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Universidad Nacional de Lanus
Resolucion de Consejo Superior

RCS- 140 - 2026 - UATACS-SAJI #UNLa
16/09/2026
Remedios de Escalada

Crear la "Pequefia Unidad Productiva de Alimentos Artesanales (PUPAA) Alimentos UNLa"

VISTO, el Estatuto de la Universidad Nacional de Lanus, el EXP-2329-2026-AME-
DDME-SAJI#UNLa, correspondiente a la 7* Reunion del Consejo Superior del afio
2026, el EXP-1533-2026-AME-DDME-SAJI#UNLa, de fecha 31 de mayo de 2026, la
RCS-102-2026-UATACS-SAJI#UNLa, y;

CONSIDERANDO:

Que, conforme lo establecido en su Estatuto, la Universidad Nacional de Lanus tiene
como mision contribuir, a través de la produccion y distribucion de conocimientos y de
innovaciones cientifico-tecnologicas, al desarrollo econdmico, social y cultural de la
region, procurando mejorar su calidad de vida y atender las problematicas que la afectan;

Que, en este marco, la Universidad promueve el fortalecimiento de la formacion
cientifica y tecnologica de sus estudiantes y graduados, asi como la articulacion entre las
actividades de docencia, investigacion, desarrollo y vinculacion con la comunidad, con
el objeto de generar conocimientos y herramientas que contribuyan al desarrollo regional
y nacional;

Que, en particular, resulta de interés fortalecer la formacion de profesionales en el area
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, promoviendo el desarrollo de conocimientos
y capacidades vinculados con la formulacion, elaboracion, preservacion, analisis, gestion
de la calidad, aspectos nutricionales, legislacion, almacenamiento y comercializacion de
alimentos, asi como con la investigacion y el desarrollo de nuevos productos y
tecnologias;

Que, asimismo, se procura promover la innovacion en productos panificados
tradicionales y/o alternativos con valor agregado, mediante la incorporacion de mejoras
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en su calidad nutricional, la utilizacion de materias primas y aditivos naturales y el
fortalecimiento de sus condiciones de inocuidad y calidad;

Que, en este sentido, resulta pertinente generar espacios destinados a la articulacion de
actividades de docencia, investigacion, desarrollo y vinculacion tecnologica, que
posibiliten la participacion de docentes, estudiantes, graduados y referentes del sector,
asi como la prestacion de servicios y el desarrollo de actividades de interés para la
comunidad;

Que, mediante la RCS-102-2026-UATACS-SAJI#UNLa se cre6 la Planta Piloto de
Productos Panificados (PPPP), bajo la dependencia funcional del Departamento de
Desarrollo Productivo y Tecnolégico;

Que, en el marco de dicha Planta Piloto, el Departamento de Desarrollo Productivo y
Tecnoldgico elevod la propuesta de creacion de la “Pequena Unidad Productiva de
Alimentos Artesanales (PUPAA) - Alimentos UNLa”, destinada a desarrollar actividades
de produccion, formacion e investigacion aplicada en el campo de los alimentos
artesanales;

Que, la creacion y puesta en funcionamiento de la PUPAA - Alimentos UNLa permitira
vincular los conocimientos cientificos y tecnoldgicos generados en el ambito
universitario con las necesidades del territorio, favoreciendo el desarrollo de actividades
productivas y formativas y contribuyendo al desarrollo econdémico y social local;

Que, asimismo, la PUPAA - Alimentos UNLa constituira un espacio académico y
productivo en el que podran participar profesionales, técnicos, estudiantes y becarios de
la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, bajo la supervision del
Departamento de Desarrollo Productivo y Tecnologico;

Que, la participacion de estudiantes y becarios permitird fortalecer su formacion
mediante la realizacion de practicas vinculadas con el control de calidad, la gestion de la
produccion, la inocuidad y las Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPM),
promoviendo la articulacidon entre los conocimientos tedricos y su aplicacion practica;

Que, de este modo, la PUPAA - Alimentos UNLa permitird integrar la produccioén
artesanal con la innovacién y el conocimiento cientifico y tecnologico, generando un
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ambito para el desarrollo de productos y procesos, la formacion de recursos humanos y
la vinculacion con distintos actores del sector;

Que, la propuesta de creacion de la PUPAA - Alimentos UNLa fue aprobada por el
Consejo Departamental del Departamento de Desarrollo Productivo y Tecnolégico,
conforme surge del Acta de fecha 26 de mayo de 2026;

Que, en su 7* Reunién del afio 2026, el Consejo Superior ha dado tratamiento a la
propuesta, la cual fue analizada en forma conjunta por la Comisién de Asuntos Juridicos
y Politica Institucional, la Comision de Administracion e Infraestructura y la Comision
de Ciencia y Técnica, sin que se formularan objeciones;

Que, en virtud de lo expuesto, corresponde formalizar la creacidon de la “Pequeiia Unidad
Productiva de Alimentos Artesanales (PUPAA) - Alimentos UNLa”, en el ambito de la
Planta Piloto de Productos Panificados;

Que, es atribucion del Consejo Superior normar sobre el particular, conforme lo
establecido en el articulo 34, incisos 3) y 11), del Estatuto de la Universidad Nacional de
Lanus;

Por ello;

EL CONSEJO SUPERIOR ’
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE LANUS
RESUELVE:

ARTICULO 1° Crear la “Pequefia Unidad Productiva de Alimentos Artesanales
(PUPAA) - Alimentos UNLa”, que funcionara en el ambito de la Planta Piloto de
Productos Panificados (PPPP), bajo la dependencia funcional del Departamento de
Desarrollo Productivo y Tecnologico, conforme las caracteristicas y condiciones
establecidas en el Anexo que forma parte integrante de la presente Resolucion.

ARTICULO 2°: Registrese y comuniquese. Cumplido, archivese.
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CREACION:
Alimentos UNLa
Sala Comunitaria PUPAA

Departamento de Desarrollo Productivo y Tecnolbégico
Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Nomenclatura:

DDPyT Departamento de Desarrollo Productivo y Tecnoldgico
UNLa Universidad Nacional de Lanus

PPPP Planta Piloto de Productos Panificados

PUPAA Pequefa Unidad Productiva de Alimentos Artesanales

1. Introduccién

El presente documento fundamenta la creacion y puesta en marcha de una Pequefia Unidad Productiva de
Alimentos Artesanales (PUPAA) Alimentos UNLa, dentro de la Planta Piloto de Productos Panificados
(PPPP) de la Universidad Nacional de Lantis (UNLa). Esta iniciativa se alinea con la mision institucional de
vincular el conocimiento cientifico con la intervencion territorial, promoviendo la inclusién social, la
soberania alimentaria y el desarrollo econdémico local.

La Planta Piloto de Productos Panificados de la UNLa (PPPP-UNIla) inaugurada el 22 de Mayo del afio 2019,
cuenta con la infraestructura tecnoldgica y las condiciones higiénico-sanitarias requeridas por el Codigo
Alimentario Argentino (CAA) y el Ministerio de Desarrollo Agrario de la Provincia de Buenos Aires, lo que
garantiza un entorno seguro para la elaboracion de alimentos de bajo riesgo, optimizando el uso de las
instalaciones para la produccion a escala de una pequefia unidad productiva de alimentos.

Bajo esta perspectiva, Argentina se ha caracterizado desde siempre por la produccion de alimentos de gran
calidad sensorial, microbioldgica, nutritiva y bromatoldgica, presentando un importante y sostenido
desarrollo de empresas, pequefios productores y microemprendedores en el sector alimentario.

La Universidad Nacional de Lanus, tiene como premisa el generar aportes que contribuyan a solucionar las
problematicas de la region, siendo uno de sus ejes el fortalecimiento en tecnologia y el compromiso en la
formacion de profesionales con sélidos conocimientos cientifico-técnicos para al fortalecimiento del pais.
Para ello es fundamental que el conocimiento adquirido a través de las practicas, pueda resolver las
problematicas regionales. En este sentido, la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos forma
profesionales capaces de asumir con responsabilidad e idoneidad un amplio espectro de actividades, como la
formulacion de nuevos productos, reformulacion, elaboracion, preservacion, analisis, gestion de la calidad y

comercializacion de los alimentos.



Bajo esta perspectiva, se propone la creacion de la PUPAA - Alimentos Unla, cuyo nucleo operativo estara
integrado por un plantel de profesionales, técnicos y becarios de la Licenciatura en C y T de los Alimentos

quienes se desempefiardn bajo la supervision del DDPyT.

Esta participacion transforma a la PUPAA — Alimentos Unla en un ambito no solamente productivo, sino
también en un espacio en el cual se podra desarrollar practicas e investigacion aplicada dentro del proceso de
elaboracion, a través de la cual los becarios consolidaran sus conocimientos en control de calidad, gestion de
la produccidn, Inocuidad y Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPM), fusionando la tradicion

de la produccion artesanal con la innovacion profesional.

2. Vision
Constituirse como una planta modelo de produccién comunitaria y universitaria de productos de panaderia,
reconocida por su calidad, trazabilidad, impacto social y articulacion con otras universidades en referencia a

la elaboracion y consumo de alimentos tradicionales.

3. Mision
Producir alimentos panificados de calidad; seguros y accesibles, con identidad universitaria, promoviendo la
formacion técnico-profesional, la produccion artesanal con vision cientifico-tecnologica y la preservacion de

las tradiciones y la cultura panadera de la region.

4. Consideraciones Generales de la PUPAA, Objetivos Generales, Objetivos Especificos y Lineas de
Trabajo

4.1 Consideraciones Generales de la PUPAA

La PUPAA desarrollard sus actividades a través de un plantel de profesionales especializados, técnicos y
becarios en los distintos temas que abarca la produccion de productos panificados, quienes se desempefiaran
bajo supervision del DDPyT, a través del Responsable designado a tal fin. La PUPAA - Alimentos Unla
contara con un area de trabajo especifico en la PPPP donde se planificaran las actividades especificas las

cuales estaran coordinadas y supervisadas por los responsables de la PUPAA y de la PPPP.

4.2 Objetivos Generales

La PUPAA Alimentos UNLa se propone:

Institucionalizar la Pequefia Unidad Productiva de Alimentos Artesanales (PUPAA)- Alimentos Unla en la
Planta Piloto de Productos Panificados (PPPP) como un espacio de integracion socio-productiva, aprendizaje
académico y vinculacion territorial y universitario, que garantice la elaboracion inocua y de calidad; de

alimentos panificados para la comunidad local y universitaria.



4.3 Objetivos especificos

4.3.1 Gestion Académica y Formacion

O Integrar a becarios en la gestion operativa real de una unidad productiva, consolidando sus competencias
en control de procesos y gestion de la produccion.

T Capacitar de forma continua a los participantes en el manejo higiénico de alimentos y la aplicacion
rigurosa de las Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPM).

T Fomentar la investigacion aplicada y el desarrollo de proyectos de cooperacion basados en los desafios

técnicos de la produccion a escala comunitaria.

4.3.2 Produccion, Calidad e Inocuidad

| Estandarizar las recetas y los procesos de elaboracion para las lineas de panificados tradicional y de
innovacion con identidad universitaria.

| Implementar protocolos estrictos de seguridad alimentaria, con especial énfasis en la manipulacion de
materias primas y conservacion de los productos semielaborados y terminados y el proceso de envasado.

| Optimizar el uso de la capacidad instalada y la tecnologia de la PPPP, planificando turnos de produccion

eficaces para maximizar el rendimiento y mejora de los procesos de los equipos.

4.3.3 Sostenibilidad y Economia Circular

O Implementar un plan de gestion integral de descartes y mermas de producciéon para minimizar el
desperdicio de materias primas en todas las lineas de elaboracion.

O Promover el uso responsable y eficiente de los recursos energéticos e hidricos de la PPPP.

[ Capacitar a los becarios en técnicas de produccion sostenible y eco-eficiencia, consolidando perfiles

profesionales con conciencia ecoldgica y compromiso ambiental.

4.3.4 Impacto Social y Territorial
O Fortalecer los canales de economia social y solidaria de la region de Lants mediante el abastecimiento de
alimentos seguros a precios accesibles.

| Formalizar la actividad productiva artesanal bajo el amparo normativo de la figura de PUPAA, sirviendo

como modelo institucional transferible a otros municipios o universidades.

4.3.5 Sostenibilidad economica-financiera

| Garantizar la sostenibilidad economica y financiera en el desarrollo de las actividades de la PUPAA.

4.4 Lineas de trabajo

Las lineas de trabajo se han fijado en virtud de los productos habilitados por el Ministerio de Desarrollo
Agrario de la Provincia de Buenos Aires (Registro PUPAA N° 02-025-000006)

4.4.1 Panificados tradicionales: Bizcochitos, budines, pan de molde (comun, cereales, semillas), figazas,

chips.



4.4.2 Linea Pizza: Pre-pizzas individuales y familiares, pizzetas clésicas, focaccia UNLa en porciones.

4.4.3 Linea Premium: Scons salados y dulces, brownies, Cupcakes, panes, panes saborizados, chipa clasico
y mini, productos gourmet.

4.4.4 Linea Saludable: Barras de cereal, cookies de avena, budines integrales, panes con vegetales.

4.4.5 Linea especial estacional: Pan dulces y Roscas

4.4.6 Combos para eventos: 14 combos diferentes (48-180 unidades) para coffee breaks, eventos y catering.

5. Lugar de emplazamiento de la PUPAA-Alimentos UNLa, Antecedentes, Recursos Humanos.

Organigrama e Infraestructura disponible.

5.1 Lugar de emplazamiento de la PUPAA

La PUPAA- Alimentos UNLa se encuentra instalada en el Edificio de Escuela de Oficios Felipe Vallese,
ubicado en el predio Yrigoyen de la Universidad Nacional de Lants dentro de las instalaciones de la Planta
Piloto de Productos Panificados. Y cuenta con un espacio de trabajo y planificacion destinado a todas las

actividades propuestas en el presente documento.

5.2 Antecedentes de la UNLa en la tematica

5.2.1 La Carrera Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

La Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se dicta en la Universidad Nacional de Lanus,
desde el afio 1999, siendo la segunda carrera en abrirse dentro del Departamento de Desarrollo Productivo y
Tecnolégico. Desde su apertura ha asumido el compromiso con el desarrollo cultural, econdémico y social de
la regién buscando mejorar la calidad de vida de la sociedad, concebida para dar respuesta a las demandas
del sector ya que el conurbano bonaerense sur, y especialmente la region de Lanus, Avellaneda y Lomas de
Zamora, presentan una gran cantidad y variedad de Industrias Alimentarias de diversa escala, desde PYMES
hasta grandes empresas multinacionales.

Pertenecer al Departamento de Desarrollo Productivo y Tecnologico, le confiere a la Carrera un espiritu de
accion basado en la Investigacion y Tecnologia aplicada, para resolver las necesidades y problematicas
regionales, tanto a nivel de desarrollo y optimizaciéon de procesos, como en control de materias primas,
capacitacion al personal, asesorias a Instituciones Publicas y/o Privadas, todas actividades que desde las
practicas de laboratorio, pre- profesionales y pasantias, se generan desde los inicios de la cursada de la

Carrera.

Desde el afio 2001, los egresados de la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la UNLa se
presentan como profesionales con solidos conocimientos cientifico-tecnologicos, y con valores éticos-
solidarios, capaces de aplicarlos en las diferentes industrias alimentarias para lograr el desarrollo de la
region, y asi garantizar la aplicacion de dichos conocimientos en la produccion de alimentos de buena

calidad microbiologica, fisico-quimica, nutricional y organoléptica.



5.2.2 La Planta Piloto de Productos Panificados

El equipamiento de la Planta Piloto de Productos Panificados fue otorgado en donaciéon por la empresa
Compania Argentina de Levaduras S.A.I.C., durante el afio 2018, concretandose su inauguracion el 22 de
Mayo de 2019, con el objetivo de generar mds informacidn, conocimientos y aportes tecnologicos en
beneficio de la comunidad y el sector productor de alimentos panificados.

De esta forma la Carrera funda sus acciones en la necesidad de formar profesionales comprometidos en la
gestion y resolucion de problemas cientifico-tecnologicos, fuertemente capacitados para responder las

demandas de los distintos actores relacionados con el campo de los alimentos.

Dentro de la Planta Piloto de Productos Panificados se realizan proyectos de investigacion, innovacion,
formacion profesional y desarrollo de productos panificados, aditivos y materias primas afines, optimizacion
de procesos productivos vinculados con la actividad, asi como servicios a la comunidad como: asistencia
técnica a productores y proveedores de ingredientes, aplicaciones, ensayos y desarrollos en productos
panificados y cursos de capacitacion especificos.

Se destaca que la PPPP por RC- 200 — 2023 fue declarada de Interés Institucional por su trayectoria tanto a

nivel académico como social.

5.3 Habilitacion del Ministerio de Desarrollo Agrario del Gobierno de la Provincia de Buenos Aires

El Gobierno de la Provincia de Buenos Aires a través de su Ministerio de Desarrollo Agrario otorgd la
Certificacion de PUPAA, bajo el N° 02-025-000006 (inscripta en el Registro provincial de Pequefias
Unidades Productivas de Alimentos Artesanales) en agosto del 2025, dando cuenta que la UNla posee la
infraestructura y el personal capacitado para la actividad. El 30 de Julio de 2026 el Ministerio de Desarrollo

Agrario otorgd la renovacion de la Certificacion de PUPAA, bajo el mismo niimero de registro.

5.4 Infraestructura y Equipamiento Actual
Dentro del PPPP, se encuentra delimitada un area de trabajo especifica la cual cuenta con el siguiente
equipamiento:
| 1 batidora planetaria (25 kg) con accesorios (globo, lira, gancho amasador)
| 1 sobadora pesada
| 1 sobadora de mesa
| 1 trinchadora
| 1 horno rotativo con camara fermentadora
| 1 balanza de mesada
| 1 batidora planetaria (5 kg)
| 1 horno microondas
[ 1 anafe eléctrico (una hornalla)

1 1 termotanque



1 1 heladera latera

1 freezer

1 1 horno pizzero

[ 1 batidora de mano

[ 1 carro latero con 15 guias

1 1 pizarron

O 3 estanterias

1 1 armario metalico de 2 puertas
[ 1 armario bajo de dos puertas

| 1 escritorio con dos cajones
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