elevada por el Rector de la UBA a
UNESCO, que. canst!tuye un grupa de 14 instituciones de América y Europa, que es liderado
por esta Facultad, cuyo origen reconoce esta materia optativa, aprobada en 2014.

Con la fmahdad de la difusion y. el reconocimiento de ias actividades productivas y culturales

relacicnadas con esta forma de producczon y consumo de alimentos, sé propone la continuidad
del dictado de esta asignatura optatlva
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4. OBJETIVOS GENERALES

£l curso tiene como ob;atlvo que el alumno logre:

. Comprender las estrateglas para la produccion, comercializacion y consumo de productos
alimentarios tipicos de calidad ligados a la identidad cultural del territorio.
= Conocer, cemprender y valorizar 10s alcances de la produccién agricola tradicional, para

preservar las costumbres. y tradiciones, desde la antropologia altmentana y la dimensién
sociohistérica y biocuitural..

+ Conocer el marco regulatono en que se desarrolla la actwldad Y las normas en la materia, su
obligatoriedad y retevancia. Requisitos para su cumplimiento y sus interrelaciones a lo largo de
ia cadena agrfmhmentaﬂa Aspectos relativos a la seguridad alimentaria, especialmente
relacionada con los productos artesanales de baja escala de produccion.

» Comprender la importancia de los programas para productos alimentarios en riesgo de
desaparicion

5. CONTENIDOS

¢ Descripcion de las distmtas reglones del pais y productos agricolas y ganaderos uttluzados
La Agricultura de las comunidades de los alimentos v sus métodos de produccion tradicionales.
Su relacidn con el ambiente y la conservacion de los recursos.

¢ El reconocimiento de las diversas préctrcas y representacuones culturales {recetas, técnicas, -
uSOSs ¥ proaedlmtentos, valores sociales y simbdlicos, expresiones patrimoniales) vinculadas al
consumo de los alimentos tradicionales compartidos.

*» Estrategias. para la producclon Y valorizacion de alimentos reglonaies ligados a la identidad
de los territorios y para la promocion de la cocina local.

» Los alimentos tradicionales. Historia de la alimentacion local. Descripeién en distintas
regiones del pais y productos agricolas y ganaderos utilizados en su preparacion.

» La diversidad cultural'y el rescate de las especies autéctonas. El “valor cultural” como
sstrategia de aumento de: valor de los alimentos

» La conservacion de la biodiversidad alimentaria. El rol de los pmductores locales para la
conservacion “in situ” de productos alimentarios tradicionales.

» E| reconocimiento de las diversas practicas y representaciones cullurales (recetas,
técnicas, - uUsos vy - procedimientos, - valores sociales vy simbdlicos, expresiones
patrimoniaies) vmcuiadas al consumo de los alimentos tradicionales compartidos.

* El mercado de . productos ahmentams tradicionales. Dificuitades de acceso de ios
pequenos produateres alos mercados de mayor valor. Ejemplos éxitosos.

» Los cocineros y las escuelas de cocina como agentes para la valorizacion y difusion de los
alimentos traducmnaies El nexo entre la produccion artesanal y los consumidores.

6. METODOLO.G_IA_ DIDACTICA

* La modalidad del curso es tedrico-practica, con el desarrollo de casos para incorporar y
conceptuahzar los femas analizados.

s Se brinda la vision interdisciplinaria y de sistemas, integrando conceptos de materias
anteriores.



e Facultad de Agronomia
ﬁﬁ Universidad de Buenos Alres

F Universidad de Buenos Ajres

Av. San Martin 4453 - C1417DSE - Argentina - Tal. 4541 l»SiZSI?-‘(.)(]{)U - www,agro,ubrd.ar
Asunto: Continuacion de la resolucion C.D. 373/18.

C.D. 373
CUDAP: EXP-UBA 41.727/18
/.5

7. FORMAS DE INTEGRACION DE LA PRACTICA

* La metodologia imp&ica la realizacién de trabajos grupales para discutir casos practicos.
* Se realizardn visitas a establecimientos de produceion y/o de comercializacién, para tener
contacto con los pmductores y quienes comercializan sus productos.

8. FORMAS DE EVALUACION

Prueba de comprensién: En las clases que se dan contenidos tedricos, se realizara una
prueba de comprensién de una lectura obligatoria previa relacionada con el tema de la clase. El
objetivo es lograr un intercambio profundc del tema tratado entre todos los alumnos y ios
docentes.

e Actitud: C.ad-a grupo de alumnos cu_entan con la coordinacion de un docente, quien estara a
cargo de la evaluacidn de desempefio de cada integrante del mismo, calificando la actitud
individual frente al grupo con el que interactda en el desafrollo del trabajo. Se evaluara
asimismo la integracién de cada alumno en el grupo, su nivel de participacion, la puntualidad
en las entregas, etc.

* Trabajo final: E! producto ﬁnal del curso es un informe grupal con defensa oral en forma
individual. La aprobacién del trabajo final es requisito indispensable para aprobar la asignatura.
Para aprobar . la asignatura los estudiantes deberdn acreditar el 75% de asistencia y una
calificacion igual o superior .a 4 puntos lo que implica un logro del 60% de las
capacidades/competencias del curso. los estudiantes que no cumplan con los requisitos

establecidos  gerdn calificados  como desaprobados con la calificacién numérica
correspondiente. '
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* GARAT, 2002. Ei tomate platense en La P%ata Argentina. (articulo corto, que plantea como
se rescatd la vanedad) -

« GUBER, R. 2001. La etnograﬁa método, campo y reflexividad. Ed. Norma. Bogota.
Colombia

GUTMAN, E. y 8. GOHENSTEIN 2003. Territoric y sistemas agroalimentarios. Enfoques
conceptuaiesydmamaca& reasentes en la Argentina. Desarrollo Econdmico, 42 (168): 563-

587. _

» GUTIERREZ, A. 1995, Plerre Bourdieu. Las practicas socigles. Editorial Universitaria.
Universidad Nacional de. Misiones. Posadas.

+ HANSEN, J. W 1996 Agricuitural sustainability a usefut concept’? Agricultural Systems, 50
117-143.

* Honore, C. 2004. Ei Elogio de la Lentitud. Editorial Sudamericana.

* MANZANAL, M; NEIMAN, G Y LATTUADA, M. ZOOSDesarm!Io Rural, Organizaciones,
Instituciones. Editorial Ciccus.

» MUCHNIK.2000. identidad territorial y calldad de los alimentos: procesos de calificacion y
competencias de los consumidores. (En la segunda parte plantea la idea de calidad y la
percepcion del consumidor). (Conceptual)

* MUCHNIK.2000. ldentidad territorial y calidad de los alimentos: procesos de calificacion vy
competencias de los consumidores.

+ NIKOLIK 2014. Construyendo cocinas y expresando identidades en las cocinas de
hospedajes en Costa Rica

* OSTROM, E. 2005. Undei‘standing institutional diversity. Princeton University Press,
Princeton, New Jersey, USA.
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Conservation Biology, 7 (1): 20-28

* RUNGE, C.F. 1992, Common Property and Celtectwe Action in Economic Development. In
Bromiey, D.W. Makmg the commons work. Theory, practice and Policy. International Center for
Self-Governance. Institute for Contemporary Syudies, EE.UU -

« TAPIA, 2006. Gonservacaén oomplementarsa y uso sostenible de cuitivos subutilizados en
Ecuador. Rescate, promocion y uso de recursos fltogenet cos interandinos del Ecuador
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