ANEXO
INSERCION INSTITUCIONAL DEL POSGRADO

Denominacion del posgrado
Carrera de Especializacion en Procesamiento y Gestidn de Agroalimentos y Bebidas

Denominacioén del Titulo que otorga
Especialista en Procesamiento y Gestion de Agroalimentos.y Bebidas

Unidad Académica de la que depende el posgrado
Facultad de Agronomia, Universidad de Buenos Aires. Escuela para Graduados
Ing.Agr.Alberto Soriano.

Sede de desarrollo de las actividades académicas del posgrado
Facultad de Agronomia, Universidad de Buenos Aires.

MODALIDAD:

Presencial Distancia
X

FUNDAMENTACION DEL POSGRADO
a. Antecedentes

Las principales empresas del sector agroalimentario y generadoras de insumos para la
produccion de alimentos tienen su origen y se encuentran emplazadas en la Provincia de
Buenos Aires y regiones aledanas. Este sector agroindustrial en constante auge requiere
recursos humanos especializados, adecuadamente actualizados que puedan interpretar
los nuevos requerimientos y desafios del mercado, desarrollar nuevas tecnologias,
gestionar calidad y seguridad alimentaria, y desde la transversalidad ser capaces de
mejorar los procesos y/o disefiar nuevos productos de acuerdo a las necesidades de la
sociedad, procurando mayor competitividad y asegurando la sustentabilidad de la industria
agroalimentaria nacional e internacional, permitiendo el desarrollo econémico y social de
las regiones.

La formacion especializada que brinda este posgrado se fundamenta en primer lugar por
la importancia y necesidades que tiene el sector agropecuario, y en particular el de
agroalimentos y bebidas, dentro de la economia argentina. La especializacidén y excelencia
de los profesionales de este rubro contribuird sin duda al desarrollo sustentable
econdmico, productivo y social del pais, frente a los entornos cambiantes afectados por la
globalizacion de los mercados y el constante desarrollo de conocimientos cientifico-
tecnolégicos.

El espiritu emprendedor e innovador y la actualizacion permanente de los profesionales
del sector son fundamentales en la incorporacién de nuevas tecnologias en los diversos
procesos de la cadena productiva y comercial, gestionando de este modo valor agregado
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a productos agroalimenticios y bebidas en términos de desarrollo, calidad, seguridad,
inocuidad y mercado; sin dejar de lado la sustentabilidad de los procesos productivos y
comerciales del sector, asegurando el cuidado del medio ambiente, recursos naturales y
agua, y de la salud humana

Partiendo de este escenario actual, se propone una carrera de “Especializacién en
Procesamiento y Gestion de Agroalimentos y Bebidas”. Se considera que a través de esta
iniciativa se obtendra un agregado de valor dentro de los procesos de las cadenas
agroalimentarias en términos de recursos tecnoldgicos y estrategias productivas y
comerciales que permitan gestionar un mayor desarrollo integral que contemple tanto la
competitividad (nacional e internacional) de los negocios, asi como el cuidado de la salud
y los recursos naturales. A partir de las actividades de cada médulo y mediante visitas al
sector industrial o el planteo de casos, se transmitiran enfoques innovadores para la
produccion, el realce de valor y la comercializacion de los agroalimentos y bebidas.

A los efectos de lograr el objetivo mencionado en el ultimo parrafo, hace afios se ha
celebrado un Acuerdo Marco de vinculaciéon académica y cientifica entre la Universita degli
Studi de Parma y la Facultad de Agronomia de la Universidad de Buenos Aires (Res. CS
N° 494/06 CUDAP EXP-UBA 136503/05). Dicho acuerdo se ha renovado en reiteradas
oportunidades, lo cual demuestra el afianzamiento de las relaciones entre las partes. Con
base en la Carta Acuerdo suscripta “ad-referendum” del Consejo Superior de la
Universidad de Buenos Aires entre la Facultad de Agronomia y la Universita degli Studi di
Parma, para el desarrollo del Master Internacional en Tecnologia de los Alimentos —MITA-,
Resolucion CD 3126/2008, comenzdé a dictarse en el afio 2008 el postgrado
correspondiente al titulo de Master Internacional en Tecnologia de los Alimentos otorgado
por la Universidad de Parma y la Facultad de Agronomia extiende un certificado de
“Posgrado en Alta Direccion en Tecnologia de los Alimentos” a quienes hayan cumplido
con los requisitos de aprobacion (Res CD 3566/2009 (CUDAP EXP-UBA 153295/2009)).
En los afnos sucesivos, se han renovado los Convenios Marco y Acuerdos Especificos
entre ambas universidades a fin de dar continuidad al dictado del Master (CD 2552/2012
del 6/3/2012, CUDAP EXP UBA.136503/2005 y adenda CD 3874/2013; Res CS 1287/2014
del 8/10/2014, CUDAP EXP-UBA 17757; Resol CD 3526/2016 del 27/9/2016 y Res CS
5956/2016 del 26/10/2016, CUDAP EXP-UBA 47657/2013; Res CD 1278/2019 del
19/3/2019, CUDAP EXP_UBA 17904/2019 y Res CD 1480 del 9/4/2019, CUDAP EXP-
UBA 11117/2019, referidas estas ultimas a los Convenio Marco y Especifico vigentes,
respectivamente).

El acuerdo especifico vigente, tiene como fin el desarrollo de actividades académicas en
conjunto, en particular el dictado del Master Internacional en Tecnologia de los Alimentos
(MITA) con sede en la Facultad de Agronomia de esta Universidad (UBA) cuyo titulo otorga
la Universidad de Parma, fue suscripto entre el Rector Prof. Loris Borghi (Univversita degli
Studi di Parma — Dipartimento di Scienze Medico Veterinarie (UNIPARMA)) y la Sra.
Decana Dra. Marcela E. Gally de la Facultad de Agronomia de la Universidad de Buenos
Aires (FAUBA). En el mismo se designaron al Prof. Giuseppe Bonazzi (UNIPARMA) y a la
Lic. Adela Fraschina (FAUBA) como coordinadores académicos para la realizacion de las
actividades previstas. A raiz de la aceptacion de la renuncia por razones personales de la
Lic. Adela Fraschina (Res DA 414/2019 (CUDAP EXP-UBA 21494/19) se designo en su
remplazo al Dr. Hugo D. Chludil como Director Académico del Master Internacional en
Tecnologia de Alimentos (MITA) y Responsable Institucional del Parque Cientifico y
Tecnolégico de FAUBA (Res DA 415/2019 y DA416/2019 del 11/6/2019) quien se
desempena en dichas funciones desde el 1/5/2019.
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Actualmente el Master se dicta en dos modalidades adecuadas a las necesidades de los
profesionales, ediciones MITA y ediciones MITA-Latam. Esta ultima, vigente desde el afio
2017, esta preferentemente orientada a alumnos del extranjero que se trasladan a la
Ciudad Autonoma de Buenos Aires durante 15 dias de cursada consecutiva, dos veces al
afno y asisten a clases y tutorias de manera remota durante el resto del afo. Resulta
destacable que, en los afios de desarrollo de ambas modalidades, han aprobado todos los
cursos 531 alumnos, de los cuales 78 corresponden a MITA-Latam. Han defendido con
éxito sus tesis y accedido al titulo de Master que otorga la Universidad de Parma 304
profesionales (19 de los cuales pertenecen a ediciones MITA-Latam). El porcentaje de
finalizacidn del posgrado fue del 65% y 20%, para las ediciones MITA y MITA-Latam,
respectivamente.

La defensa de tesis se ha desarrollado de modo presencial y ante un jurado mixto de
profesores argentinos e italianos, estos ultimos han viajado expresamente a tal efecto,
salvo en contadas excepciones donde han evaluado de modo virtual. Problemas
econdmicos en los ultimos afios han generado una disminucion en la presentacion de tesis,
sin embargo, el elevado numero de consultas en los ultimos meses, para presentar su
trabajo final de manera virtual, podria constituirse en una valiosa herramienta para que los
profesionales accedan al titulo que otorga la Universidad de Parma y culminen con éxito
sus estudios.

Actualmente, cursan el Master 156 alumnos (Ediciones XlIlI y Xlll) de los cuales 23
corresponden a la modalidad MITA-Latam. Comparando la cohorte 2021-2022 respecto a
la anterior, la matricula de alumnos se ha incrementado mas del 40% en ambas
modalidades MITA, la cual por razones conocidas (pandemia) se dicta de manera virtual
sincronica.

A raiz del éxito de esta carrera de posgrado (MITA) cuyo titulo es otorgado por la
Universidad de Parma, se propone capitalizar estas acciones en la creacion de la Carrera
de Especializacion en Procesamiento y Gestion de Agroalimentos y Bebidas de la
Universidad de Buenos Aires, lo cual redundaria en el incremento de Graduados de
Posgrado de la Universidad de Buenos Aires y en el posicionamiento de la institucién en
carreras de Posgrado Internacional en un area de conocimiento de alta relevancia nacional
y global. Las relaciones académicas y cientificas entre UNIPARMA y FAUBA, al igual que
las establecidas con el sector empresarial e industrial de Argentina e lItalia, la estructura
edilicia, e informatica que actualmente se utilizan podrian ser doblemente aprovechadas.

La propuesta de Carrera de Especializacion aqui presentada ha sido disefiada en funcion
de quienes buscan la capacitacion profesional de posgrado para desempefarse en
instituciones publicas, organismos internacionales y empresas del sector agroalimentario.
La carrera se instala en un escenario concreto que permite una mirada comparativa entre
la Union Europea vy la realidad nacional del sector de los alimentos y bebidas. Este punto
se considera como una diferencia especifica propia de la iniciativa y de esta manera
permite contribuir al posicionamiento competitivo de los agroalimentos y bebidas
argentinas en el mercado tanto externo como interno.

A través de una solida formacion que integran las areas cientifica y tecnolégica con la
dinamica de las cadenas productivas y comerciales de los agroalimentos, se capacitara al
profesional, desde un abordaje integral para la toma de decisiones en relacién con el
analisis, evaluacién, disefo, desarrollo, planificacion e implementacion de toda la actividad
relacionada con la gestion integral de diferentes tipos de agroalimentos y bebidas. A esto
se suma el fuerte aporte y apoyo del sector industrial con el cual se cuenta desde hace
afos, para la realizacion de visitas técnicas, planteo de casos de interés de la industria
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alimentaria y actividades en laboratorios de instituciones estatales, capitalizando asi la
experiencia de la labor conjunta. Algunas de las actividades desarrolladas han dado lugar
a la firma de acuerdos y convenios entre el Parque Cientifico y Tecnolégico de la Facultad
de Agronomia y las empresas, como los celebrados con Nestlé, Carrefour y La Anonima.

En la actualidad, se dictan en la Facultad de Agronomia de la Universidad de Buenos Aires
a través del Parque Cientifico y Tecnologico FAUBA diferentes Diplomaturas relacionadas
con aspectos tecnolégicos de la industria de los agroalimentos y bebidas. A saber,
"Diplomatura en Gestion de Calidad en la Industria de los Alimentos" (Res CD 608/2020,
Res CS 203/2021), "Diplomatura en Inocuidad de los Alimentos" (Res CD 609/2020, Res
CS 355/2021) y "Diplomatura en Sustentabilidad en la Industria de los Alimentos" (Res CD
610/2020, Res CS 202/2021), donde participan docentes que intervienen en el dictado del
Master y muchos de ellos corresponden al sector industrial.

a.2) antecedentes en instituciones nacionales y/o extranjeras de ofertas similares

En primer lugar, se puede indicar que no hay en nuestro pais especializaciones con
caracteristicas similares a la presente propuesta.

Esta especializacion difiere de las actualmente en ejecucion en que la misma ofrece una
propuesta educativa mediante cursos dictados por académicos del pais e italianos, que
muestran una vision integrada de la industria alimenticia argentina (enmarcada en
MERCOSUR) y de la Unién Europea, ofreciendo articulacién con el sector empresarial e
industrial a través de sus contenidos y convenios internos (e.g convenios con Nestlé, La
Anomina y Carrefour). Por otra parte, las especializaciones dictadas en el area de los
agroalimentos que se ubican en el territorio nacional, en su gran mayoria fuera del ambito
de la Ciudad Autonoma de Buenos Aires, salvo la “Especializacion en Gestion de la
Industria Agroalimentaria” de la Universidad Catolica Argentina, la “Especializacion en
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria” y la “Especializacion Principal en Bromatologia y
Tecnologia de Alimentos”, estas ultimas en el ambito de la UBA.

Las carreras dictadas en el territorio nacional y que no forman parte de la oferta de
posgrado de la Universidad de Buenos Aires son:

- “Especializacién en Alta Direccion de Agronegocios y Alimentos” Universidad Nacional
de Entre Rios. https://www.educaedu.com.ar/especializacion-en-alta-direccion-en-
agronegocios-y-aliementos-carreras-universitarias-16004.html

- “Especializacion en Tecnologia de los Alimentos”. Universidad Catolica de Cordoba.
https://www.ucc.edu.ar/posgrados/tecnologia-alimentos

- “Especializacion en Control de Calidad de los Alimentos”. Universidad Nacional del Sur
(Provincia de Buenos Aires). http://www.quimica.uns.edu.ar/carreras-de-
postgrado/especializaciones/especialidad-en-control-y-calidad-de-los-alimentos.htmi

- “Especializacién en Calidad Industrial en Alimentos”. Universidad Nacional de San
Martin (Provincia de Buenos Aires).
https://www.unsam.edu.ar/institutos/incalin/38/incalin/calidad-alimentos

Ademas de las carreras de especializacion dictadas en las universidades, recientemente
mencionadas, en la siguiente seccion se compara esta propuesta de posgrado con las
especializaciones vinculadas a la tematica, dictadas en el ambito de la Universidad de
Buenos Aires, y en particular las que se dictan en la EPG-FAUBA.
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a.3) comparaciéon con otras ofertas existentes en la Universidad: establecer
similitudes, diferencias y posibilidades de articulacién.

Para organizar la presentacion, en primera instancia y mediante un cuadro se compara la
carrera de posgrado propuesta con la carrera de “Especializacién en Inocuidad y Calidad
Agroalimentaria” dictada por la Facultad de Ciencias Veterinarias de la Universidad de
Buenos Aires, y luego en otro cuadro aparte con las carreras de Especializacion dictadas
en la EPG-FAUBA relacionadas al sector de los agroalimentos.

Esta propuesta de Especializacion muestra importantes diferencias respecto de la
Especializacion en Inocuidad y Calidad Agroalimentaria dictada por la Facultad de
Ciencias Veterinarias de la Universidad de Buenos Aires. Esta ultima se centra en la
identificacion de problemas sanitarios en alimentos, su seguimiento, prevencion, la
propuesta de politicas agroalimentarias y el aporte de herramientas para gestionar
inocuidad y calidad alimentaria. Nuestra propuesta involucra parte de estos contenidos,
pero los aborda principalmente desde un perfil industrial, aportando ademas herramientas
fundamentales para el proceso de gestion como Andlisis sensorial, Marketing, Desarrollos
biotecnoldgicos en alimentos y Alimentos funcionales, asi como Packaging, maquinarias y
plantas de procesamiento de alimentos y bebidas.

Ambas especializaciones difieren en carga horaria y actividades propuestas, con modulos
y desarrollos tematicos fortalecidos para cubrir las necesidades del perfil del profesional
gue se requiere formar en cada caso.

Carrera de Especializaciéon en
Procesamiento y Gestion de
Agroalimentos y Bebidas

Carrera de Especializaciéon en
Inocuidad y Calidad
Agroalimentaria’

e Modulo 1. Problematica
sanitaria de los alimentos
(haciendo foco en ETA en
relacion a inocuidad

e Quimica y Transformaciones de los
Alimentos y Bebidas

¢ Microbiologia, Seguridad e
Inocuidad de los Alimentos y

Bebidas alimentaria)
e Andlisis Sensorial de Alimentos y e Mdodulo 2. Calidad e inocuidad
Bebidas de los alimentos. (BPM. SOP,
e Biotecnologia en Alimentos y Normativas ISO, HACCP)
Bebidas. Alimentos Funcionales e Modulo 3. Tecnologias de

procesamiento de los
alimentos. (Tecnologia de
alimentos y criterios sanitarios)
Médulo 4. Legislacion
alimentaria.
(Reglamentaciones nacionales
e internacionales)

Modulo 5. Sistemas de
comercializacion de alimentos.
Cadenas productivas y
comercializacion de alimentos)

e Marketing en Alimentos y Bebidas

e Derecho y Legislacion. Mercados
Nacionales e Internacionales de
Alimentos y Bebidas °

e Packaging. Maquinarias y Plantas
de Procesamiento de Alimentos y
Bebidas

e Tecnologia de conservas vegetales | ®

e Tecnologia de los productos
panificados

Lhttp:/lwww.fvet.uba.ar/?q=especializacioninocuidad#calidad
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e Tecnologia de las bebidas e Modulo 6. Vigilancia y politicas
alcohdlicas y no alcohdlicas. agroalimentarias (Politicas

e Tecnologia de los productos agroalimentarias
carnicos (Estado/Empresa) vigilancia

e Tecnologia de los productos de la epidemiologica de ETA.
leche y sus derivados Programas de proteccién de

e Taller de Trabajo Final Integrador alimentos).

e Trabajo Final Integrador (con e Trabajo Final Integrador escrito
defensa oral) (sin defensa oral).

En la EPG-FAUBA existen otras carreras de especializacion con las cuales podemos
establecer diferencias con la propuesta que aqui se presenta: “Especializacion en
Produccion Lechera en Sistemas Argentinos”, “Especializacion en Gestidon de la Cadena
de Valor de la Carne Bovina” ambas muy divergentes con la presente propuesta y las
carreras de “Especializacion en Agronegocios y Alimentos” y la “Carrera de
Especializacion Principal en Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos”. En esta ultima
la Facultad de Agronomia es co-responsable junto a las Facultades de Ciencias Exactas
y Naturales, Facultad de Farmacia y Bioquimica y Facultad de Ciencias Veterinarias de la

UBA.

Un elemento diferenciador entre la Especializacion en Procesamiento y Gestiéon de
Agroalimentos y Bebidas y las especializaciones dictadas en la UBA relacionadas al sector
de los agroalimentos, esta vinculado con el acuerdo y trabajo conjunto, tanto en docencia
como en investigacion, de la FAUBA con la Universita degli Studi di Parma. Ello brinda un
abordaje comparativo entre Argentina e lItalia y, mas aun, entre el Mercosur y la Unién
Europea, a través de las diversas unidades tematicas.

La “Especializacion en Gestion de la Cadena de Valor de la Carne Bovina” diverge
completamente de la actual propuesta, ya que ésta profundiza y se focaliza en un solo
producto especifico, la carne bovina, considerando aspectos productivos, industrializacion,
calidad de res y de la carne.

En relacion con la “Especializacion en Produccion Lechera en Sistemas Argentinos
(EPLSA)”, la especializacién propuesta diverge ampliamente y no comparte objetivos ni
contenidos en comun. La EPLSA profundiza contenidos en sistemas productivos y en los
principios y procesos basicos que interactuan en la produccién de leche en sistemas
argentinos, asi como en factores que determinan su productividad, procurando mejorar la
capacidad operativa e identificar problemas de diferente escala e indole y abordar con
profundidad el analisis econdmico de sistemas lecheros en Argentina (Tambos),
considerando el impacto de cambios tecnolégicos en el sistema productivo.

Las otras dos especializaciones, comprenden en su denominacion el término “alimentos”
por lo cual merecen un analisis mas detallado. Con respecto a la “Especializacion en
Agronegocios y Alimentos”, como puede apreciarse en la siguiente tabla, el enfoque de
esta ultima se concentra, como dice su nombre, en aspectos relacionados al negocio de
los alimentos y productos agropecuarios, su contenido fortalece aspectos micro y
macroeconomicos, commodities, gestion en agronegocios, administracion estratégica y
planeamiento empresarial, mientras que la Carrera de “Especializacion en Procesamiento
y Gestion de Agroalimentos y Bebidas” focaliza la capacitacién transdisciplinal en la
direccién de la tecnologia y gestion de los agroalimentos y bebidas.
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Alimentos y Bebidas.
Alimentos Funcionales

e Marketing en Alimentos y
Bebidas

e Derecho y Legislacion.
Mercados Nacionales e
Internacionales de
Alimentos y Bebidas

e Packaging. Maquinarias y
Plantas de
Procesamiento de
Alimentos y Bebidas

e Tecnologia de conservas
vegetales

e Tecnologia de los
productos panificados

e Tecnologia de las
bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas.

e Tecnologia de los
productos carnicos

e Tecnologia de los
productos de la leche y
sus derivados

e Taller Continuo de
Trabajo Final Integrador

e Trabajo Final Integrador
(con defensa oral)

Nutricion aplicada a la
tecnologia de
alimentos.

Gestidn, control y
garantia de calidad de
la industria
alimentaria.

Carrera de Carrera de Especializacion en
Especializacion en Especializacion Agronegocios y
Procesamiento y Gestiéon Principal en Alimentos
de Agroalimentos y Bromatologia y
Bebidas Tecnologia de
Alimentos?

e Quimicay Microbiologia de Negocios de
Transformaciones de los alimentos. commodities.
Alimentos y Bebidas Bromatologia superior. Negocios de

e Microbiologia, Seguridad Fundamentos de la especialidades.

e Inocuidad de los preservacion de Economia y
Alimentos y Bebidas alimentos. gestion en los

e Analisis Sensorial de Procesamiento agronegocios.
Alimentos y Bebidas industrial de Administracién

e Biotecnologia en alimentos. estratégica y

planeamiento
empresario.
Marketing y
comunicacion.
Formulacion,
evaluacion de
proyectos y riesgo
empresario.
Metodologia para la
realizacion del trabajo
final integrador.
Seminarios sobre
agronegocios
Asignaturas
Optativas: (Mercado
de capitales e
ingenieria financiera.
Negociacion. Analisis
organizacional.
Gestidny
aseguramiento de la
calidad en
agronegocios y
alimentos. Logistica y
distribucion de los
agroalimentos.
Competitividad en los
agronegocios.
Escenario
agroalimentario
internacional y
Mercosur. Comercio

2 Carrera de Especializacion Principal en Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. Incluye cursos optativos y Tesis.
https://exactas.uba.ar/ensenanza/carreras-de-posgrado/
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exterior. Informacion
contable y financiera.
Estadistica

aplicada.
Microeconomia.
Macroeconomia)

Respecto de la “Carrera de Especializacién Principal en Bromatologia y Tecnologia de los
Alimentos”, podemos indicar claros elementos diferenciadores.

Ademas de los objetivos particulares de cada una de ellas, esta propuesta de carrera de
especializacion se diferencia de la recién mencionada, por la participacion de docentes-
investigadores de la Universita degli Studi di Parma, y de reconocidos actores del area
empresarial e industrial del sector de agroalimentos. Esto permite un abordaje comparativo
entre la industria Argentina e Italiana, como ya se mencionara.

Por otra parte, la presente Especializacién contempla durante el primer afio, una mirada
general sobre “alimentos y bebidas”, biotecnologia y alimentos funcionales, materiales de
packaging, seguridad alimentaria, analisis sensorial de alimentos y materias primas,
marketing, maquinarias y plantas de procesamiento y legislacién nacional e internacional
entre otros puntos, mientras que en segundo ano, y a partir de lo adquirido en la primer
etapa, se abordan las tecnologias especificas para cada tipo de alimento y bebida, que
son tratadas en médulos individuales: Tecnologia de los Productos Carnicos, Tecnologia
de Conservas Vegetales, Tecnologia de la Leche y Derivados, Tecnologia de las Bebidas
Alcohdlicas y No Alcohdlicas, Tecnologia de los Productos Panificados, a cargo de
docentes, investigadores y tecnélogos especializados y con desempeio actual ad hoc en
estos temas, contando con una fuerte participacion de la industria de reconocido prestigio,
donde presentan situaciones problematicas en diferentes tematicas, formas de resolucién
de situaciones problematicas en la industria e impacto de las acciones tomadas. Esto
resulta en una diferencia importante con las ofertas actuales que no tienen este abordaje.

Esta intervencion de profesionales de la industria marca una caracteristica altamente
diferenciadora, respecto de las ofertas actuales, dado que en la Carrera de Especializacién
que se presenta se pone especial énfasis en la capacitacion profesional y la transferencia
de conocimientos de la tecnologia de punta aplicada en las empresas nacionales y
europeas que lideran el mercado. Prueba de ello es que parte el plantel docente cuenta
con la participacién de profesionales con maximos titulos académicos y que participan o
han participado en puestos ejecutivos y de direccion de las principales empresas
alimenticias: Nestlé Argentina, La Serenisima, Molinos Rio de la Plata, Arcos Dorados,
Alco-Canale, Fernet Branca, Cervecerias Quilmes, entre otras.

A partir del enunciado de las materias que conforman el programa de la “Carrera de
Especializacion Principal en Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos”, se observa un
abordaje generalizado del alimento y de las tecnologias, a diferencia del enfoque
profesional de la industria prioritario de la presente propuesta.

Otro elemento diferenciador consiste en el abordaje integral de los eslabones de las
cadenas agroalimentarias. Es decir que esta propuesta de Especializacién brinda
capacitacién tanto en procesamiento y comercializacion como en produccion primaria,
siendo ésta el primer eslabon de la cadena agroalimentaria y entendiendo que el
procesamiento y la gestion nunca pueden mejorar la calidad de la materia prima, condicion
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esencial para la calidad del producto final, es decir, de alimentos y bebidas consumibles.
Esta formacion integradora del procesamiento y la gestidén en la presente carrera fortalece
la diferencia con la “Especializacion en Agronegocios y Alimentos”, la cual focaliza en el
tercer eslabodn, es decir la comercializacion.

Un analisis en paralelo (que presentamos en la anterior tabla) de los programas mas afines
de posgrado da cuenta de lo sefialado®.

Finalmente, otro elemento propio de esta carrera consiste en que la misma presenta como
eje transversal de la curricula la calidad, seguridad e inocuidad, y gestion de los alimentos
y bebidas para su comercializacion. La ensefianza de estos contenidos es fundamental
para el perfil profesional del especialista diplomado. Es indispensable el conocimiento de
los requisitos higiénicos de los productos alimentarios en base a la normativa internacional,
con la correspondiente metodologia para garantizar la seguridad y la idoneidad para el
consumo humano de los productos colocados en el mercado. De esta manera, se presta
especial atencion a la responsabilidad social propiciando la calidad nutricional de los
alimentos, la sustentabilidad de los procesamientos, y la gestién de los productos, al
mismo tiempo que se favorece la competitividad comercial de los alimentos y bebidas. Esto
ultimo, a nivel de exportacién, constituye un valor agregado para el posicionamiento de
nuestros productos alimenticios en cuanto a la transmision y actualizacion del enfoque
europeo en la materia de mercados internacionales y exportaciones.

Es destacable mencionar que la ciudad de Parma es la region mas importante de lItalia en
relacién con la industria alimentaria. En ella se encuentra la sede de las empresas Barilla
(pastas), Parmalat (lacteos), CIRIO (conservas), entre otras. Esta caracteristica distintiva
genera una identidad permanente entre la investigacién de la UniParma y la problematica
que enfrenta este polo de industria alimenticia, transfiriendo dichos conocimientos
mediante la actividad docente. De esta forma, los profesionales que participan de esta
propuesta de Especializacidon adquieren de forma inmediata y directa los avances
cientificos y tecnoldgicos logrados en la investigacion aplicada, acortando la brecha
temporal y aumentando la eficiencia.

El enfoque internacional de la Carrera de Especializacién en Procesamiento y Gestion de
Agroalimentos y Bebidas aportado por docentes de Parma, epicentro fundamental en
materia de seguridad alimentaria, constituye una diferencia superadora en comparacion
con la existente Carrera de Especializacion en Inocuidad y Calidad Agroalimentaria dictada
por la Facultad de Ciencias Veterinarias de la UBA, la Carrera de Especializacion en
Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos y la Maestria en Bromatologia y Tecnologia
de la Industrializacion de los Alimentos.

Si bien existen nombres comunes de algunos médulos de otros posgrados y los de la
presente Carrera de Especializacion, cabe destacar que esa coincidencia es deseable, ya
que son contenidos indispensables en la formacion de profesionales vinculados a los
alimentos. Sin embargo, la diferencia entre la actual propuesta y las existentes se
establece a través del disefio curricular interdisciplinario de los distintos temas en el marco
de un encuadre internacional (Argentina / MERCOSUR - Italia / Unién Europea). También
se destaca que el cuidado sustentable de los recursos naturales, el agua y de la salud
humana, se aborda de manera transversal a lo largo del plan de estudios.

El abordaje curricular contiene por un lado la profundizacién de temas especificos, y por
otro el estudio de casos concretos y resolucion de problemas que acontecen en la

3 La Especializacion en Gestidn de la Cadena de Valor de la Carne Bovina no se incluye en el cuadro comparativo dada su especificidad
aclarada previamente.
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industria. El corolario de toda esta actividad de formacion profesional es un Trabajo Final
Integrador.

La duracion del programa de estudios es de dos afios y tiene una carga horaria total de
368 horas, y un Trabajo Final Integrador que no se cuantifican. Las 368 horas estan
comprendidas en 12 modulos de las cuales 150 horas son teéricas y 186 horas practicas,
de las cuales 20 horas estan destinadas a actividades de laboratorio y 32 horas a visitas
técnicas a la industria. El Taller Continuo de Trabajo Final Integrador tendra una duracién
de 32 horas. En todos los moédulos se plantea la discusion y resolucion de casos y
problemas de la industria de los alimentos y bebidas. De este modo, la Carrera de
Especializacion en Procesamiento y Gestion de Agroalimentos y Bebidas cumple con lo
dispuesto por el articulo 10° de la Res (CS) N° 1903/18, sobre los Reglamentos de
Programas de Actualizacién y Carreras de Especializacion, que establece el requisito
minimo de 368 horas, equivalente a 23 créditos.

Otra caracteristica diferencial de esta Carrera es que, al estar destinada a profesionales
que trabajan en la industria o en instituciones publicas o privadas del sector alimentario,
tiene un alto grado de eficacia en el tiempo de cursado. Es por esto que la modalidad de
cursada es intensiva (16 horas entre viernes y sabado, cada 21 dias), favoreciendo de este
modo una mejor organizacion del tiempo de los profesionales, facilitando la participacion
de aquellos que provienen del interior del pais y de paises de América del Sur (Uruguay,
Peru, Paraguay) que viajan especialmente para cursar el Master Internacional en
Tecnologia de los Alimentos cuyo programa es el de la Especializacion que se presenta.

La participacidn en este programa garantiza, a los alumnos y egresados, el acceso a los
laboratorios de la FAUBA, bibliotecas y centros de investigacion de la Facultad y las
instituciones vinculadas al desempefio de los docentes, tanto para la realizaciéon del
Trabajo Final Integrador como para la intensificacién del estudio de las problematicas
derivadas de su competencia profesional.

Las posibilidades de articulacion podrian establecerse en lo referido a los campos de la
docencia, investigacion y extension mediante proyectos conjuntos con otras carreras en el
marco de la iniciativa del Parque Cientifico y Tecnolégico FAUBA.

b. Justificacion:

La Carrera de Especializacién en Procesamiento y Gestion de Agroalimentos y Bebidas
propuesta cumple lo dispuesto en los Reglamentos de Programas de Actualizacién y
Carreras de Especializacion de la Universidad de Buenos Aires (Res CS N° 1903/18) y el
Reglamento de Carreras de Especializacion de la Facultad de Agronomia (Res. CS.
2078/15).

Esta carrera de posgrado se vincula a través de sus docentes, laboratorios y areas
académicas con la carrera de grado “Licenciatura en Gestion de Agroalimentos” (LGA)
(Res. CS. 8555/2017) la cual se dicta en forma conjunta con la Facultad de Ciencias
Veterinarias (UBA), siendo su sede administrativa e inscripcion del alumnado la FAUBA.
A través de dichos estudios se accede al titulo de Licenciado en Gestion de Agroalimentos.

La carrera de Gestion de Agroalimentos tiene como objetivos formar profesionales con
aptitudes para desarrollar la gestién integral de los diversos sistemas de produccion,
industrializacién y comercializacién alimentaria; y brindar sélidos conocimientos de los
procesos de gerenciamiento de los aspectos econdmicos y las politicas propias del sector
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IV.

que alienten actividades que agreguen valor, mejoren la capacidad de elaborar productos
con minimo procesamiento y preservacion para los mercados regionales, nacionales e
internacionales, los cuales se encuentran alineados con los objetivos de la presente
propuesta de Especializacion.

Los alumnos de la LGA, para acceder a su titulo de grado, realizan una Practica
Preprofesional (Res. CD 1797/2019) para la cual se ofrecen los vinculos y empresas del
sector industrial que participan en el dictado de la presente Especializacion y en
actividades del Parque Cientifico y Tecnolégico FAUBA. De esta manera, se fortalece el
nexo entre las carreras de grado y posgrado dictados en la Facultad de Agronomia y con
el Laboratorio de Analisis de Productos Agroalimentarios (FAUBA).

Por otro lado, los contenidos vinculados con la produccion primaria se vinculan con los
estudiantes y docentes de la Carrera de Agronomia, que forma Ingenieros Agronomos
(Res CS 6180/2016) y tiene, entre otros, el objetivo de comprender las cadenas de
produccion de base agropecuaria en el contexto socioecondmico que las origina,
asumiendo la sustentabilidad como eje de toda intervencioén y el enfoque sistémico como
vision necesaria, Asimismo, los contenidos relacionados con la sustentabilidad de las
cadenas de agroalimentos, se vinculan también con la Licenciatura en Ciencias
Ambientales (Res CS 8187/2017 y CS 73/19 modificatoria de alcances), dictada desde
2003 en la FAUBA y que forma profesionales capaces de intervenir en la conservacion y
gestién del ambiente, en la evaluacion del impacto ambiental y en la remediacion de los
problemas derivados del uso de los recursos naturales. Finalmente, los contenidos
socioeconomicos de la Especializacion, se vinculan con la Licenciatura en Economia vy
Administracion Agrarias (Res CS 8125/2017), que forma egresados capaces de
comprender los procesos bioldgicos y la naturaleza social de los fendbmenos econémicos
a los que esta sujeta la produccién agropecuaria y sus productos derivados, para aplicar
los métodos e instrumentos de analisis econdmico en los diversos contextos institucionales
y espaciales donde deba actuar.

OBJETIVOS DEL POSGRADO

Objetivo General

Contribuir a la formacion de profesionales altamente calificados para enfrentar los desafios
que presenta el sector agroalimentario en el siglo XXI, con conocimientos sdlidos e
innovadores sobre las tecnologias para desarrollar una gestion integral de las cadenas
agroalimentarias.

Objetivos Especificos

1) Capacitar en las areas cientifica y tecnoldgica para el analisis, evaluacion, diseno,
desarrollo, planificacion e implementacion de toda actividad relacionada con la gestion,
produccion, transformacion y comercializacién de distintos tipos de alimentos y bebidas.

2) Contribuir a la formacion de profesionales con conocimientos cientificos y técnicos, y
competencias de gestion, para la aplicacién de innovaciones en las empresas alimentarias
y de bebidas, con especial énfasis en la calidad, seguridad e inocuidad.

ARCD-2021-341-UBA-DCT_FAGRO

Pégina 11 de 29



VL.

3) Relacionar la visiéon actual de la Unién Europea con la realidad nacional del sector
alimenticio y de bebidas, y asi contribuir con el posicionamiento de los productos
argentinos en el mercado interno y externo.

PERFIL DEL EGRESADO

El perfil del egresado se ha definido especificamente en funcion del area de conocimiento
que abarca la Especializacion.

Las competencias que se pretenden transmitir a los alumnos de la Especializacion les
permitiran:

- Desarrollar nuevos productos y técnicas de fabricacion, trasformacion y/o
fraccionamiento y envasado de alimentos y bebidas atendiendo a mejorar y conservar la
salud humana y los recursos naturales.

- Participar en el disefio, implementacién, y control de sistemas de procesamiento
industrial de alimentos contemplados en la legislacion vigente nacional y europea.

- Supervisar todas las operaciones correspondientes al control de calidad de materias
primas, productos en elaboracion y elaborados en la industria alimenticia de manera de
asegurar la salud humana.

- Establecer normas operativas correspondientes a las diferentes etapas del proceso de
fabricacion, conservacion, almacenamiento y comercializacion de alimentos contemplados
en la legislacién vigente nacional y europea.

- Interpretar los analisis quimicos, microbioldgicos, funcionales y sensoriales en materias
primas, productos intermedios y productos finales.

- Participar en la realizacion de estudios relativos a saneamiento ambiental, seguridad e
higiene, con vistas al desarrollo sustentable de la industria alimenticia.

- Generar nuevos productos que respondan a las presentes necesidades del mercado,
implementando nuevas practicas y conocimientos internacionales, especialmente de
Europa.

Los posibles campos de insercion laboral de los egresados son todos los vinculados con
las cadenas agroalimentarias, entre los que podemos mencionar: pymes y empresas del
sector; organismos gubernamentales municipales, provinciales y nacionales; organismos
internacionales, instituciones académicas, consultoras privadas, entre otros.

ORGANIZACION DEL POSGRADO

a. Institucional:

La presente Especializacion se presenta siguiendo los lineamientos que establece el
Reglamento de Carreras de Especializacion de la FAUBA (Res. CS. 2078/15), y de
acuerdo con lo establecido por la Res. UBA CS. 1903/18. Su dictado estara enmarcado en
la Escuela para Graduados “Ing. Agr. Alberto Soriano” de FAUBA.

Las autoridades de la Escuela para Graduados “Ing. Alberto Soriano” de la Facultad de
Agronomia son la Comision Académica y el Director. A la EPG le compete todo lo referente
a las carreras de la FAUBA dirigidas al otorgamiento de los grados de Especialista,
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Magister y Doctor en Ciencias Agropecuarias. La Direccion de la EPG eleva las propuestas
a la Comisién Académica para su posterior aprobacion por el Consejo Directivo de la
FAUBA.

A los efectos del Acuerdo especifico entre la Univesita degli Studi di Parma y la Facultad
de Agronomia de la UBA, se creara una Comisién Asesora de la Direccién de Carrera de
la Especializacion que colaborara con la Direccién de la Carrera y se encontrara
coordinada por el Director/a de la Especializacion e integrada de la siguiente forma: un
representante titular y uno suplente de la FAUBA propuesto por su Decano/a, un
representante titular y uno suplente de la Universita degli Studi Di Parma, y dos profesores
(uno titular y uno suplente) de la FAUBA que participen en el dictado de los modulos de la
Especializacion. Sera funcion de esta comision velar por el cumplimiento de los
reglamentos y el buen funcionamiento de la carrera, proponer a la Comisién Académica
de la EPG y por su intermedio al Consejo Directivo de la FAUBA los contenidos de los
cursos y las designaciones de docentes, la aprobacion de los proyectos y trabajos finales
y los directores de los mismos. Sus miembros seran designados cada 2 (dos) afios,
pudiendo ser designados nuevamente. Las funciones de la Comision de Especializacion
son delegadas a la Comisién Académica de la Escuela para Graduados Alberto Soriano,
segun lo establecido por el articulo 8° de Resolucion (CS) N° 2078/15.

La Carrera de “Especializacion en Procesamiento y Gestion de Agroalimentos y Bebidas”
estara dirigida por un Director/a propuesto por el Decano al Consejo Directivo de la
Facultad. El director tendra un titulo de Especialista o superior, o antecedentes
profesionales equivalentes (articulo 9°, Resolucién (CS) N° 2078/15). El/a Director/a durara
en su cargo cuatro anos, pudiendo ser designado/a nuevamente por un solo periodo
consecutivo. Para una nueva designacion debera transcurrir al menos un periodo completo
de cuatro anos.

Funciones de la Direccion de la Especializacion:

Las funciones del director son las establecidas por articulo 10° de la Resolucion (CS) N°
2078/15:

- Informar a la Escuela para Graduados en lo concerniente a la marcha de la Carrera 'y
proponer a sus autoridades las medidas que considere convenientes para su desarrollo.
- Disefar la estructura general de la carrera y el calendario de cursos.

- Proponer a la Comision Académica de la Escuela para Graduados, de manera fundada,
la aceptacion o denegacion del ingreso de cada aspirante como alumno regular de la
Especializacion.

- Decidir sobre el otorgamiento de becas

- Evaluar el nivel académico de los cursos y otras actividades ofrecidos en el marco de
su carrera. Velara también por la calidad de los trabajos finales de caracter integrador:
pertinencia del tema, tutor y jurado.

- Controlar el trabajo académico de los tutores y promover ante el Director de la EPG el
reemplazo en aquellos casos justificados.

- Asesorar al Director de la EPG en la designacion de los Jurados del TFI.

- Preparar y elevar el presupuesto anual de la carrera.

- Ser el representante del Posgrado ante las autoridades de la Universidad de Parma.

- Coordinar la Comisién Asesora de la Direccion de la Carrera de Especializacion
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Para el correcto desarrollo de todos los procesos administrativos podemos decir que la
Escuela para Graduados Ing. Agr. Alberto Soriano, (FAUBA), asegura un suficiente apoyo
para el funcionamiento del sistema de Especializaciones.

Modalidad de seleccién y designacion de docentes:

Para la designacion de los docentes se tendran en cuenta tres criterios fundamentales, a
saber: trayectoria en el ambito profesional, experiencia en la docencia especialmente a
nivel de posgrado universitario, y antecedentes equivalentes referidos a la investigacion
académica y necesarios para obtener titulo igual o superior. En cuanto a los procesos de
designacion de docentes se seguiran las pautas establecidas por la EPG para sus carreras
de Especializacion.

Modalidad de seleccién y designacion de tutores:

Para la realizacion del Trabajo Final Integrador (TFI) se designara un tutor que podra ser
externo o profesor de la Facultad de Agronomia de la Universidad de Buenos Aires acorde
al area de aplicacion elegida, preferentemente con experiencia en formacion de recursos
humanos de posgrado. Podra designarse, cuando el director de la carrera considere
conveniente, la inclusién de un cotutor de TFI. Ambos tutores actuaran como directores
del TFI. Los tutores externos provendran de distintas empresas o instituciones educativas
o de investigacion estrechamente relacionadas con el tema de TFI. Los tutores seran
propuestos por la direccion de la Especializacién y aprobados por el Director de la EPG.

El Director de la Especializacion junto a la Comision Asesora de la Direccion realizaran el
seguimiento de los alumnos en relacién a las principales dificultades observadas vy
planificacion del cursado a fin de orientarlos para la concrecion de la carrera.

b. Convenios:

Institucion |N°de Objetivos del Principales resultados
de convenio |Resol.(CS) o de |convenio especificos esperados

EXP-UBA para el Posgrado
Universita Convenio Marco |Desarrollo de Propiciar la formacion
degli Studidi |C.D. 1278/19 de |Actividades de profesionales del
Parma fecha académicas en |sector de los alimentos

19/03/2019 conjunto, y bebidas con una

(CUDAP: EXP- |particularmente |vision

UBA 17.904/19) |el dictado del Mercosur/Comunidad

y el Acuerdo Master Europea sobre las

Especifico que |Internacional en |tematicas que

suscribe al Tecnologia de involucran el

mismo por CD los Alimentos procesamiento y

1480/19 (MITA) con sede |gestion de

(CUDAP: EXP- |en FAUBA, titulo |agroalimentos y

UBA 11.117/19 |otorgado porla |bebidas

de fecha Universidad de

09/04/2019 Parma (ltalia)
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c. Académica:

El plan de estudios contempla la aprobacion de mddulos obligatorios que abarcan
TRESCIENTAS SESENTA Y OCHO (368) horas tedrico-practicas, equivalentes a
VEINTITRES (23) créditos, y la aprobacion y defensa de un Trabajo Final Integrador (TFI)
de caracter individual para la obtencion del titulo de Especialista.

El Plan de Estudios esta organizado en DOS (2) ciclos.

Ciclo Basico: Integrado por SIETE (7) modulos obligatorios en los que se aborda vy
relaciona las bases teoricas generales sobre alimentos y bebidas, biotecnologia y
alimentos funcionales, materiales de packaging, seguridad alimentaria, analisis sensorial
de alimentos y materias primas, marketing, maquinarias y plantas de procesamiento y
legislacion nacional e internacional entre otros puntos,

Ciclo Superior: Integrado por CINCO (5) moddulos que abordan las tecnologias
especificas para cada tipo de alimento y bebida, que son tratadas en modulos individuales:
Tecnologia de los Productos Carnicos, Tecnologia de Conservas Vegetales, Tecnologia
de la Leche y Derivados, Tecnologia de las Bebidas Alcohdlicas y No Alcohdlicas,
Tecnologia de los Productos Panificados.

El ciclo basico tiene caracter general y responde a objetivos que introducen al alumno al
abordaje conceptual de los contenidos de la Especializacién y la adquisicion de
herramientas necesarias para la comprension de los procesos tecnologicos a dictarse en
el ciclo superior, ademas de lo impartido en el taller continuo de Trabajo Final Integrador,
en relacion a la seleccion del tema y presentacion del Anteproyecto de TFI. El ciclo superior
tiene por objeto brindar conocimientos sobre los procesos tecnoldgicos en alimentos y
bebidas de la industria argentina e italiana, asi como la experiencia de la industria en la
resolucion de casos.

Distribucién en el Tiempo: los dos ciclos se dictaran en los primeros DIECIOCHO (18)
meses desde el inicio de la Especializacion. El formato de dictado de los mdodulos sera
intensivo con encuentros de dos jornadas de OCHO (8) horas cada una (viernes y
sabados) cada 21 dias. Esta modalidad permitira que los/as estudiantes puedan
compatibilizar su ejercicio profesional con el cursado de la Especializacion y, en el caso
de aquellos/as que residen en provincias del pais y/o en paises limitrofes puedan viabilizar
su asistencia. Las jornadas de trabajo intercalaran actividades tedricas y practicas para
garantizar la participacion atenta y activa de los alumnos durante el desarrollo de las
clases, incluyendo discusion de casos de la industria y analisis de articulos cientificos. El
material de estudio (presentaciones de las clases y bibliografia) se enviara con anticipacion
al encuentro a fin de asegurar que el alumno asista a la cursada con la lectura de los textos
obligatorios.

Disefio del Plan de Estudios: el Plan contempla cursary aprobar todos los médulos durante
los primeros DIECIOCHO (18) meses desde el inicio de la Especializacion. A partir de la
obtencion de todos los créditos, el/la estudiante se encuentra en condiciones de defender
el Trabajo Final Integrador. Pasados los TREINTA Y SEIS (36) meses de iniciada la
cohorte el/la estudiante perdera la condicion de alumno regular y debera rematricularse.

Algunos mdédulos estan estructurados con bloques tematicos internos. Cada bloque tiene
una evaluacion parcial, que forma parte de la evaluacion total del modulo. La aprobacion
de estos mddulos requiere la aprobacién de la totalidad de los bloques.
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Cuadro correspondiente al Plan de estudios.

Médulo Carga horaria Créditos
Tedrica Practica

Ciclo Basico

Quimica y 20 horas 6 horas Lab. 2,5

transformaciones de 14 horas TP

los Alimentos y

bebidas

Microbiologia, 16 horas 16 horas TP 2

Seguridad e

Inocuidad de los

Alimentos y Bebidas

Analisis Sensorial 8 horas 8 horas Lab. 1,5

de Alimentos y 8 horas TP

Bebidas

Biotecnologia en 16 horas 6 horas Lab. 2

Alimentos y 10 horas TP

Bebidas. Alimentos

Funcionales

Marketing en 8 horas 8 horas TP 1

Alimentos y Bebidas

Derecho y 16 horas 16 horas TP 2

Legislacion.

Mercados

Nacionales e

Internacionales de

Alimentos y Bebidas

Packaging. 16 horas 16 horas TP 2

Maquinarias y

Plantas de

Procesamiento de

Alimentos y Bebidas

Ciclo Superior

Tecnologia de 10 horas 8 horas TP 1,625

conservas vegetales 8 VT

Tecnologia de los 10 horas 10 horas TP 1,25

productos

panificados

Tecnologia de las 6 horas 4 horas TP 1,125

bebidas alcohdlicas 8 VT

y no alcohdlicas.

Tecnologia de los 16 horas 16 horas TP 2,5

productos carnicos 8 horas VT

Tecnologia de los 8 horas 8 horas TP 1,5

productos de la 8 horas VT

leche y sus

derivados
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Taller Continuo de 32 horas TP 2
Trabajo Final

Integrador

Ciclo Basico 100 horas 108 horas 13
Ciclo Superior 50 horas 78 horas 8
Taller Continuo TFI 32 horas 2
Total 150 horas 218 horas 23

Las practicas de Laboratorio (Lab) seran demostrativas: Laboratorio de Carnes (FAUBA),
Laboratorio de Analisis Sensorial (FAUBA) y Laboratorio de Biotecnologia (INTI). Los
trabajos practicos (TP) consistiran en la discusion de casos de la industria y analisis de
articulos cientificos. Se realizaran visitas técnicas (VT) a la industria siguiendo los
protocolos establecidos por cada empresa y disponibilidad de las mismas.

El director y los docentes propuestos se detallan en el Anexo.

Contenidos Minimos:
Ciclo Basico

Médulo 1: Quimica y Transformaciones de los Alimentos y Bebidas (40 horas)
Bloque 1. Quimica de los alimentos y bebidas

Complejidad de los alimentos. Hidratos de Carbono: Propiedades fisicas, quimicas y
nutricionales. Propiedades de conservacion, cristalizacion, hidratacion y poder
edulcorante. Polisacaridos: Propiedades funcionales. Fibras solubles e insolubles.
Almidones modificados. Tecnologia de los azucares. Empleo en la industria alimenticia.
Proteinas: Estructura y transformaciones quimicas. Proteinas de origen animal y de
origen vegetal. Calidad nutricional. Propiedades funcionales. Hidratacion, Gelificacion.
Propiedades nutricionales y calidad biolégica. Enzimas: Definicion, clasificacion.
Principales enzimas en los alimentos. Empleo de enzimas en la industria de alimentos.
Aplicacion en procesos industriales. Lipidos: Estructura y transformaciones quimicas.
Tipos y caracteristicas. Importancia en la dieta, beneficios y perjuicios. Acidos grasos
insaturados, omega 3, 6 y 9. Aceites vegetales. Aceites de girasol de alto oleico.
Rancidez. Hidrogenacion. Transesterificacion. Fraccionamiento. Otros alimentos grasos
en la dieta. Grasa butirosa.

Bloque 2: Transformaciones de los alimentos y bebidas

Fenomenos generales de deterioro de los alimentos. Mapa general de estabilidad de los
alimentos. Preparacion de los alimentos para los procesos de conservacion. Conservacion
por frio. Tratamientos térmicos y agentes quimicos. Deshidratacion de alimentos.
Liofilizacion. Otras tecnologias: Irradiacion. Aplicacion de altas presiones, UV y campos
eléctricos pulsantes. Aplicaciones en la industria

Modulo 2: Microbiologia, Seguridad e Inocuidad de Alimentos y Bebidas (32 horas)
Bloque 1. Microbiologia de los alimentos y bebidas

Microorganismos utiles y de deterioro. Microorganismos indicadores de calidad. Deterioro
microbiano de los alimentos. Condiciones y barreras para el desarrollo microbiano.
Conceptos basicos de termo-bacteriologia D, Z y F. Su significado y empleo. Bacterias,
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hongos, Virus, Parasitos, priones que afectan la inocuidad alimentaria. Principales
microorganismos patogenos alimentarios. Técnicas de analisis tradicionales y métodos
rapidos, tendencias actuales en la Industria alimentaria.

Bloque 2: Seguridad e Inocuidad Alimentaria

Alteraciones y peligros de un alimento. Toxiinfecciones. Virosis y parasitosis alimentarias.
Intoxicacion por histamina. Contaminantes Quimicos: Tipos. Micotoxinas. Alergias e
Intolerancias: Alimentos alergénicos. Contaminantes fisicos: control de cuerpos extrafios
en la industria alimentaria. Normativas europeas, internacionales y nacionales de
referencia en calidad y seguridad alimentaria. OMS-CIE. Codex Alimentarius. CAA, USA.
Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad en Alimentos: Serie de normas I1SO. GFSI.

Herramientas para obtener alimentos inocuos. Inocuidad basada en los comportamientos.
Programas de prerrequisitos requeridos en la Industria de los alimentos. HACCP. Relacion
entre HACCP y HARPC. Ejemplos en la Industria de alimentos y bebidas.

Modulo 3. Analisis Sensorial de Alimentos y Bebidas (24 horas)

Introduccion a la evaluacion sensorial en alimentos. Aplicaciones y usos de la evaluacion
sensorial para el control de calidad, mejora y desarrollo de productos.

Herramientas de la evaluacion sensorial: Cata, sala de cata, y atributos positivos y
negativos en alimentos. El panel de evaluacion sensorial: Entrenamientos y modo de
empleo. Principales tipos de pruebas utilizadas: cualitativas y cuantitativas. Evaluacién
sensorial con consumidores. Conceptos estadisticos basicos para la evaluacion sensorial.
Analisis sensorial de frutas y hortalizas, quesos, agua, carne y productos carnicos. Mieles
Yy Vinos.

Modulo 4: Biotecnologia en Alimentos y Bebidas. Alimentos Funcionales (32 horas)
Bloque 1. Biotecnologia en Alimentos y Bebidas

Biotecnologia tradicional y moderna. Microorganismos y alimentos fermentados.
Fermentacion de carnicos. Lacteos. Ingenieria Genética y los alimentos: Breves nociones:
Modificacion de microorganismos, vegetales y de animales. Alimentos genéticamente
modificados (OGM'’s) Beneficios y riesgos. Aplicacion en los alimentos y efectos sobre la
salud y la nutriciéon. Aplicaciones de la biotecnologia en seguridad alimentaria

Bloque 2. Alimentos Funcionales

Probidticos, prebiodticos, simbidticos y nutracéuticos. Normativa. Fibra, polisacaridos
funcionales. Disefio de alimentos funcionales. Seguridad. Péptidos bioactivos de leche.
Soja. Pseudocereales. Edulcorantes: niveles de seguridad en su uso; edulcorantes
artificiales y naturales. Tendencias. Sucralosa y stevia. Edulcorantes e innovacion.

Estudio de casos de la Industria: Uso de bacterias lacticas y levaduras como probioticos.
Desarrollo de productos simbidticos. tecnologias de manufactura en la industria de
alimentos y bebidas. Aspectos del mercado: Evaluacion de la seguridad. Regulacion.
Analisis de mercado. Innovacién en el desarrollo de alimentos y bebidas
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Modulo 5: Marketing en Alimentos y Bebidas (16 horas)

Marketing Estratégico: Introduccion al Marketing. Conceptos esenciales. La importancia
de la percepcion. Vision integral del Marketing. El andlisis de las 4C’s (clientes,
competencia, companiia, colaboradores). Mappings: Mapeo integrales del Mercado.
Analisis Basico Estratégico. Segmentaciéon. Targeting. Modelos de Posicionamiento.
Branding. Marketing Tactico: Producto. Publicidad. Enfoques y Metodologias de Fijacion
de Precios. Distribucion y Trade Marketing. Plan de marketing en la Industria de los
alimentos y bebidas. Ejemplos de mercado.

Médulo 6: Derecho y Legislacion. Mercados Nacionales e Internacionales de Alimentos y
Bebidas (32 horas)

Bloque 1: Derecho y Legislacion Alimentaria

Derecho alimentario: Clasificacion segun SENASA, INAL-ANMAT, INV. Normativa
regional MERCOSUR. Cddigo Alimentario Argentino. El Sistema Nacional de Control de
Alimentos. Tratados internacionales: Requisitos de Libre Circulacion de los Productos
Alimenticios. Normativa, reglamento y directivas europeas sobre seguridad y calidad
alimentarias. Danos, perjuicios y responsabilidad ambiental en la industria de los alimentos
y bebidas. Organismos y procedimientos administrativos en materia ambiental.
Contaminacion ambiental: régimen normativo sobre Residuos Peligrosos.

Blogue 2: Mercados Nacionales e Internacionales de Alimentos y Bebidas

El ABC exportador: Beneficios de las exportaciones. Requerimientos. Cédigo Aduanero.
Restricciones comerciales: Barreras arancelarias y no arancelarias. Registros sanitarios y
aspectos a considerar para exportar alimentos y bebidas en el pais destino. Promocién
comercial. INCOTERMS: condiciones de compra - venta internacional. INCOTERMS
generales. INCOTERMS 2010: Modificaciones. FOB — CIF: INCOTERMS utilizados en el
comercio internacional. Acuerdos regionales. Participacion y beneficios para Argentina.
SGP. Certificados de origen.

Andlisis estratégico de los mercados internacionales y enfoque sistémico al
marketing internacional. Fase comercial: decisién; FODA; analisis del mercado interno;
tratamiento aduanero; investigacion de mercado; determinacion del mercado objetivo;
prospeccion comercial; plan de exportacion: producto; canal de distribucién; precios;
calculo del precio FOB/FCA; promocion, canales de distribucion.

La politica de la seguridad alimenticia en la Uniéon Europea. Productos alimenticios.
Certificados DOP, DOC, IGT, IGP y STG.

Moédulo 7: Packaging. Maquinarias y Plantas de Procesamiento de Alimentos y Bebidas
(32 horas)

Bloque 1. Packaging

Embalajes en la industria de los alimentos: Relacion costos, logistica, medio ambiente,
inocuidad y calidad. Funciones de marketing y comercial del embalaje. Tipos de envases:
metalicos, vidrio, papel y cartdn. Materiales plasticos y flexibles para embalajes.
Fabricacion: Métodos y procesos. Extrusion, coextrusion. Laminados. Recubrimientos alta
gama. Determinaciones de calidad de envases. Inspeccién y muestreo. Embalaje
secundario. Embalaje de transporte. Innovacién técnica en envases. Packaging
inteligente. Creatividad y Disefio de packaging.
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Bloque 2. Maquinarias y Plantas de Procesamiento de Alimentos y Bebidas

Equipos para el Procesamiento de alimentos: Sistemas de concentracion de sélidos y
secado. Equipamiento, caracteristicas constructivas, funcionamiento y condiciones
sanitarias. Sellos sanitarios. Equipos para Almacenaje y transporte: Sistema de cafierias
y accesorios. Equipos de bombeo para liquidos, semisodlidos, sodlidos, polvos y
particulados. Transportes neumaticos. Equipos para Control de procesos: Puntos criticos
de control. Parametros fisicos en linea. Instrumentos de medicion y visualizacion. Sistemas
de limpieza: Sistema clean in place (CIP) y clean out place (COP).

Optimizacion de los procesos. Reduccion de costos de producciéon y mejora de los
productos. Presentacién de Casos de mejoras en la industria de alimentos y bebidas

Gestidn de maquinarias. Relacion vendedor/cliente. Vision integral en la gestion de un
equipo de envasado. Disefo Higiénico, seguridad y sustentabilidad. Presentacion de casos
en la industria de los alimentos y bebidas.

Equipos del mercado: Presentacion de casos de empresas productoras italianas y
argentinas de maquinas, e instalaciones de alimentos (GEA maquinarias en industria
elaboradora de productos carnicos/embutidos).

Ciclo Superior
Modulo 8: Tecnologia de conservas vegetales (36 horas)

Principios de conservacion de vegetales. Alteraciones por tratamiento térmico. Exhausting.
Transformaciones naturales y provocadas. Defectos de fabricacion. Efectos sobre el
producto. Estabilidad y Calidad. Clasificacion de las conservas segun riesgo de patologia
humana. Productos vegetales congelados: Principales alteraciones. Estabilidad.
Conservas de frutos enteros. Mermeladas y dulces. Jaleas. Hongos comestibles. Frutos
secos y desecados. Semillas no tradicionales

Vision del sector de la tecnologia de los productos vegetales en Europa vy lItalia, ejemplos
en la Industria Argentina e Italiana.

Modulo 9: Tecnologia de los productos panificados (20 horas)

Productos panificados: Tipos de granos, molienda, diferencias entre los distintos tipos de
harinas y los métodos de obtencién. Productos panificados: Procesos de panificacion.
Atributos. Propiedades reoldgicas. Textura. Viscoelasticidad. Productos grasos utilizados,
tendencias y contexto legislativo. Linea de produccion. Galletas. Diferentes tipos.
Ingredientes: Margarinas. Grasas trans. Levaduras. Aditivos y coadyuvantes. Tecnologias
de produccion.

Tecnologia de produccion y conservacion de las pastas alimenticias. Casos de la industria
argentina e italiana.

Modulo 10: Tecnologia de las bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas (18 horas)

Bebidas no carbonatadas: Aguas minerales y mineralizadas, aguas saborizadas. Jugos y
zumos: Tipos, Materias primas, conservacion, tratamientos térmicos. Bebidas
carbonatadas: gaseosas
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Bebidas a base de proteinas de origen no lacteo y otros tipos: Soja, concentrados de
proteinas. Materias primas, métodos de produccion y envase. Tendencias y desarrollos
tecnolégicos en la industria de las bebidas.

Bebidas fermentadas. El vino: vendimia, fraccionamiento, crianza. La vid: descripcion,
caracteristicas y manejo del cultivo. Elaboracion de la cerveza. Cebada: produccién
primaria y calidad de producto. Proceso industrial de obtencion de malta. Bebidas
destiladas. Principios fisicos y fisico-quimicos de la destilacion. Whisky. CoAac.

Modulo 11: Tecnologia de los productos carnicos (40 horas)
Bloque 1. Tecnologia de productos carnicos y derivados

Productos carnicos. Carne fresca. La calidad en el sector agroalimentario. Res: origen,
subproductos y calidad. Clasificacion vy tipificacion. Cortes de carne vacuna congelada y
enfriada: Destinos y especificaciones. Trazabilidad. Tecnologia de envasado al vacio;
Enfriamiento y congelamiento Calidad organoléptica y nutracéutica. Productos de granja y
caza: Tipos e industrializacién. Calidad de la carne aviar y defectos por trozado. Grasas
animales: Principales tipos, aplicaciones industriales. Chacinados: embutidos y no
embutidos. Salazones. Tecnologia y procesos de produccion. Calidad. Fiambres
precortados: caracteristicas y conservacion. Industria italiana de los embutidos tipicos. El
jamén DOP, salame, bresaola y otros embutidos.

Bloque 2. Tecnologia de productos icticos

Icticos. Pesca y Acuicultura. Produccion mundial total y nacional (pesca y acuicultura).
Principales especies de interés comercial. Esquema general desde la captura al
procesamiento. Produccion por acuicultura en la Argentina. CEDENAC e INIDEP.
Produccion industrial de productos icticos procesados. Productos Fileteados y productos
preparados (congelados y refrigerados). Conservas de pescado. Harina de pescado.
Aceite de pescado refinado y desodorizado. Productos texturizados por congelacion.

Modulo 12: Tecnologia de los productos de la leche y sus derivados (24 horas)

La leche como materia prima. Leche fluida. Caracteristicas fisico, quimicas y
bacteriologicas de la leche. Calidad nutricional. Tratamiento térmico de la leche.

Productos Lacteos Leche en polvo. Cremas, Mantecas, sueros de leche, Leche
deslactosada y concentrados de lactosa. Dulce de leche Leches fermentadas. Yogur.
Quesos: tipos y caracteristicas

Produccion de leche y queso en ltalia. Tecnologia de produccion de los quesos de pasta
cocida y de los quesos frescos de pasta hilada italiana, La industria de productos
argentinos equivalentes.

Taller continuo de Trabajo Final Integrador (TFI) (32 horas)

Se transmitirda informacion referida a seleccion del tema del TFIl. Lineamientos vy
organizacion de busqueda bibliografica pertinente. Elaboracion de objetivos e Hipotesis.
Cronograma de trabajo. Elaboracion del Anteproyecto de TFI. Seleccion del Director del
TFI. Analisis y seleccion de datos. Encuestas. Redaccién del TFl. Modos de comunicacion
y presentacion. Este taller esta destinado a que el estudiante adquiera herramientas
metodoldgicas para la elaboracion, redaccién y presentacion del TFI.
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VII.

Descripcion del Trabajo Final o Tesis:

El trabajo Final Integrador (TFl) debera estar directamente relacionado al tema de los
alimentos y bebidas, de materias primas o productos para el consumo, con un enfoque
preferentemente interdisciplinario. El tema elegido por el alumno podra abordar aspectos
relacionados con la produccion, calidad y sanidad, desarrollo, analisis sensorial, marketing,
comercializacion, regulaciones, etc.

El trabajo final integrador podra tener desarrollo experimental de laboratorio o linea
industrial o bien abordar el analisis de datos generados por la industria, informes técnicos
o de trabajos publicados en la tematica. En este ultimo caso se exigira que el tratamiento
del tema permita arribar a conclusiones personales fundamentadas en literatura de rigor
cientifico/técnico que evidencien el dominio de la tematica.

El formato de la tesis sera estipulado por el Director/a de la Especializacion, donde se
detallan las caracteristicas de edicion las cuales contemplan sugerencias de la EPG.

El alumno de la presente carrera de Especializacion debera elevar un anteproyecto del
tema elegido, segun su interés, indicando brevemente: Antecedentes y justificacion,
Objetivos generales y especificos, Metodologia propuesta, Resultados esperados,
Bibliografia consultada para la elaboracion del mismo y un cronograma tentativo de
trabajo. Dicho anteproyecto sera acompafiado por el CV del Director del TFI propuesto. El
analisis y evaluacion del anteproyecto estara a cargo del Director/a de la presente carrera
de Especializacion.

ESTUDIANTES
a) requisitos de admision:

De acuerdo a lo establecido en la Res. CS UBA 5918/18, podran postularse y seran
admitidos en esta Carrera de Especializacion:

a- los graduados de esta Universidad con titulo de grado correspondiente a una
carrera de CUATRO (4) afios de duracion como minimo, o

b- los graduados de otras universidades argentinas con titulo de grado
correspondiente a una carrera de CUATRO (4) afios de duracién como minimo, o

c- los graduados de universidades extranjeras que hayan completado al menos un
plan de estudios de DOS MIL SEISCIENTAS (2600) horas reloj o hasta una formacion
equivalente a master de nivel |, o

d- los egresados de estudios de nivel superior no universitario de cuatros afnos de
duracion o DOS MIL SEISCIENTAS (2600) horas reloj como minimo quienes ademas
debera completar los prerrequisitos que determinen las autoridades de la Carrera, a fin de
asegurar que su formacion resulte compatible con las exigencias del posgrado al que
aspiran.

Excepcionalmente, un graduado de una carrera menor de cuatro (4) afios podra postularse
para el ingreso, previo cumplimiento de los requisitos complementarios que la Comision
Académica establezca para cada excepcion, la que debera ser ratificada por el Consejo
Directivo y/o por el Consejo Superior, segun corresponda.
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Las areas disciplinares de mayor vinculacion con la carrera son: Agronomia, Licenciatura
en Gestion de Agroalimentos, Ingenieria en Alimentos, Licenciatura en Economia y
Administracion Agrarias, Quimica, Biologia, Bioquimica, Nutricién e Ingenierias afines. Los
aspirantes provenientes de otras areas disciplinares tendran una entrevista con el/la
director/a de la Especializacién con el objetivo de evaluar la viabilidad académica vy
profesional de sus postulaciones.

Titulos afines segun el nombre particular establecido por la universidad que lo otorga:
Ingeniero en Alimentos, Ingeniero Quimico. Ingeniero Agronomo, Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, Licenciado en Tecnologia de Alimentos, Licenciado en
Gestion de Agroalimentos, Licenciado en Tecnologia Industrial de Alimentos, Médico
Veterinario, Veterinario, Doctor en Ciencias Veterinarias, Licenciado en Nutricion,
Licenciado en Ciencias Bioldgicas, Licenciado en Biologia, Biologo, Licenciado en
Ciencias Quimicas, Licenciado en Quimica, Ingeniero Quimico Industrial, Bioquimico,
Licenciado en Bioquimica, Farmacéutico, Ingeniero Industrial, Licenciado en Organizacion
Industrial.

Con respecto a los estudiantes extranjeros, se requiere poseer titulo universitario otorgado
por universidades extranjeras oficialmente reconocidas en sus respectivos paises, previa
certificacion de la Facultad, del Organismo Acreditador de su pais o Ministerio
correspondiente. Su admision no significa revalida del titulo de grado para el ejercicio
profesional.

b) criterios de seleccidn:

Para la seleccidon de los aspirantes se tendran en cuenta las trayectorias profesionales y
académicas asi como los potenciales impactos de la formacion de posgrado en los futuros
egresados. Debido a que la gran mayoria de los postulantes seran elegidos de areas
disciplinares afines a la Carrera de Especializacidn, no se considera necesaria la presencia
de cursos de nivelaciéon. Gracias a las carreras de grado de la mayoria de los postulantes,
éstos contaran con las bases conceptuales para una adecuada insercion en la Carrera de
Especializacion. Todos los aspirantes deberan presentar su curriculum vitae actualizado y
entrevistarse con la direccion de la especializacion.

c) vacantes requeridas para el funcionamiento del posgrado:

Para el funcionamiento de la especializacion esta previsto (de acuerdo con los costos
relativos de todos los rubros) que es necesario un minimo de veinticinco (25) alumnos. El
numero maximo de alumnos por cohorte esta previsto en sesenta (60) alumnos por
cohorte. En caso de exceder el numero maximo, los criterios de seleccion de los
postulantes referiran a los antecedentes profesionales y académicos, quedando a juicio de
la Comision Asesora de la Especializacién, el orden de prioridades de los postulantes.

d) criterios de regularidad:

La condicién de estudiante regular se rige por la Resolucién (CS) N° 2078/15. El alumno
debera cumplir con el 75 % de asistencia, presencial o a las clases virtuales sincronicas
de los profesores italianos, para poder acceder a las instancias finales de evaluacion.
Deberan aprobar todos los modulos que integran el Plan de estudios. Aquellos modulos
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VIIL.

IX.

que poseen mas de un bloque tematico tendran instancias de evaluacién diferenciada que
deberan ser aprobadas. Las evaluaciones (posibles modalidades quedaran a criterio de
los docentes y aprobacion de la Direccion de la Especializacidn) acreditara la adquisicion
de conocimientos y competencias impartidas. Luego de TREINTA Y SEIS (36) meses de
iniciadas las actividades de la cohorte, se dara de baja las matriculas de aquellos alumnos
que no hayan defendido el TFI, de acuerdo con lo establecido por la Resolucion (CS) N°
2078/15 de la permanencia en el programa. Si el estudiante desea culminar sus estudios
luego de cumplido ese plazo, debe abonar la rematriculacién, cuyo arancel representara
el 20% de la matricula de ese momento. No se aceptaran solicitudes de extension de
matricula.

e) requisitos para la graduacion:

La obtencién del Titulo de Especialista esta sujeta al cumplimiento satisfactorio de los
examenes y evaluaciones fijadas para la aprobacion de los médulos que componen el Plan
de estudios y la aprobacién del Trabajo final integrador. Asimismo, deberan encontrarse
cumplidos todos los requerimientos administrativos y los pagos correspondientes.

El Trabajo Final integrador sera evaluado por un Jurado constituido por TRES (3)
profesores, investigadores o profesionales que formen parte del cuerpo docente de la
especializacion. El jurado sera propuesto por la direccién de la carrera y puesto a
consideracion de la Comision Académica de la Escuela para Graduados (EPG) de la
Facultad de Agronomia de la Universidad de Buenos Aires (FAUBA). Los Trabajos Finales
integradores aprobados por el Jurado pasaran a defensa oral.

La confeccion y expedicion del diploma de especialista se ajustara a lo establecido por la
Reglamentacion vigente en la Universidad de Buenos Aires.

INFRAESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO

Los profesores y alumnos de la Carrera de Especializacion tendran acceso las
instalaciones del Parque Cientifico y Tecnoldgico de la FAUBA, donde actualmente se
dicta el Master Internacional en Tecnologia de Alimentos (MITA) dotado de servicio técnico
de videoconferencias, equipamiento para traducciones en linea, servicio de Internet y wifi.
Asimismo, se cuenta con las instalaciones de la Escuela para Graduados de la FAUBA y
el Servicio de Biblioteca de la Facultad de Agronomia. La misma cuenta con una
importante dotacion de revistas, libros y obras de consulta para los estudiantes. En la
hemeroteca se pueden consultar publicaciones peridédicas nacionales e internacionales.
En la biblioteca se podran retirar libros bajo firma del consejero principal.

MECANISMOS DE AUTOEVALUACION Y DE SEGUIMIENTO DE EGRESADOS

Durante el cursado los alumnos responden una encuesta andnima referida a las
capacidades didacticas y de conocimientos de los docentes que dictaron cada modulo, lo
cual permite seguir si las expectativas del alumnado se ven cubiertas o no. Esto nos otorga
una herramienta de analisis continuo del desarrollo de |la especializacién. Al finalizar cada
cohorte, se realizara una reunion colectiva entre a los/as docentes y la direccion de la
carrera para compartir diagnosticos, observaciones y recomendaciones en funcién de lo
experimentado durante la realizacion de las actividades académicas. Se apunta a detectar
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debilidades coyunturales y/o estructurales de la Especializacion y anticipar y evitar
problemas potenciales, a partir de realizar los ajustes necesarios.

Al afio de haber defendido las tesis, los alumnos contestan un formulario con sugerencias
relacionadas a si sus expectativas profesionales, los logros alcanzados y la utilidad de la
especializacion en su formacion. En las mismas deben diferenciar si ya eran trabajadores
activos del rubro o si pasaron a formar parte del mercado de agroalimentos y bebidas.
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ANEXO: Director y Docentes propuestos.

Se propone inicialmente como Director de la especializaciéon al Dr. Hugo Chludil cuyos
antecedentes tanto en docencia y gestidon universitaria como en investigacién académica lo

habilitan para el adecuado desempefio del cargo.

Docentes responsables de médulo

Quimica y Transformaciones de los Galaverna, Gianni UNI-PARMA
Alimentos y Bebidas Chludil Hugo FAUBA

Baeza, Rosa FCEN-UBA
Microbiologia, Seguridad e Inocuidad de Cirlini, Martina UNI-PARMA
Alimentos y Bebidas Laureano Frizzo UNL/CONICET
Analisis Sensorial de Alimentos y Bebidas | Picallo, Alejandra FAUBA

Biotecnologia en Alimentos y Bebidas.
Alimentos Funcionales

Zavala, Jorge
Reinheimer Jorge.

FAUBA/CONICET
UNL

Marketing en Alimentos y Bebidas

Lanzani, Ana

Consultor Privado

Derecho y Legislacion. Mercados Bonazzi. Giuseppe | UNIPARMA
Nacionales e Internacionales de Alimentos | Dal Pont. Silvina FAUBA

y Bebidas

Packaging. Maquinarias y Plantas de Jorge Comesafia UNAHUR/
Procesamiento de Alimentos y Bebidas PCyT-FAUBA

Tecnologia de conservas vegetales

Monica Anese,
Elizabeth Ohaco

Universidad de
UDINE
UNCo

Tecnologia de los productos panificados

Zuleta, Angela

FFyB-UBA

Tecnologia de las bebidas alcohdlicas y
no alcohdlicas

Alberto Lofiego-

NESTLE ARG S.A.

Tecnologia de los productos carnicos Ricardo Rodriguez | UNSAM-INTA
Zanardi, Emanuela | UNI-PARMA
Tecnologia de los productos de la leche y | Coste, Beatriz FAUBA
sus derivados Mucchetti, Germano | UNI-PARMA
Taller continuo de Trabajo Final Integrador | Soria, Marcelo FAUBA
Hugo Chludil FAUBA

En cuadro aparte se detalla la formacidn de grado/posgrado y especialidad de los docentes a

cargo de los médulos

UNIPARMA. Quimica de Alimentos

Galaverna, Gianni. Maestria en Quimica, Doctorado en Ciencias Quimicas -

Biomoléculas

Chludil, Hugo Daniel. Farmacéutico. Doctor en Farmacia (UNPSJB) Quimica de

Baeza Rosa.Ingeniera Quimica. Ingeniera en Alimentos. Doctora en Ciencias
Quimicas (FCEN-UBA) Transformaciones alimentarias

Seguridad alimentaria. Micotoxinas

Cirlini Martina Quimica. Doctora en Ciencia y Tecnologia de Alimentos (UNIPARMA)

Frizzo, Laureano.Veterinario. Master en Ciencias Veterinarias. Doctor en Ciencias

Bioldgicas (UNL) Microbiologia en alimentos. Bacterias Lacticas.
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Picallo, Alejandra. Licenciada En Ciencias Quimicas. FCEN-UBA. Master
Internacional En Nutricion y Dietética. Univ de Ledn (Espafia). Especialista En
Higiene y Seguridad Alimentaria. Univ de Santiago de Compostela (Espafa). Analisis
sensorial de alimentos.

Zavala Jorge A. Ingeniero Agronomo, (FAUBA). Diploma Superior en Ciencias
Sociales con mencion en

Estudios Agrarios. FLACSO (Facultad Latinoamericana de Ciencias Sociales),
Magister Scientiae, en Recursos Naturales, (FAUBA) Doctor Rerum Naturalis, Max
Planck Institute for Chemical Ecology — Friedrich-Schiller-Universitat, Jena, Germany.
Biotecnologia en recursos naturales de origen vegetal.

Reinheimer Jorge. Licenciado en Quimica. Doctor en Quimica.(Universidad Nacional
del Litoral). Alimentos funcionales, bebidas lacteas.

Lanzani Ana. Licenciada en Economia y Comercio. Universitas Pavia,(Italia) Diplome
de Grande Ecole. Universite' Robert Shumann, Strasbourg (Francia), Master in
Filosofia Orientale Comparata (Istituto Scienze dell' Uomo Rimini), Master in Strategic
Marketing (Master of Art) (London Kingston University, London (Reino Unido))
Consultora Internacional Consultora en Connectar . Marketing internacional,
estrategia de marketing, marketing insight, servicios de internacionalizacion.

Bonnazi, Giussepe. Licenciado en Ciencias Agrarias. Univ. Bologna (Italia). Director
cientifico del Laboratorio de Gestion y Contabilidad del Departamento de Ciencias
Médicas Veterinarias de la Universidad de Parma. Director del Master Internacional
de Tecnologia de los Alimentos (MITA) en ltalia. Economia ltaliana.

Dal Pont Silvina. Lic en Economia y Administracién Agrarias. (FAUBA). Especialista
Economia Politica con mencién en Economia Argentina. Facultad Latinoamericana
de Ciencias Sociales (FLACSO). Economia Argentina.

Comesaiia, Jorge. Licenciado en Quimica. (Universidad de Mordn) Especialista en
Calidad Industrial. Maestria en Calidad Industrial INTI-UNSAM. Packaging y
seguridad alimentaria.

Ohaco, Elizabeth. Licenciada en Tecnologia de los Alimentos (Univ. Nacional del
Comahue), Doctora en Ciencia y Tecnologia de Alimentos (Univ. Nacional del Sur)
Conservas vegetales. Tecnologia Alimentaria en hongos y frutos.

Zuleta Angela. Bromatdéloga.(Universidad Nacional de Cuyo.) Maestria en
Bromatologia y Tecnologia de la Industrializacion de los Alimentos (UBA). Almidones.
Fibra dietaria.

Lofiego Alberto. Bioquimico. FFyB. UBA. Posgrado Calidad y Six Sigma -
Universidad del Salvador. Nestle Argentina SA. Areas Alimenticia- Nestle Aguas.

Rodriguez Ricardo. Médico Veterinario (UNLP) Master of Science en Animal
Science-Meat Science. The Ohio State University, OSUS, Columbus, Ohio, USA.
Microbiologia de alimentos, tecnologia y procesamiento de carnes.

Zanardi, Emanuela. Lic en Quimica ('Universita degli Studi di Parma) Doctora en
Quimica, Tecnologia e Higiene de los Alimentos (‘'Universita degli Studi di Torino)
Tecnologia de productos carnicos.

Coste, Beatriz. Ingeniero Zootecnista (UNLZ). Doctor de la Universidad de Cérdoba,
Espafa. Derivados lacteos. Quesos. Analisis sensorial.

Mucchetti, Germano. Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(Universidad de Milan, Italia.) Especialista en Derivados lacteos. Industrializacién de
quesos.

Soria Marcelo. Lic. en Ciencias Bioldgicas. Doctor en Ciencias Biolégicas (FCEN-
UBA) Director de la Maestria en Explotacion de Datos y Descubrimiento de
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| Conocimiento (FCEN-FI, UBA). Microbiologia. Analisis de Datos.

Debido al caracter interdisciplinario de esta carrera de especializacion y la importancia del
enfoque Italiano/Argentino de la Industria de Alimentos y Bebidas se convocara a los
siguientes Profesionales en caracter de invitados.

Viegas Aurelio, Pablo H. Abogado. Especialista en Asesoria Juridica de Empresas,
(UBA) Direccion Nacional de Planificacion y Ordenamiento Ambiental del Territorio
Secretaria de Gobierno de Ambiente y Desarrollo Sustentable de la Nacion.

Pilatti, Héctor Hugo. Abogado. Direccion Provincial de Asuntos Legales de la
Secretaria Legal y Técnica de la Gobernacion de la Provincia de Buenos Aires.
Ministerio de Asuntos Agrarios,

Sternik, Gabriel. Dr. en Biologia. INTI, Centro de Biotecnologia Industrial.
MinCyT - Buenos Aires, Argentina. Integrante Consejo Asesor del Sistema
Nacional de Gendémica.

Brescian, Letiziai. Licenciada en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. MSc. Ciencia y
tecnologia de Alimentos. UNIPARMA. Biotecnologia.

Salamone, Daniel. FAUBA/CONICET. Gendmica en animales.

Manrique, Pablo. Gerente de Seguridad, Salud y Medio Ambiente — NESTLE
Argentina S.A.

Tauil, Ricardo G. Gerente de Gestién de Calidad. Guedikian Impresores S.A.
Gagliardi, Jorge Adrian. Director Técnico de empresa Envases John S.A.

Aldea, Pablo. Titular Introduccién al Comercio Exterior. Camara Argentina de
Comercio. Conservas DANI (Espana): Oficina Comercial para Latinoamérica. Aldea
Foods (Exportaciones de Especialidades).

Mastrangelo, Mariano. Director consultoria. RGX S.A. Consultora Multinacional de
Comercio Exterior.

Calugi, Alberto. Estudio Alberto Calugi Consultoria Internacional (Parma, ltalia).
Silvestro, Gustavo Gerente de Investigacion y Desarrollo de Packaging. (Empresa
Multinacional: Rubro Alimenticio y Servicio) MOLINO Canuelas.

Arcagni, Adolfo. Profesor Asignatura: Creatividad. ITBA Disefio en Packaging.
Castellano, Ricardo. Lic en Tecnologia de los Alimentos, UCA. Master in
Professional Studies in Food Science &amp; Technology, Cornell University. Trabajo
para Cargill, Firmenich, Evonik; Bedson, Bureau Veritas asesorando en el area de
desarrollo, formulacién y lanzamiento de productos. Asesor en Desarrollo de
alimentos para humanos y mascotas.

Martinez, Estela Nora. Dra en Ciencias Quimicas,(UNLP). Investigador Principal
CONICET- Enzimas en la Industria de alimentos.

Aparicio, Maria Laura. Ingeniera Quimica. Posgrado: Profesora en Ingeieria Quimica.
Tecnologia de Productos Carnicos.

Riera, Sergio José. Gerente Corporativo de Sistemas de Calidad, Departamento
Supply Chain Arcos Dorados McDonald’s Latinoamérica.

Leiras, Maria Cecilia. Consultor en Calidad y Seguridad Alimentaria. Hasta 2019
Gerente de Calidad en Planta Pacheco de Mondelez Argentina (ex Kraft Foods,
Multinacional).

Zironi, Roberto Director de la carrera de Licenciatura Magistral Interuniversitaria entre
las Universidades de Padova, Verona y Udine en Vitivinicultura, Enologia y Mercados
Vitivinicolas (Italia)
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Martinez, Horacio Ezequiel Trabajo por diez anos en la Cerveceria y Malteria Quilmes
y en Malteria Tres Arroyos. Actualmente microemprendimiento Biero Pampa Cerveza
Artesanal.

Quimbel, Alexandre. Gerente de Desarrollo en Cerveceria y Malteria Quilmes

Gazza, Ferdinando. UNIPARMA. Embutidos de alta calidad producidos en la Provincia
de Parma, Culatello di Zibello DOP, el Prosciutto crudo di Parma DOP, el Salame di
Felino IGP y la Coppa di Parma IGP.

Ortiz, Luciano. Encargado de Inspeccidon de Calidad Avicola Capitan Sarmiento de
Granja Tres Arroyos.

Formaggioni, Paolo. UNIPARMA. Investigacion en Industria Lactea (Parmigiano-
Reggiano).

Lombardo, Miguel Angel. Hasta 2018 responsable de Area de Negocios de Lacteos
de DSM para Argentina, Paraguay y México en la empresa Productos Alimenticios
Harmony. Docente UADE.

Cravero, Ricardo Alberto, Especialista Independiente- Ing. Quimico y Lic. en Quimica
(UNL), Magister en Ingenieria en Calidad (UTN) y Especialista en Vinculacion y Gestién
Tecnoldgica (UNL). Ocupd distintas Gerencias de SanCor CUL. Actualmente Consultor
Industria Lactea Argentina.

Renzulli, Pablo. Bioquimico. Magister Sc. en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Gerente de Investigacion y Desarrollo de Mastellone Hnos. S.A. Miembro del Grupo
ad-hoc de la CONAL sobre legislacion en PREBIOTICOS. Ex-Representante ante los
Comités de Quesos y Productos Lacteos de la Federacion Internacional de Lecheria.

Franco Antoniazzi, Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en la
Universidad de Milan. Asesor de la Industria Italiana de panificados.
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