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Finalidad 

Proporcionar a los participantes bases conceptuales sobre sistemas agroalimentarios 

localizados, la identidad territorial y de las culturas alimentarias y explorar a través de 

casos concretos un modelo teórico-práctico de relevamiento, patrimonialización ó 

activación de los recursos agroalimentarios asociados a un territorio. 

 

 

Objetivos 

 Comprender como contribuye el enfoque SIAL al desarrollo sustentable de los territorios en 

entornos productivos diversificados.  

 Analizar las características, funciones y roles de los sistemas agroalimentarios localizados 

(Sial) en el contexto actual.  

 Estudiar las interacciones de los subsistemas del SIAL en su perspectiva histórica: la 

producción agrícola/pecuaria, la agroindustria, la distribución y el consumo de alimentos.  



 Aportar las bases teóricas y metodológicas para la identificación y el diagnóstico de los 

sistemas agroalimentarios localizados y los procesos de innovación que los atraviesan. 

 Desarrollar herramientas para la formulación de líneas de acción que permitan a los 

profesionales acompañar dichos procesos a través de la concertación con los productores, 

organizaciones profesionales e instituciones implicadas. 

 

 

El caso de estudio 

 

El caso de la cerveza artesanal de La Plata posee una relevancia actual que es evidente, no sólo 

por el número creciente de productores sino por diferentes fenómenos técnicos, económicos, 

socio-antropológicos que han sido movilizados en los últimos 15 años y que justifican su 

abordaje desde el enfoque SIAL.  

Actualmente, se estima que están involucrados cerca de 200 productores (la mayoría de 

pequeña escala), se han generado nuevos canales -y agentes- para su distribución y 

comercialización, y a su vez, el número de consumidores se incrementó exponencialmente. Se 

observa también una institucionalidad creciente que comprende nuevas organizaciones que 

representan los intereses del sector, como normativas locales que buscan dar formalidad a la 

actividad. 

Por otro lado, se observan articulaciones entre actores del territorio para la valorización de este 

producto, tal como lo demuestra la organización de las fiestas y eventos realizados en la 

ciudad, donde afluencia de gente es masiva. 

 

Sial como enfoque nos permitirá interrogarnos sobre la evolución del anclaje territorial de los 

sistemas productivos: ¿cómo el pasaje de una producción doméstica a una de carácter 

comercial modifica los lazos al territorio? ¿qué tipo de lazos se ven modificados?, esto implicará 

tener en cuenta tanto los lazos “inmateriales” (saber hacer, identidades, organizaciones 

sociales...), como los lazos “materiales” modificados por el cambio de los sistemas técnicos de 

producción y comercialización, sus vínculos con las normativas, entre otros. La calidad será uno 

de los ejes que moviliza las acciones colectivas emprendidas por asociaciones y cooperativas de 

elaboradores de cerveza artesanal, las que se verán confrontadas a las percepciones y 

apreciaciones de los consumidores. Los consumidores y su forma de consumir el producto 

permitirán avanzar en el conocimiento sistémico que puede aportar pistas para la innovación. 

 



Las herramientas del enfoque Sial permitirán analizar las relaciones alimentación- territorio, la 

especificidad del producto en relación con las técnicas de elaboración y su lugar en la evolución 

de las prácticas y culturas alimentarias del consumidor; los actores institucionales que 

acompañan y regulan la actividad y las acciones colectivas de los elaboradores de cerveza 

también juegan un rol significativos en estos procesos de anclaje de productos locales; ¿cómo 

juegan dichas variables en los procesos de construcción territorial?  

 

 

Contenido teórico 

 

 Módulo 1  - Sistemas agroalimentarios localizados, anclaje territorial y diversidad de 

modelos productivos. Evolución de la noción de SIAL. 

 Módulo 2 - Los recursos agro alimenticios locales: identificación, diagnóstico, valorización 

 Módulo 3 - Calidad de los productos alimenticios y comportamiento de los consumidores. 

 Módulo 4 -  Calificación de los productos y procesos de innovación  

 

 

Modalidad 

 

El curso tiene una modalidad presencial y teórico práctica, para lo cual se organizará de la 

siguiente forma: 

El Módulo teórico conceptual y metodológico que se desarrollará en la sede de La Plata de 

la Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales de la UNLP, a cargo del equipo docente. Se 

articulará con el trabajo de campo en base a la producción de cerveza artesanal en la ciudad de 

La Plata, el mismo se realizará de manera independiente en grupos de estudiantes a lo largo del 

desarrollo del curso, con avances parciales pautados y una exposición final del trabajo de 

campo el último encuentro (3 de Mayo de 2019). 

 La bibliografía obligatoria se entregará una parte por vía electrónica y otra al inicio del 

módulo. Quedarán conformados 3 grupos de trabajo para el desarrollo de la aplicación 

conceptual en el caso de la producción de cerveza artesanal de La Plata. 

 Al finalizar el curso cada grupo de estudiantes expondrán los resultados parciales de su 

trabajo de campo. 

 



Trabajo de campo 

 

 

Encuestas/entrevistas organizadas según tres ejes temáticos: 

1) sistemas técnicos de producción: descripción de los sistemas técnicos practicados cambios / 

dificultades que ha implicado…., modificación de saberes, otros. 

 

2) calidad, que abarca una encuesta directa sobre los consumidores, entrevistas y consultas a 

comercializadores, una indagación bibliográfica sobre las motivaciones de los consumidores de 

cervezas artesanales, informaciones sobre las relaciones comercialización y gastronomía, entre 

otras modalidades.  

 

3) anclaje territorial, que abarca una dimensión histórica para analizar el proceso de desarrollo 

de la producción de cerveza artesanal en La Plata, una dimensión institucional para analizar las 

organizaciones sociales y dinámicas institucionales, estudiar el impacto de la actividad 

agroalimentaria sobre otras actividades del territorio y así dimensionar la localización o 

deslocalización de fases, actividades e identidades de los sistemas agroalimentarios localizados. 

 

El trabajo de campo estará organizado en cuatro momentos basado principalmente en trabajo 

independiente de los participantes del curso: 

 

1. Elaboración de los objetivos y guiones de preguntas por parte de los grupos de estudiantes 

conformados a partir del propio interés en cada eje temático antes de la realización de las 

encuestas/entrevistas. 

2. Realización de las encuestas/entrevistas a diferentes informantes. 

3. Procesamiento de los datos. Análisis e interpretación en función de las hipótesis planteadas 

por cada grupo y preparación de la exposición. 

4. Plenario parcial de cada grupo y reflexión teórica. Estructuración de cada monografía. 

 

Evaluación 

La misma consistirá en un trabajo monográfico grupal sobre el estudio de caso, en función de 

cada eje seleccionado por los participantes que movilice los conceptos discutidos en el curso. 



Cada estudiante deberá exponer un artículo que será seleccionado por el equipo docente en 

uno de los encuentros presenciales a acordar con cada uno y que conformará el 25 % de la 

evaluación final.  

En todos los casos para la acreditación del curso deberán presentar en tiempo y forma el 

trabajo grupal monográfico propuesto que constituirá el 75 % de la nota final del curso. 

 

 

Informes e inscripción 

En Prosecretaría de Posgrado se podrán inscribir hasta el viernes 1° de marzo al e-mail: 

posgrado@agro.unlp.edu.ar Teléfonos: 0221 4236758 int. 447 ó 448.   

Teléfono del Dpto. Desarrollo Rural: 0221 4236758 int. 415 

ARANCEL $1.500 

 

Cronograma 

Dia 1 (08/03) 

8:30 a 12:30 hs.  

Módulo 1 - Sistemas agroalimentarios localizados, anclaje territorial y 

diversidad de modelos productivos (Irene Velarde) 

- Relevamiento inicial de las experiencias de los participantes, previo envío de una guía 

inicial para que cada estudiante presente sus experiencias en clave SIAL. 

Introducción a los cambios ocurridos en el sistema agroalimentario mundial. La 

localización / deslocalización de las actividades productivas, perspectiva histórica. 

Producciones agroalimentarias y dinámicas territoriales.  La agroindustria rural en América 

Latina y en Argentina, su rol en la diversificación de la producción y de los ingresos de las 

pequeñas explotaciones agrícolas. La emergencia de la noción de SIAL como enfoque 

integrador: articular / especificar / activar, los recursos territoriales. Características y 

diversidad de los SIAL. Evolución de la noción de SIAL: análisis de casos. Dimensiones 

utilizadas en el estudio de los SIAL  

 

Presentación del caso de la cerveza artesanal de La Plata. Constitución de los grupos para 

el trabajo de campo y distribución de los artículos para la exposición individual (Jeremías 

Otero). 

 

mailto:posgrado@agro.unlp.edu.ar


Día 2 (15/03) 

8:30 a 12:30 hs. 

Desafíos en la construcción del enfoque a la luz de los casos abordados. Articulación con 

otros enfoques: la agroecología, la agricultura familiar, economía social y el desarrollo 

territorial (Continuación Módulo 1 Irene Velarde).   

Módulo 2 - Los recursos agroalimenticios locales: identificación, diagnóstico, 

valorización. (Jeremías Otero) 

La localización espacial de los recursos, inventario, evolución. Diagnóstico de los recursos 

locales: productos, procesos, saber hacer, organización social, dinámicas institucionales. 

Relaciones hombre / producto / territorio. Sistemas técnicos de transformación de los 

productos, metodologías de análisis. La diversidad de trayectorias técnicas, evolución 

espacial y temporal, dimensión comparativa, su interés en los procesos de innovación.  

Activación de productos localizados, guías metodológicas: alcances y límites. 

 

12:00 – 12:30 hs Exposición de artículo seleccionado a cargo de un estudiante. 

 

 

Día 3 (22/03) 

Módulo 3 - Calidad de los productos alimenticios y comportamiento de los 

consumidores (Irene Velarde) 

El carácter social de la alimentación. La complejidad del evento alimentario.  

- Comida y comensal. Aceptación y rechazo de alimentos. Escuela estructuralista (Levi 

Strauss ) y escuela funcionalista/ecología cultural (Marvin Harris). 

- Comportamientos alimentarios y representaciones. Criterios y bases sociales para la 

construcción del gusto. Consumo, nociones básicas. Los nuevos consumidores de 

productos del terruño. Importancia del consumo en los procesos de valorización. 

Fenómenos de globalización/ localización y su impacto en el consumo. 

 

Preparación del trabajo de campo. Exposición de tres materiales para abordar cada eje 

específico a cargo de estudiantes. 

Elaboración de cuestionarios por eje temático para aplicar al estudio de caso propuesto 

(coordina Jeremías Otero).  

 

Día 4 (29/03) 

8:30 a 12:30  hs.  



Plenario de los cuestionarios elaborados por cada uno de los grupos. Devolución docente. 

Exposición de 3 casos estudiados en cursos SIAL a cargo de Jeremías Otero. 

 

Módulo 3 (continuación Irene Velarde) - Calidad de los productos alimenticios y 

comportamiento de los consumidores (Irene Velarde) 

El alimento como referencia identitaria, identidades alimenticias / identidades territoriales. 

Evolución de identidades, los procesos de identificación.  

Los comportamientos de los consumidores, metodología de análisis. Bases socioculturales 

de la segmentación de los mercados, interés para los SYAL. Cadenas cortas de 

comercialización, relaciones productor / consumidor. Formación de las competencias de 

los consumidores 

 

Día 5 (05/04) 

8h30  a 12:30 hs.  

Casos de estudio sobre los consumidores de productos locales: el tomate platense y otro 

caso documentado a cargo de un estudiante. 

 

Módulo 4 - Calificación de los productos y procesos de innovación (Jeremías 

Otero) 

Las diversas acepciones de la  noción de calidad  (higiénica, nutricional, organoléptica, 

cultural,  ecológica…) La calidad y la calificación de los productos, construcción social y 

técnica de la calidad.  Las diversas modalidades de calificación de los productos: por el 

origen de los mismos (identificaciones geográficas, denominaciones de origen, indicadores 

de procedencia, etc.), por las maneras de producir (certificados de conformidad, sellos, 

marcas, productos orgánicos, etc.), por las maneras de comercializar (comercio justo, 

etc.).  

 

 

Día 6 (12/04) 

8h30  a 12:30 hs.  

Modulo 4 (Continuación Jeremías Otero) Procesos de innovación en relación a la 

calificación de los productos. La dimensión organizacional, institucional y legislativa de los 

procesos de calificación de los productos. Comparaciones Norte / Sur. Valorización integral 

de recursos agroalimentarios. Análisis comparativo de casos de Argentina y Latinoamérica. 

Exposición de un artículo seleccionado a cargo de un estudiante. 



 

Panel con referentes del caso de estudio de la cerveza artesanal de La Plata: un invitado 

por cada eje (coordina Irene Velarde).  

 

Día 7 (26/04) 

Los sistemas agroalimentarios localizados como enfoque de investigación e intervención 

en el desarrollo rural. 

La patrimonialización de la cultura alimentaria local: argumentos, motivaciones y agentes. 

Patrimonialización de la producción alimentaria local e innovación. Producción 

agroalimentaria local y su relación con el turismo. Las fiestas de productos locales como 

elemento dinamizador. Comparación entre dos procesos de patrimonialización, éxitos y 

fracasos (Irene Velarde). 

 

Trabajo en tres grupos temáticos. Continuación de la sistematización de las encuestas de 

campo con apoyo del equipo docente.  

 

Día 8 (03/05) 

8h30  a 12:30 hs.  

Presentaciones por ejes temáticos  (30 minutos de exposición por grupo) 

Reflexión y debate final 

Evaluación del curso y cierre. 
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