DE MISIONES

LETT\ U"Na g{gﬁi‘f“n 1976-2026 - “50 afios por la memoria, la verdad y la justicia. Nunca mas”
(| l Consejo Superior 2026 - “Afio de la Grandeza Argentina”

POSADAS, 3  MAR 2026

VISTO: El Expediente CUDAP:EAE EXP-S01:0000042/2026. - Diplomatura en
agregado de valor y comercializacién de productos de la Agricultura familiar, Y;

CONSIDERANDO:

QUE, la citada propuesta fue presentada por la Coordinadora responsable del Sector
“Sala de Industria” de la Escuela Agrotécnica Eldorado y avalada por el Consejo Asesor de
la Escuela Agrotécnica Eldorado en sesién de fecha 06 de marzo de 2026, conforme Acta
N° 69. :

QUE, mediante disposicién de la Direccién de la Escuela Agrotécnica Eldorado se
aprobd la propuesta formativa para su implementacién a partir del presente ciclo lectivo.

QUE, la Secretaria General de Extension Universitaria ha tomado intervencion,
destacando la pertinencia territorial de la propuesta, su orientacién a la agricultura familiar y
su contribucién al desarrollo productivo regional.

QUE, la iniciativa se inscribe en las politicas de fortalecimiento de la extension
universitaria, promoviendo la articulacion entre la Universidad y su entorno socio-productivo.

QUE, la propuesta se encuadra en lo establecido por la Resolucion CS N° 211/2025,
Reglamento General de Diplomaturas de Extensién Universitaria de la Universidad Nacional
de Misiones.

QUE, se prevé la adecuacion progresiva de la diplomatura a los lineamientos
institucionales vigentes, en lo relativo a su encuadre académico, administrativo y financiero,
asi como al fortalecimiento de mecanismos de evaluacién y sostenibilidad.

QUE, analizadas las actuaciones en la Comisién de Extensiéon Universitaria, la
misma se expidié sobre el tema mediante Despacho N° 002/2026, sugiriendo: “Aprobar Ia
propuesta formativa de la Diplomatura en Agregado de Valor y Comercializacion de
Productos de la Agricultura Familiar cuyo dictado se realizarad en la Escuela Agrotécnica
Eldorado a partir del presente ciclo lectivo”.

QUE, el tema fue tratado y aprobado por unanimidad de los Consejeros
participantes, en la 12 Sesion Ordinaria/2026 del Consejo Superior, efectuada el dia 25 de
marzo de 2026. '

Por ello:
EL CONSEJO SUPERIOR DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- APROBAR la propuesta formativa de la “Diplomatura en Agregado de Valor
y Comercializacién de Productos de la Agricultura Familiar’, cuyo dictado se realizara en la
Escuela Agrotécnica Eldorado a partir del presente ciclo lectivo, conforme a los términos y
alcances establecidos en el Anexo que forma parte integrante de la presente Resolucion.

ARTICULO 2°.- REGISTRAR, Comunicar y Cumplido. ARCHIVAR.-
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TITULO: “DIPLOMATURA EN AGREGADO DE
VALOR Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
DE LA AGRICULTURA FAMILIAR”

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE
Escuela Agrotécnica Eldorado

UNIDAD ACADEMICA ADMINISTRADORA

~ Rectorado-SGEU

VINCULACION CON OTROS PROGRAMAS O POLITICAS INSTITUCIONALES

Esta propuesta se enmarca en el PDI 2022-2026, Resol. 694/2023, de la Escuela Agrotécnica
Eldorado, establece entre sus lineas de accion, el objetivo de Gestionar y Fortalecer vinculos
con los sectores socio productivos y sus organizaciones, por lo que esta propuesta se
enmarca dentro de una demanda del sector que busca acompariar a estudiantes avanzados,
graduados, emprendedores y agricultores, en la formacién integral en la gestion de productos
primarios obtenidos en la chacra.

Asimismo, la Escuela Agrotécnica presenta dentro de sus instalaciones una sala de
agroindustrias, habilitada por la Municipalidad de Eldorado y el Ministerio de Salud Publica de
la provincia, instituciones que, mediante acuerdos especificos de trabajo colaborativo, se
busca generar espacios permanentes de formacion, a los fines de garantizar la inocuidad de
los alimentos. - ’

ESTRATEGIA DE EVALUACION E IMPACTO TERRITORIAL

Esta propuesta tendra una difusion en todo el ambito de la provincia de Misiones, a los fines
de evaluar la demanda formativa, pero a su vez, presenta un cupo reducido ya que los talleres
practicos son limitantes para garantizar el éxito del “aprender haciendo”. Sin embargo, el
equipo se dispone a hacer réplicas y mejoras de la propuesta formativa. El indicador principal,
sera el nimero de participantes que culminen la propuesta, nimero de participantes que
obtendran el carnet sanitario. Por esto, el impacto territorial se espera que sea a priori en
productores locales del mercado concentrador zonal de Eldorado, Ferias, redes de
consumidores responsables, graduados de la EAE emprendedores que buscan
profesionalizarse, mediante la normativa vigente. -

Coordinadora: Prof. Nadia Liliana Barboza
Coordinadora alternativa: Med. Vet. Carin Friedenberger
Comitﬂé Asesor: Li.c. Enso Orit; Prof. Rogelio Martinez; Téc. Lucas Rodriguez De Lima.
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FUNDAMENTACION
Descripcién de [a Demanda de Formacion

La provincia de Misiones presenta una estructura agraria histéricamente caracterizada por el
predominio de explotaciones de pequefa escala. Segun datos del Censo Nacional
Agropecuario 2002, mas del 54% de las explotaciones agropecuarias provinciales
correspondian a unidades de hasta 25 hectareas, lo que evidencia el peso estructural de la
agricultura familiar en el entramado productivo misionero. Esta configuracion territorial
consolidé un modelo donde la unidad doméstica y la unidad productiva se articulan de manera
integrada, siendo la fuerza de trabajo familiar el principal recurso econémico y organizativo.

Tradicionalmente, estas unidades productivas se vincularon a cultivos industriales como la
yerba mate, el té y el tabaco, desempefiando un rol relevante como proveedoras de materia
prima. Sin embargo, las fluctuaciones de precios, los procesos de concentracién agroindustrial
y las transformaciones en los mercados impulsaron, en las ultimas décadas, estrategias de
diversificacion productiva orientadas a la frutihorticultura, la produccién pecuaria (avicultura,
porcinicultura, cunicultura y apicultura) y la elaboracioén artesanal de alimentos.

Este proceso de diversificacién permitido fortalecer el abastecimiento local y regional,
especialmente a través de circuitos cortos de comercializacion como las Ferias Francas y los
Mercados Concentradores Zonales. No obstante, persisten limitaciones estructurales que
restringen el desarrollo pleno del sector:

-Escasa formalizacién de salas de elaboracién.

-Limitada incorporacién de tecnologias de procesamiento.

-Pérdidas post cosecha por falta de infraestructura de conservacion.
-Débil planificacion comercial y dificultades de posiéionamiento de marca.

Diversos programas de fortalecimiento impulsados por el Estado provincial -a través del
Ministerio de Agricultura Familiar- han beneficiado a miles de familias rurales con
capacitaciones técnicas y acciones de acompafiamiento productivo, lo que demuestra una
demanda sostenida de formacién especializada en agregado de valor, formalizacion y
comercializacion estratégica. :

En este escenario, la profesionalizacion del agregado de valor en origen se constituye en una
herramienta clave para mejorar la rentabilidad, reducir pérdidas y fortalecer la insercién en
mercados formales.

A nivel global, segun la FAQ, la agricultura familiar produce gran parte de los alimentos que se
consumen en el mundo, lo que ubica a este tipo de agricultura como un componente central de
la seguridad alimentaria.” (Argentina.gob.ar).

Diversos estudios provinciales indican que mas del 80% de los productores demanda -
financiamiento y capacitacion para mejorar infraestructura, procesos y acceso a mercados.

2

Vi .
CAMPUS UNIVERSITARIO -RUTA 12 -KM -7 %2 _ MIGUEL LANUS - 3304 - POSADAS — MISIONES - ARGENTINA
Teléfono: +549 376 4480200 - www.unam.edu.ar




C

i'\l'

w g:g{gﬁsilw 1976-2026 - “50 afios por fa memoria, la verdad y la justicia. Nunca mas”
DE MISIONES n .
f I I Consejo Superior 2026 — “Afio de la Grandeza Argentina”

ANEXo REsoLucioN cs e 015/2026

MARCO NORMATIVO Y POLITICAS PUBLICAS

)

El contexto provincial brinda un marco juridico favorable para este tipo de formacion técnica.
La Ley VIII-69 de Agricultura Familiar reconoce a este sector como modelo prioritario de
desarrollo productivo y social, mientras que la Ley VII-68 promueve la produccién
agroecolégica como eje estratégico. En materia de transformacion de alimentos, la Ley
Provincial XVII-71 de Alimentos Artesanales establece condiciones especificas para la
habilitacién de salas y el registro de productos elaborados en pequefia escala, adecuando los
estandares bromatologicos a la realidad de los productores familiares.

La diplomatura incorpora el estudio y aplicaciéon de estas normativas, permitiendo que los
participantes comprendan los requisitos para formalizar sus procesos productivos y acceder
a programas de financiamiento y apoyo estatal.

Contexto Regional y Sectorial

‘Las provincias alejadas de los grandes cinturones agroindustriales -como Misiones-
concentran una proporcién mayor de explotaciones familiares y pequefios productores, lo que
explica la importancia socioeconémica de este sector y su vinculacién con estrategias de
diversificacion.” (Tierra viva agencia de noticias). La region Norte de Misiones presenta una
matriz productiva diversificada, con predominio de explotaciones minifundistas
multiproductivas, forestacién, yerba mate y ganaderia.

El ecosistema comercial incluye:
= Ferias Francas (mas de 3.000 familias en 70 municipios).
= Mercados Concentradores Zonales en Posadas, Obera y Eldorado.

» Redes de comercializacibn como la Red de Agricultura Organica de Misiones y
Productores a Consumidores (PAC).

Existen ademas experiencias regionales de agregado de valor en frutas tropicales (mamoén,
maracuya, anana, yacaratia), produccién de pulpas, conservas y embutidos artesanales, que
evidencian potencial de expansién con respaldo técnico y normativo.

En el ambito educativo, mas de cinco escuelas técnicas agropecuarias provinciales demandan
formacién de actualizacion para docentes, egresados y jévenes productores que desean
continuar estudios sin abandonar el territorio.

La propuesta integra formacion técnica, gestion econémica y comercializacion estratégica bajo
principios de soberania alimentaria y desarrollo sustentable.

Pertinencia Institucional, Extensién y Transferencia Tecnolégica.

La presente Diplomatura se sustenta no solo en un diagnéstico territorial, sino también en la
capacidad institucional instalada de la Escuela Agrotécnica Eldorado para llevar adelante
procesos formativos con impacto real en el sector productivo.

La institucién. cuenta con una Sala de Industria de 180 m?, habilitada a nivel municipal y con
registro provincial de elaboradores de alimentos artesanales (N° Mi 000263), lo que garantiza
el cumplimiento de la normativa bromatolégica vigente. Esta doble habilitacién -local y
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provincial- permite que las practicas formativas se desarrollen en un entorno regulado, con
estandares formales de inocuidad y trazabilidad, condicién indispensable para la
profesionalizacion del agregado de valor en origen.

En dicho espacio se elaboran actualmente dulces, mermeladas, jaleas, encurtidos,
panificados, derivados lacteos y productos apicolas, integrando los sectores didactico-
productivos de la institucién al circuito real de transformacion y comercializacion. Esta
infraestructura no solo cumple una funcién pedagégica, sino que constituye una herramienta
estratégica de vinculacion con el territorio.

La Sala de Industria posee antecedentes sostenidos en la ejecucion de proyectos de extension
universitaria y capacitaciones técnicas destinadas a productores de la zona norte de Misiones.
En particular, se han desarrollado instancias formativas orientadas a productores integrantes
de las Ferias Francas, asi como a familias agricultoras nucleadas en el Movimiento de
Trabajadores Excluidos — Rama Rural, fortaleciendo capacidades en Buenas Practicas de
Manufactura, conservacién de alimentos, agregado de valor y formalizaciéon de salas de
elaboracién.

Estas experiencias previas han permitido consolidar un modelo de trabajo basado en el
dialogo de saberes, la transferencia tecnoldgica apropiada y la adecuacion de los procesos
productivos a la escala de la agricultura familiar. Asimismo, la participacion activa en espacios
territoriales como el INTA y la articulacién con redes de comercializacién fortalecen la
dimension extensionista de la propuesta.

En este sentido, la Diplomatura no parte de una iniciativa aislada, sino que sistematiza,
profundiza y amplia un recorrido institucional de mas de una década en capacitacion,
acompafiamiento técnico y desarrollo de proyectos vinculados al agregado de valor y la
soberania alimentaria en la region norte de la provincia.

De esta manera, la Escuela Agrotécnica Eldorado y la Universidad Nacional de Misiones
consolidan su rol como actores estratégicos en la profesionalizacién de la agricultura familiar,
promoviendo procesos de formalizacién, innovacion productiva y fortalecimiento de los
circuitos socioeconémicos alimentarios locales.

La diplomatura se enmarca en los objetivos estratégicos del Plan de Desarrollo
Institucional 2018—2026 de la Universidad Nacional de Misiones, promoviendo:

= Vinculacion universidad-territorio.
* Transferencia tecnoldgica apropiada.
= Profesionalizacion de saberes locales.

»  Fortalecimiento del entramado socioeconémico regional.

Se articula con la normativa provincial vigente:

Ley VIII-69 de Agricultura Familiar.

Ley VIII-68 de Produccion Agroecoldgica.
Ley XVII-71 de Alimentos Artesanales.

Cddigo Alimentario Argentino.
7
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ESTRUCTURA Y PLAN DE ESTUDIOS

Objetivo General

Brindar competencias técnicas, normativas y de gestién para el agregado de valor en
origen de alimentos, promoviendo procesos de transformacién agroindustrial seguros,
sostenibles y econdémicamente viables, que fortalezcan los circuitos cortos de
comercializacion y el desarrollo territorial en la regién norte de Misiones.

Objetivos Especificos

Aportar en técnicas profesionales de procesamiento y envasado de productos
frutihorticolas, lacteos y carnicos, optimizando el aprovechamiento de excedentes y la
diversificacién productiva.

Promover la inocuidad alimentaria, mediante la implementaciéon de Buenas Practicas
Agricolas (BPA), Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el cumplimiento del Cédigo
Alimentario Argentino y la normativa provincial vigente, orientando a la formalizacién de
salas y productos.

Contribuir a la gestién de los emprendimientos con herramientas de la toma de decisiones
como calculo de costos, y margen bruto.

Disenar estrategias de comercializacién y marketing, priorizando circuitos cortos como
Ferias Francas, Mercados Concentradores y redes de consumo responsable,
fortaleciendo el vinculo directo productor-consumidor.

DESTINATARIOS Y REQUISITOS DE INSCRIPCION.
Cupo 35 personas.

La propuesta esta dirigida a diversos actores del sector, con los siguientes cupos
disponibles:

Agricultores/as: 12 cupos.
Técnicos/as profesionales: 5 cupos.
Docentes de educacion agropecuaria: 3 cupos.

Estudiantes de nivel medio (con formacién agropecuaria): 10 cupos. Graduados de la EAE
y/o carreras afines de la UNaM: 5 cupos.

Mensualidades.

Agricultores, técnicos y docentes: $15.000 por'mes.
Graduados: $10.000 por mes.

Estudiantes: Sin costo (mediante sistema de becas).

(7»7 5
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Nota para Estudiantes externos: Los estudiantes de nivel medio que no pertenezcan a la
EAE deben contar con al menos un docente acompariante de su institucién de origen.

DISTRIBUCION MODULAR Y CRONOGRAMA

La diplomatura cuenta con una carga horaria total de 100 horas. El cronograma se organiza
en encuentros presenciales de 4 horas (08:00 a 12:00 h) y encuentros virtuales de 2 horas
(19:00 a 21:00 h). Ademas de estas instancias sincronicas, la carga horaria total contempla el
tiempo destinado a la dedicacion asincrénica, el cumplimiento de tutorias personalizadas y las
horas requeridas para la elaboracion y desarrollo del Trabajo Integrador Final (TIF).

MES MODULO EJES TEMATICOS PRINCIPALES MODALIDAD FECHA
ABR |1 Marco regulatorio y Legislacion vigente, BPA, BPM y Presencial 14/04/26
manipulacién de manipulacién segura de alimentos. -
alimentos. Carnet Sanitario Presencial 26/04/26
MAY [ Desarrollo de Técnicas de conservacion, Virtual 12/05/26
subproductos mermeladas, conservas y agregado .
frutihorticolas. de valor. Presencial 27/05/26
JUN [3: Desarrollo de Elaboracion de quesos, yogures y Virtual 09/06/26
subproductos lacteos. derivados de granja. Presencial 23/06/26
JuL {4 Desarrollo de Elaboracion de chacinados y Virtual 07/07/26
subproductos carnicos. salazones, aplicando criterios de .
calidad, higiene e inocuidad. Presencial 14/07/26
AGO [5: Apicultura y costos. Manejo apicola y calculo de costos Presencial 11/08/26
g8 produecion, Virtual 25/08/26
Sep  6: Comercializacién, Diagnésticos, analisis de mercado y Presencial 08/09/26
marketing agropecuario estrategias de venta. Presencial 53/09/26
y redes. ]
ocT |Presentacion del TIF Presentacion y defensa del Presencial 14/10/26

Trabajo Integrador Final.

MODALIDAD DE CURSADA

La modalidad de cursado es hibrida (presencial y virtual) con dos encuentros mensuales. Las
clases se componen de dos instancias: una sincrénico para el desarrollo de contenidos
tedricos, asincrénico para lectura de materiales y entrega de trabajos, y una presencial
destinada a actividades practicas, la misma se desarrollara bajo la modalidad taller.

= Requisitos técnicos: Es necesario contar con un dispositivo con conexion a internet
para acceder a la plataforma de videoconferencias (Meet).

= Material de apoyo: Todos los mddulos disponen de material bibliografico
complementario.

= Insumos para practicas: Para el desarrollo de las elaboraciones, se solicita a los
- 6
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participantes aportar elementos especificos (frascos, tapas, utensilios o materia
prima), los cuales se informan previamente a cada encuentro.

= Evaluacion: Al finalizar cada médulo, se realiza una actividad evaluativa sobre el
desarrollo de la propuesta. Y un Trabajo Integrador Final (TIF) progresivo aplicando
los conocimientos adquiridos durante el trayecto formativo.

REQUISITOS DE EVALUACION Y APROBACION

Al finalizar cada médulo se propondra una actividad domiciliaria, donde los/as estudiantes
deberan resolver en un tiempo pautado previamente con el/la docente responsable, en el
transcurso de los 10 (diez) dias posteriores al dictado de cada modulo. Se considerara
aprobado a quienes acrediten una nota minima de 6 (seis). Quienes no aprueben tendran una
instancia de recuperatorio bajo la misma modalidad.

-El trabajo final integrador individual (TIF) consistira en la presentacion tipo informe y defensa
de un Proyecto de Agregado de Valor en Origen.

Dicho proyecto debera abordar una problematica real de la cadena agroalimentaria regional
(como logistica de acopio, diversificacion de productos o marketing para circuitos cortos) y ser
disefiado bajo los principios de gestidon democratica y administracién transparente propuestos
en el modelo de cogestion de la trama. La evaluacion del TIF sera realizada por el equipo
docente designado para tal fin.

Para obtener la certificacion, el participante debe:

= Cumplir con al menos el 80% de asistencia en los encuentros virtuales y presenciales.
= Aprobar el 100% de los trabajos por médulo.
= Aprobar el Trabajo Integrador Final (TIF) con su correspondiente informe y defensa.

= Mantener al dia el pago de las mensualidades.

Para obtener el CARNET DE MANIPULACION DE ALIMENTOS encuadrado en las
disposiciones del Cédigo Alimentario Argentino (C.A.A.) y la normativa municipal vigente, el
participante debe:

= Asistir al 100% del médulo 1.
= Cumplimentar la carga horaria establecida por la legislacion (7 horas reloj).
. Realizar la evaluacién escrita y aprobar con una nota minima de 8 (ocho).

= Tramitar personalmente el carnet en la oficina de la Direccion de Bromatologia
Veterinaria y Zoonosis de la Municipalidad de Eldorado.

Lugar de Encuentros Presenciales: Escuela Agrotécnica Eldorado (Eldorado, km 3, Bertoni
148).

t\, |
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RECURSOS HUMANOS Y TECNICOS

Instituciones participantes.

- Escuela Agrotécnica Eldorado (EAE — UNaM).

- Municipalidad de Eldorado.

- Ministerio de Salud Publica de la provincia de Misiones.
- Universidad Nacional del Nordeste (UNNE).

Cuerpo Docente UNaM:

1. Prof. Roberto Aquino 36.451.984 EAE
2. Prof. Nadia Barboza 29.534.702 EAE
3. Ing. Ind. Daniel Beccaluva 32.042.179 EAE
4. Med. Vet. Carin Friedenberger 26.907.737 EAE
5. Prof. Rall Gonzalez 21.758.219 EAE
6. Lic. Carolina Leiva 24.079.633 EAE
7. Prec. Pamela Maidana 33.950.852 EAE
8. Prof. Rogelio Martinez 28.231.625 EAE
9. Prof. lan Millenar 35.005.165 EAE
10. Lic. Enso Ortt | 57.470.328 EAE
11. Mgter. Noelia Rivaldi 34.016.531 EAE
12. Prof. Marilin Ruiz Diaz 41.616.168 EAE
13. Prof. Carlos Urbina 40.195.994 EAE
14. Ing. Alim. Mariela Vera 32.052.823 | FCEQyN
15. Ing. Agr. Marcelo Zahner 28.611.341 EAE
16. Téc. Rodriguez De Lima, Lucas 37.472.769 EAE
17. Téc. DG Villalba lvis Lorna 38.569.257 EAE
18. Gonzalez, Gabriel Alejandro 25.393.483 EAE

Docentes Externos a la UNaM:

i ~ [1- Med. Vet. Diego Manuel Gémez 26.701.274 FCV —

’] \@; UNNE
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El cuerpo docente se encuentra conformado principalmente por profesionales de la Escuela
Agrotécnica Eldorado, quienes poseen amplia experiencia en el desarrolio practico y
profesional de los médulos que integran la propuesta formativa.

Asimismo, se cuenta con la participacién de docentes de la Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales (FCEQyN), quienes se destacan por su sélida formacién especifica y por
desempefiarse, ademas, como profesionales en instituciones del medio local vinculadas a la
Escuela Agrotécnica, fortaleciendo de este modo la articulacién institucional y el enfoque
aplicado de la formacioén.

Por su parte, el docente integrante de la Universidad Nacional del Nordeste (UNNE),
perteneciente a la Facultad de Ciencias Veterinarias, se desempefia como investigador y
docente en la Catedra de Tecnologia de los Alimentos, aportando una perspectiva académica
y cientifica que enriquece la propuesta educativa.

Apoyo Técnico.

1- Téc. Agrop. Lucas Rodriguez De Lima EAE-UNaM

2- Prec. Pamela Maidana EAE-UNaM

3- Téc. Disefio Grafico lvis Villalba EAE-UNaM

4- Téc. Bromatologia Marlene Zuk Municipalidad de Eldorado
5- Prof. Antonella Vanina Bauer SGEU-UNaM

6- Mgter. Federico Payes Monzén FCEQyN

GESTION ACADEMICA Y ADMINISTRATIVA
Registro de SIU Guarani.

El registro de los estudiantes en el SIU Guarani se realizara posterior a la inscripcién de los
participantes a la propuesta formativa. La tarea estara a cargo de personal designado por la
Secretaria General de Extension Universitaria, con acompafiamiento de dicha secretaria.

Forma de Pago por Unico canal institucional SIU-Pagos .

La forma de pago de las mensualidades de la propuesta formativa se implementara a través
de la plataforma de E-pagos, la cual es un medio virtual y sera el tnico canal para abonar
mensualidades. Sin embargo, con el fin de la virtualidad no sea una limitante para participar de
la propuesta se contara con total acompafiamiento para efectuar los pagos.
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Presupuesto detallado

COSTO APORTE |APORTE
RUBRO DETALLE CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL DIPLOMATURA [EAE-UNAM
Breaks por Refrigerio para 8 $118.750 $950.000 $950.000
moédulo participantes
Pasajesy Traslado de docentes 2 $ 300.000 $600.000 $600.000
viaticos invitados/técnicos
Material de Fotocopias, impresiones, Global B $ 100.000 $100.000
libreria marcadores, hojas
r;l;:'czss Par i zticar, frutas, pulpas, 1 médulo = $123.400 $65.000 $58400
tihorticolas _ [ESPecias, vinagre, frascos|

[nsumos para  |Leche, cuajo, fermentos, | 1 mequlo $ 146.000 $80.000 $66.000
practicas al
lacteas r
Insumos para  |Carne, condimentos, 1 médulo $250.000 $ 150,000 $ 125.000
practicas tripas, sal de cura
carnicas
Otros gastos Certificados, materiales Gilobal - $250.000 $200.000 $50.000
operativos varios

TOTAL $2419.400 $2.145.000 $299.400

Los espacios de trabajo, aulas, equipamientos de proyeccion, equipamientos de computacion
y sonido, sala de industrias, equipamiento especifico y necesario para el procesamiento de
alimentos, utensilios, parte de los insumos de produccion primaria seran aportados como
contraparte por la Escuela Agrotécnica Eldorado.

Estructura de sostenibilidad y becas

En la presente propuesta formativa se implementara una estructura de becas totales y
parciales. En el caso de los estudiantes regulares avanzados de nivel secundario con
orientaciéon agropecuaria, seran becados con el 100% de la mensualidad. En el caso de
graduados recientes de la Escuela Agrotécnica y otras escuelas de orientacién agropecuaria
de nivel medio, se optara por realizar un descuento del 30% del valor de la mensualidad. Esta
decisién tiene la intencién de que estudiantes regulares de nivel secundario y graduados
recientes en busqueda o perfeccionamiento profesional puedan participar de la presente
propuesta formativa. En el caso de las becas a estudiantes de nivel secundario, también se
orienta a la participacién de estudiantes de otras instituciones externas a la EAE o a la UNAM
que tengan orientacién agropecuaria en su formacion.

Plan de difusién institucional.

La difusién de la propuesta se realizara mediante los medios de comunicacion institucionales
como la pagina oficial de la Escuela Agrotécnica, redes institucionales y redes sociales
institucionales. También se pedira colaboracién para la difusion en la Secretaria General de
Extensién Universitaria. Ademas, se va a llevar invitacion particular a escuelas de nivel
secundario con orientacién agropecuaria de la zona, como asi también a instituciones del
ambito agropecuario relacionadas con agricultores y agricultoras, como ferias francas,
mercado concentrador zonal, y otras organizaciones y agrupaciones de agricultores.

R 10
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BIBLIOGRAFIA Y MATERIALES DE REFERENCIA

e Araujo Osvaldo Ulises, Carballo, Marcelo Belmar, Habel Bruera, Glenda Elizabet, Hodl,
Lucas Hayco, Niklas, César Otto, Orona, Martin Orlando, Consejo Federal de
Inversiones (CFI). Informe Frutihorticola 2024.

e Anello, M. C. (2016). La institucionalizacion de las condiciones de intercambio de la AF
en Misiones. X Jornadas Nacionales de Investigadores en Economias Regionales.

e Coraggio, J. (2010). La unidad doméstica y los emprendimientos de la economia
social. En INTA (Ed.), Economia Social y Agricultura Familiar (Vol. 1a Edicién.).
Buenos Aires, Argentina. Ediciones INTA.

e Iglesias D, 2013 ARGENTINA, C. P. E. ANALISIS DE LA CADENA DE LA CARNE
PORCINA EN ARGENTINA.

e https:/www.sidalc.net/search/Record/oai:localhost:20.500.12123-17424/Description

e Ministerio del Agro y la Produccion de Misiones (MAyP). Estudio de la cadena
frutihorticola de Misiones (2021) e Informe Produccién Organica (2025).

e Oviedo, A, et al. (2022). Contradicciones en la implementacién de politicas publicas
para la Agricultura y Soberania Alimentaria en Misiones. Revista La Rivada SENASA.
Asistencia técnica a agricultores familiares de Feria Franca (2022).

e Oviedo, A, etal. (2024). Entramados de la Red Yva en Misiones. Territorios Productivos
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PROGRAMA ANALITICO DE LOS CONTENIDOS A DESARROLLAR

MODULO 1. Parte 1: Marco regulatorio. Parte 2: Manipulacién de alimentos.

DOCENTES_RESPONSABLES: Mgter. Rivaldi, Noelia M; Ing. Beccaluva, Daniel; Téc.
Rodriguez De Lima, Lucas M. Ing. Alim. Mariela Vera

CONTENIDOS: Contexto productivo de la provincia de Misiones. Buenas Practicas Agricolas
(BPA).

Generalidades y Alimentos seguros: Concepto de alimento, cadena agroalimentaria y
seguridad alimentaria. Rol de las personas que manipulan alimentos. Normativa y actores
relacionados al control de alimentos: Cédigo Alimentario Argentino, rol de las autoridades
sanitarias de control de alimentos.

Alimentos seguros: Concepto de alimento seguro (inocuidad y calidad nutricional). Concepto
de peligro y riesgo. Clasificacién de peligros: fisicos, quimicos y biolégicos. Microorganismos
y su clasificacién. Factores que influyen en el desarrollo microbiano: temperatura, pH,
disponibilidad de agua, oxigeno y nutrientes, tiempo. Alimentos de alto y bajo riesgo.

Cinco claves de la inocuidad: Clave 1: Mantenimiento de la higiene. Higiene personal, lavado
de manos, vestimenta adecuada, estado de salud, habitos en el trabajo. Manejo de residuos.
Limpieza y desinfecciéon. Control de plagas. Clave 2: Separacién de alimentos crudos de
cocidos. Contaminacién: cruzada, directa e indirecta. Clave 3: Coccion completa de los
alimentos. Temperatura y tiempo de coccion. Clave 4: Mantenimiento de los alimentos a
temperaturas seguras. Procedimientos adecuados de almacenamiento, descongelado,
conservacion, transporte de materias primas y productos terminados. Clave 5: Utilizacion del
agua y alimentos seguros. Agua segura. Limpieza de tanques. Seleccion de materias primas.
Rotulacién de alimentos.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA): Enfermedades Transmitidas por alimentos:
fuentes de contaminacién, agentes etiologicos, alimentos asociados, grupos de riesgo.
Enfermedades Transmitidas por Alimentos frecuentes: Salmonelosis, Shigelosis, intoxicacién
por Bacillus cereus, intoxicacion estafilococica, botulismo, intoxicacion por Clostridium
perfingens, gastroenteritis por Escherichia coli patégenas, SUH, triquinelosis, listeriosis,
célera, hepatitis A e intoxicacion paralitica por moluscos o “Marea roja”.

Alimentos libres de Gluten: Concepto de Alimento Libre de Gluten seguro. Recomendaciones
para evitar la contaminacion cruzada con gluten.

Nutricion: Definicién de alimentacion y nutricion. Nutrientes. Definicion, clasificacién segun
valor nutricional. Guias alimentarias para la poblacién argentina. Mensajes clave y grafica
alimentaria, Rotulado Frontal de Alimentos.

Sistemas de gestion de inocuidad de alimentos: Buenas Practicas de manufactura. Beneficios
de su aplicacién a lo largo de la cadena agroalimentaria. Buenas Practicas Agricolas (BPA).
Buenas Practicas Pecuarias (BPP). Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Manejo
Integrado de Plagas (MIP), Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES). Procedimientos, instructivos, registros. Incumbencias y responsabilidades.
Obligatoriedad de su aplicacién. Introduccion al Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP). Concepto y tipos de auditorias. Importancia de los autocontroles y registros.
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BIBLIOGRAFiA:

e -Ministerio del Agro y la Produccién de Misiones. (2023). Anuario Estadistico del Sector
Agroindustrial de la Provincia de Misiones. Posadas, Misiones.

e -Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA). (2019). Guia de Buenas
Practicas Agricolas para la produccion frutihorticola en el NE argentino. Estacién
Experimental Agropecuaria (EEA) Montecarlo, Misiones.

e -Manual de Manipulacién Higiénica de Alimentos. Administracion Nacional de
Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT). Septiembre de 2.024 2da
Edicién. '

e -Manual de Capacitacién para Manipuladores de Alimentos- Organizacién de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO).

e -Manual sobre las Cinco claves para la Inocuidad de los Alimentos- ONU Departamento
de Inocuidad de los Alimentos, Zoonosis y Enfermedades de Transmision Alimentaria.

e -Manual para los Manipuladores de Alimentos- Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacién y la Agricultura y Organizaciéon Panamericana de la Salud / -
Organizacién Mundial de Ia Salud. Washington, D.C., 2017.

e Codex Alimentarius. Comisién del Cédex Alimentarius. OMS-FAO. ISSN 1020-8097.
e -Cddigo Alimentario Argentino (CAA). Art: 21.

e -Buenas Practicas para la Manipulaciéon de Alimentos. Direccién Nacional de Calidad
e Inocuidad Alimentaria.

e -Brock- Biologia de los Microorganismos. MT. Madigan; JM Martinko; J. Parker. 10 ma.
Edicién. Esparia- 2004.

e -Jay J.M. 2002.- Microbiologia Moderna de los Alimentos. Acribia, Zaragoza ICSMF. -
2000.- Microorganismos de los Alimentos 6. Ecologia microbiana de los productos
alimentarios. Acribia, Zaragoza.

e -Vandevenne, CA.; Ribes, ME. “Métodos de Analisis Microbioldgicos de los Alimentos”,
Espana. 2002.

o -Guia de Interpretacién de Resultados Microbiolégicos de Alimentos- ANMAT-INAL

e -Sistemas de Gestion de Calidad en el Sector Agroalimentario BPM-POES-MIP-
HACCP- Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca.

e -Apuntes de Catedra Microbiologia General y de los Alimentos y de la Maestria en
Tecnologia de los Alimentos. FCEQyN-UNaM

MODULO 2: Conservas y Valor Agregado en Productos Frutihorticolas Regionales

DOCENTES RESPONSABLES: Barboza Nadia, Millenaar lan, Zanher Marcelo

CONTENIDOS: Este mddulo se desarrolla en Ila Escuela Agrotécnica Eldorado, institucion
A\ preuniversitaria que cuenta con Sala de Industria habilitada a nivel municipal y provincial,
\, inscripta en el Registro Provincial de Elaboradores de Alimentos Artesanales (RPEA N°
i000263), con implementacién de BPM, POES y MIP.
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El enfoque integra soberania agroalimentaria, agregado de valor local, seguridad alimentaria
y cumplimiento normativo como base del desarrollo regional. :

EJES PRINCIPALES DEL MODULO

1.

o M DN

Marco Normativo y Formalizacion.
Buenas Practicas e Inocuidad.
Tecnologia de Conservacion Vegetal.
Practicas Productivas.

Controles de Calidad.

BIBLIOGRAFIA:

Amores de Gea, D. (2013). Manual manipulacion de alimentos e higiene alimentaria.
Editorial CEP, S.L. https://elibro.net/es/ereader/elibrounam/50662?page=1

Casp Vanaclocha, A. (2003). Procesos de conservacion de alimentos (2a. ed.). Mundi-

Prensa. hitps://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario
Cornell Lucy. (2015). Conservas Caseras. ISBN 978-9962-04363-8 256pp.
Recuperado de http://190.57.147.202:90/xmlui/handle/123456789/2616

Chaves O, M. (2019). Guia de laboratorios de lacteos. Sello Editorial Universidad del
Tolima._https:/elibro.net/es/ereader/elibrounam/122269?page=36

Goémez, B. (2016). Manual del manipulador de alimentos. Marge Books.
https://elibro.net/es/ereader/elibrounam/43768?page=116

Medin, S. Medin, R. & Rossotti, D. (2016). Alimentos seguros: manipulacion (2a. ed.).
Fundacién Proturismo._https://elibro.net/es/ereader/elibrounam/78931?page=3

Ministerio de Salud Publica, (2013). Ley XVII-N° 71 Alimentos Artesanales de la
provincia de Misiones. 49pp

Povea Garcerant, I. (2014). La funcién del envase en la conservacion de los alimentos.
Ecoe’

MODULO 3: Derivados Lacteos e Inocuidad en Productos de Origen Animal

DOCENTES RESPONSABLES: Barboza Nadia, Millenaar lan, Zanher Marcelo

CONTENIDOS: El médulo aborda la transformacion de leche en productos con valor agregado

(queso, yogur, dulce de leche), considerando los mayores riesgos microbiolégicos asociados
a alimentos de origen animal.

Se desarrolla en articulaciéon con la Sala de Industria habilitada de la Escuela Agrotécnica

Eldorado, garantizando practicas bajo normativa vigente y controles reales de proceso.

\} organismos como Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria en la regulacion de
productos de origen animal.

Q Se enfatiza la importancia de la pasteurizacion, cadena de frio, control sanitario y rol de
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EJES PRINCIPALES DEL MODULO
1. Marco Normativo y Control Sanitario.
2. Microbiologia Aplicada.
3. Tecnologia de Elaboracion.
4. Practicas Productivas.
5. Controles de Calidad.

BIBLIOGRAFiA:

e Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria, Centro Regional Patagonia Norte,
Estacion Experimental Agropecuaria Alto Valle: Requisitos para habilitar
establecimientos de elaboracién de alimentos.

e Instituto Nacional de Tecnologia Industrial Produccion de alimentos: recomendaciones
para la produccién de alimentos, coordinado por José Kurlat. - 2a ed. - Buenos Aires:

e Instituto Nacional de Tecnologia Industrial INTI, 2009.
file:///D:/usuario/Documentos/libros%206t0%20a%C3%B10/Recomendaciones-Prod-
Alimentos.pdf

e Rodriguez A, R. Giha J, E. R. & Mayorga J, S. (2020). Producciéon de derivados
lacteos.1. Universidad De La Salle - Ediciones Unisalle.
https://elibro.net/es/ereader/elibrounam/215703?page=4

e Organizacién Mundial de la Salud Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura: leche y productos lacteos, Roma, 2011,
https://www.fao.org/3/i2085s/i2085s00.pdf
https://servicios.infoleg.gob.ar/infoleginternet/anexos/135000-
139999/138933/norma.htm

MODULO 4: Chacinados y Salazones

DOCENTES RESPONSABLES: Friedenberger, Carin — MV, Gémez, Diego — MV, Ruiz Diaz,
Marilin — Prof., Urbina, Carlos

Contenidos: Contexto productivo regional. BPG/BPP (vision general). Procesos de faena
(impacto general). Enfoque agroecoldgico.

Contenidos centrales: Chacinados: definicion, clasificacion, requisitos de planta, materia prima,
continentes, aditivos, flujograma.

Salazones: definicién, clasificacién, materia prima, aditivos, sistemas de salado (seco,
humedo, mixto), salmuera y aplicaciones. Repaso aplicado: temperatura, principios basicos,
costos. Organizacién de grupos y materiales. Practica: elaboracion de chorizo fresco. Salazén
de jamoén (seco, humedo, mixto). Ahumado de chorizo y carne. Elaboracion de morcilla casera
(embutido escaldado). Evaluacion final de productos.
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BIBLIOGRAFIA:

e Cddigo Alimentario Argentino (CAA) Administracion Nacional de Medicamentos,
Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT) & Secretaria de Agricultura, Ganaderia y
Pesca.

o Codigo Alimentario Argentino. Actualizacién permanente. Disponible en:
(argentina.gob.ar in Bing).

e Mayer, A. Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. Material técnico del INTA
e BPM en productos carnicos.

e Manual de chacinados y embutidos artesanales. Tecnologias de conservacion: salado,
curado y ahumado. Calidad de carne.

e Normativa SENASA.
e Reglamento Técnico de Productos Carnicos y Chacinados. Manual de BPM.

e Guia de control de temperatura. Uso de aditivos permitidos.

MODULO 5. Parte 1. Gestion de Calidad, Trazabilidad y Agregado de Valor en Productos
Apicolas Regionales

DOCENTES RESPONSABLES: Prof. Millenaar Guillermo lan

CONTENIDOS:

El médulo aborda la apicultura como actividad estratégica para la diversificacién productiva
en la provincia de Misiones, destacando el potencial diferencial de la miel regional en funcién
de su biodiversidad subtropical y su identidad territorial.

Se propone comprender la calidad como un proceso integral que inicia en el apiario y culmina
en el consumidor, integrando Buenas Practicas Apicolas (BPA), Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y sistemas basicos de trazabilidad, en el marco del Cédigo Alimentario
Argentino y las normativas del Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria.
Asimismo, se reconoce el aporte técnico del Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria en
la caracterizacion de la miel misionera.

La propuesta se organiza en cuatro ejes: -

1. Diferenciacion desde el territorio, vinculando biodiversidad, calendario de
floraciéon y calidad.

2. Trazabilidad y gestion, como herramientas para reducir riesgos y fortalecer la
formalizacion productiva.

3. Control de calidad en extraccién y envasado, considerando las
particularidades climaticas regionales y las caracteristicas de mieles de Apis
mellifera y meliponas.

4. Agregado de valor, mediante productos como miel cremosa, tintura de propéleo
y mieles saborizadas, analizados desde la perspectiva de registros, control de
procesos y rotulado.
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El enfoque combina fundamentos técnicos y aplicacion practica en sala de industria,
promoviendo que los productores misioneros compitan no por volumen solamente, sino por
identidad, calidad y diferenciacién, transformando la biodiversidad regional en valor econémico
sostenible.

BIBLIOGRAFIA:

. Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica. (s. f.).
Cédigo Alimentario Argentino (Ley N.° 18.284). Ministerio de Salud de la Nacion.
https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario.

. Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica. (2018).
Guia de buenas practicas de manufactura para establecimientos elaboradores de
alimentos. ANMAT. https://www.argentina.gob.ar/anmat.

. Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria. (s. f.). Manual de buenas
practicas apicolas. SENASA. https://www.argentina.gob.ar/senasa.

o Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria. (s. f.). Resoluciones y
normativa apicola vigente. SENASA. https://www.argentina.gob.ar/senasa.

. Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. (2011). Buenas practicas apicolas y de
manufactura en la produccion de miel. INTA.

. Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. (2014). Trazabilidad en la cadena apicola:
herramientas para pequefios productores. INTA.

. Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. (2018). Caracterizacion de mieles
argentinas segun origen botanico y geografico. INTA.

) Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. (2017). Meliponicultura: produccién y
manejo de abejas nativas sin aguijon en el NEA. INTA.

. Vit, P., Pedro, S. R. M., & Roubik, D. W. (Eds.). (2013). Pot-honey: A legacy of stingless
bees. Springer.

. Food and Agriculture Organization of the United Nations. (2011). Guia para el desarrollo
de productos agroalimentarios con valor agregado. FAO.

MODULO 5: Parte 2: Planificacién econémica.

DOCENTES RESPONSABLES: Prof. Rogelio Martinez

La produccion de alimentos con valor agregado constituye una estrategia clave para fortalecer
la economia de la chacra y mejorar los ingresos de las pequefias unidades productivas. Sin
embargo, la sostenibilidad de estos emprendimientos no depende Unicamente del saber
técnico-productivo, sino también de una adecuada planificacién econémica.

Resulta fundamental que los participantes adquieran herramientas basicas de analisis de
costos que les permitan comprender como se compone el costo de sus productos, diferenciar
entre costos fijos y variables y reconocer la incidencia de cada uno en el resultado econémico
\\  final. El desconocimiento de estos aspectos suele derivar en la fijacion inadecuada de precios,
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margenes insuficientes o incluso pérdidas no advertidas. Desde el campo de la Matematica
aplicada, este médulo propone abordar nociones como costo total, costo unitario, margen de
beneficio y punto de equilibrio, no como conceptos abstractos, sino como instrumentos
concretos para la toma de decisiones, trabajando en casos concretos y con herramientas
sencillas. Comprender el punto de equilibrio, por ejemplo, permite dimensionar cuanta
produccion es necesaria para cubrir los costos; analizar el margen de ganancia posibilita
proyectar la viabilidad del emprendimiento y planificar su crecimiento.

De esta manera, la planificacion econémica se presenta como una herramienta estratégica
que fortalece la autonomia de los productores, favorece la gestién responsable de los recursos
y contribuye a la consolidacién de microemprendimientos sustentables en el tiempo. El
enfoque practico y contextualizado de los contenidos busca que los participantes puedan
transferir inmediatamente los aprendizajes a su propia realidad productiva, integrando saberes
técnicos y econémicos en una visién integral del proceso productivo.

OBJETIVOS DEL MODULO

1. Comprender la estructura de costos de un microemprendimiento, identificando y
diferenciando costos fijos y variables, y calculando el costo total y el costo unitario de
produccion.

2. Aplicar herramientas basicas de analisis econémico para determinar el punto de

equilibrio y establecer precios de venta que aseguren la sostenibilidad y rentabilidad
del emprendimiento.

CONTENIDOS:

La estructura de costos en la pequefia unidad productiva: costos fijos y costos variables. Costo
total y costo unitario.

Procedimientos y herramientas para el calculo de costos: regla de tres simple, célculo de -
porcentajes y prorrateo de gastos.

Margen de ganancia y su incidencia en la rentabilidad del emprendimiento.
Punto de equilibrio: concepto, calculo e interpretacion en el contexto de microemprendimientos.
Criterios para la determinacion del preC:io de venta en funcién de costos y margen de ganancia.

MODULO 6: PARTE 1: COMERCIALIZACION Y MARKETING AGROPECUARIO

DOCENTES RESPONSABLES: Mgter. Lic. LEIVA, Roxana Carolina

CONTENIDOS:

Introduccién al marketing agropecuario: La comercializacién como proceso y no como hecho
aislado. Diferencia entre: producir, vender, y capturar valor. Concepto de cadena de valor
agroalimentaria. El rol del productor como tomador de decisiones comerciales. Importancia
del diagnéstico como punto de partida para cualquier mejora. De la comercializacion al
marketing.

Cliente, mercado y propuesta de valor: Concepto de mercado y segmentacién. Cliente vs
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consumidor. Necesidades, expectativas y criterios de compra.

Propuesta de valor: qué ofrezco, a quién, por qué me eligen. Diferenciaciéon en economias
regionales y pequefia escala.

Marketing mix aplicado al agro: Producto, Precio, Distribuciéon, Promocion.

Canales de comercializacion y estrategias de venta Concepto de canal de comercializacion.
Tipos de canales. Ventajas y desventajas de cada canal. Importancia de la diversificacion
comercial. Relacién volumen-precio-riesgo.

Precio y valor: Diferencia entre costo y precio. Percepcién de valor. Precio segin canal.
Margen del productor.

Marca, presentaciéon y planificacion comercial Concepto de marca en pequefia escala.
Importancia del empaque y la etiqueta. Planificacion comercial basica. Mejora continua
aplicada a la comercializacion.

Marketing agropecuario y herramientas digitales.
BIBLIOGRAFIA:

e Ameconi, O. (2004) Microempresas en Accién PyMEs. (pp 92-109)). Editorial Macchi
Pena, S. (2013) Administracién de la Empresa Agropecuaria. (Cap 1,2,7,8) Editorial
Facultad de Agronomia

o Guias de gestion para las pequefias empresas. (1996). Gestion de la calidad total. (pp
3-12 y 17-27). Ediciones Diaz de Santos.

e Rodriguez, G. (s.f.). Fundamentos de marketing agropecuario. Recuperado de
https://www scribd.com/document/665486961/Libro-Marketing-Agropecuario-2
Osterwalder,A. (2019) Generacién de Modelos de Negocio. Valletta Ediciones.

MODULO 6: PARTE 2: Comunicacién Visual y Valor Agregado en Alimentos Regionales

DOCENTE RESPONSABLE: Tec. Villalba lvis Lorna, Sosa, Maria Belén (Disefiadora y
Productora Audiovisual).

CONTENIDOS:
Bloque 1: Identidad que Genera Confianza

El disefio como garantia de calidad y anécdotas de influencia en el mercado. Branding para
alimentos: Colores de la tierra y tipografias legibles. Caso de éxito local: Analisis de las
etiquetas de la Escuela Agrotécnica (Mermeladas/Pickles).

El salto profesional: Cuando y por qué contratar a un disefiador para escala nacional.

Bloque 2: La Etiqueta como Documento Técnico

Jerarquia visual: Ubicacién estratégica de marca vs. datos obligatorios. Lectura y contraste:
Legibilidad para el consumidor y errores comunes. Soportes de impresién: Hogarefio vs.
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Imprenta (Vinilos OPP resistentes a humedad).

Bloque 3: Taller Practico con Herramientas Digitales

Configuracién técnica en Canva: Milimetros, margenes y resolucién. Mantenimiento de la
identidad: Coherencia de fuentes y colores.

Exportacion profesional: Generacion de PDF para imprenta (evitando colores opacos).

Bloque 4: Visibilidad y Estrategia Audiovisual

Invitada especial: El impacto de la produccién audiovisual en alimentos. Estrategia en Redes
(Facebook e Instagram): Generacion de contenido organico y funciones gratuitas.
Lanzamiento del Proyecto Final: Consignas de aplicacion al emprendimiento propio.

BIBLIOGRAFIA:

-Cédigo Alimentario Argentino (Capitulo V: Rotulacién).

-Costa, Joan. La imagen de marca.

-Ledesma, Maria. El disefio gréfico en la comunicacion.

-Guias de buenas practicas de rotulado para PyMEs (MAGyP).
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