








en las que se hace foco: el contador 
público tiene una formación imposi-
tivo–laboral muy fuerte; el licenciado 
en administración en la formación 
gerencial y sus competencias de reso-
lución de problemas. En Enfermería, 
por ejemplo, hay una intensa activi-
dad de práctica profesional acompa-
ñada por los docentes. En Abogacía 
la característica principal es la cursa-
da obligatoria y la especial o particu-
lar práctica profesional, que se reali-
za durante el grado y como actividad 
previa a la obtención del título.

Sena también destacó que los 
perfiles de los graduados se di-
señan en consonancia con la 
orientación de la UNNOBA: “Está 
inserta en la comunidad, es la 
Universidad de la región y el 
contexto en el que se forman sus 
estudiantes está fuertemente li-
gado a la permanente búsqueda 
de generar habilidades para el 
desarrollo de la región”. 

La magíster en Automatización de 
Oficina dijo que la escuela comparte 
la idea de la Universidad en cuanto a 
generar un perfil de graduado ca-
paz de desenvolverse competitiva-
mente en los escenarios laborales 
que plantea la región, el país y el 
mundo. Russo señaló que el perfil 
de los graduados se piensa en base 
a la demanda regional pero aclaró 
que están formados para desem-
peñarse en cualquier ámbito.

Una ventaja importante de las 
carreras de la Escuela de Tecnología 
es que los jóvenes están en contac-
to permanente con la práctica de la 
profesión. “Tienen la posibilidad de 
hacer prácticas para clientes reales, 
visitas a empresas de rubros espe-
cializados, participación en concur-
sos, muestras anuales de las pro-
ducciones de cátedra”, comentó la la 
profesora en Procesamiento de Imá-
genes de Ingeniería en Informática. 

Económicas y Jurídicas

El director de la Escuela de Cien-
cias Económicas y Jurídicas, Mar-
celo Sena, dijo que cada graduado 
contribuye al desarrollo de la región 
con los aportes desde su disciplina, 
la permanente actualización y el 
compromiso ético con que se inser-
tan en el campo laboral. 

Según el profesor de Derecho Pe-
nal, en cada carrera hay cuestiones 

para intervenir en ámbitos laborales de 
distintos grados de complejidad. “En el 
campo de la Agronomía, de la Gené-
tica o de los Alimentos las empresas 
tienen distintos niveles de exigencia 
y nuestros estudiantes están forma-
dos para satisfacer ampliamente 
esa demanda”, explicó la profesora 
de Genética de poblaciones de la 
UNNOBA, Adriana Andrés, quien se 
doctoró en Gran Bretaña en 1991.

Tecnología

Claudia Russo, directora de la 
Escuela de Tecnología, dijo que en 
los últimos años la tecnología ex-
perimentó una importante evolu-
ción y que el crecimiento se ve re-
flejado tanto en el incremento de 
la matrícula de las carreras afines 
como en los ámbitos cotidianos.

Aumenta la inscripción a carreras 
prioritarias para la Universidad
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Programas para solucionar la problemática de deserción y desgranamiento. Apoyo durante el último año del secundario y tutorías
en el ingreso a la Universidad. La retención de alumnos es mayor que en otras universidades.

...se da un mayor 
desgranamiento tanto 
en carreras de las áreas
de ingeniería o informática 
porque las empresas buscan 
a los alumnos antes 
de graduarse y les ofrecen 
buenos salarios y condiciones

Fotos págs. 4 y 5: Nicolás Acuña 



flexibles, siempre que estén hermé-
ticamente cerrados para evitar la 
contaminación que puede prevenir, 
por ejemplo, del jugo de la carne.

El ingeniero Rodríguez advirtió 
particularmente sobre el riesgo que 
puede haber en la carne picada: 
“Es el alimento más peligroso, ya 
que al momento de cocinarlo no 
podemos saber con exactitud si 
está bien cocido”.

El docente contó que mientras los 
alimentos se encuentran congelados 
están inhibidos los microorganismos 
y por eso es necesario que el conge-
lamiento sea rápido y el descon-
gelamiento lento: “La manera más 
adecuada de descongelar es en el 
refrigerador, ya que si sacamos del 
freezer un alimento y lo dejamos 
en una mesada a temperatura am-
biente los microorganismos se ac-
tivan rápidamente”.

Según Rodríguez el microondas 
sirve para descongelar las comidas 
siempre y cuando el alimento se in-
giera en el momento.

La mayoría de los alimentos pue-
den freezarse, aunque no se reco-

mienda congelar frutillas, cham-
piñones y frutos rojos porque en 
estos casos el proceso produce 
ablandamiento de tejidos, pérdida 
de sabor y color, cambios en la tex-
tura y pérdida de la frescura.

En la cocción sí se pierden proteí-
nas, aunque el docente aseguró que 
tanto en la carne como en los hue-
vos y  la leche la pérdida no es tan 
importante: “Hay que cocinar muy 
bien los alimentos porque todos los 
animales en el proceso de faena-
miento se recontaminan”.

Las verduras, por su parte, de-
ben cocinarse preferentemente 
al vapor. “Si se cuecen en agua 
pierden sobre todo vitaminas, no 
sólo por el calor sino también por 
estar sometidas al líquido”, mani-
festó el ingeniero en Alimentos.

Por último, el docente desmi-
tificó que la grasa de la leche sea 
perjudicial para el organismo: “Al 
contrario, el ácido graso que posee 
este lácteo es esencial porque no se 
encuentra dentro del organismo”.

El freezer es mejor que cualquier 
método térmico para conservar ali-
mentos sin que éstos pierdan valores 
nutricionales. Lo recomendable en la 
correcta manipulación de los produc-
tos es que el congelamiento se haga 
rápido y el descongelamiento lento, 
según la sugerencia del profesor de 
la UNNOBA Carlos Rodríguez, quien 
dicta clases en la Escuela de Ciencias 
Agrarias, Naturales y Ambientales.

Para él, lo ideal es consumir los 
alimentos en su estado natural. No 
obstante, si se pretende conservar 
verduras en el freezer, éstas de-
ben ser lavadas cuidadosamente 
y colocadas en recipientes esté-
riles. Para eso, no sirve la bolsa 
de supermercado porque está 
altamente contaminada. “No se 
puede colocar un producto lim-
pio en una bolsa que hace un rato 
trajimos dos botellas de gaseosas 
y un detergente”, ejemplifica Ro-
dríguez docente de la UNNOBA en 
las carreras de Ingeniería en Ali-
mentos, Licenciatura en Alimen-
tos y Tecnicatura en Alimentos.

Los vegetales deben guardarse se-
parados unos de otros y se aconseja 
que el lavado se acompañe con algu-
na sustancia que ayude a minimizar 
los microorganismos. Rodríguez su-

aseguró el profesor de Bromatología 
y Preservación de Alimentos.

“Las porciones que se freezan 
tienen que ser lo más pequeñas 
posible para que la penetración del 
frío sea rápido y se inactiven los mi-
croorganismos”, reveló.

Al igual que las verduras, la carne 
no debe mezclarse con otros ali-
mentos ni con otros tipos de carnes. 
“Tampoco se debe mezclar la carne 
cocida con la cruda”, aclaró.

Para las carnes en el freezer se 
pueden utilizar recipientes rígidos o 

Cómo conservar alimentos en el freezer
Un docente explica los recaudos que hay que tomar para evitar intoxicaciones por la propagación de microorganismos en las comidas.
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 Información útil

... es necesario que el 
congelamiento sea rápido y 
el descongelamiento lento...

girió: “Lo ideal es usar unas gotitas 
de hipoclorito [lavandina] o ácido 
acético. Y si hablamos de verduras de 
hojas es necesario frotarlas porque 
los parásitos sólo se van con fricción”.

Así, cuando se realiza el lavado 
se baja la carga bacteriana a un lí-
mite admisible y el producto está 
listo para ser congelado.

La carne también requiere de un 
proceso previo, ya que naturalmente 
está contaminada. “Más aún hoy, que 
hay un gran hacinamiento y las vacas 
consumen alimentos balanceados”, 

“Las porciones que se freezan 
tienen que ser lo más 
pequeñas posible para 
que la penetración del frío 
sea rápido y se inactiven
los microorganismos”

...  la carne no debe 
mezclarse con otros 
alimentos ni con otros
tipos de carnes.

 Rodríguez es profesor de Bromatología en la UNNOBA.

Duración de alimentos en el freezer
2 meses: fiambres, pastas y helados.
3 meses: leche, carne picada, platos preparados.
4 meses: tortas, pescados, carne de cerdo.
6 meses: frutas y manteca.
12 meses: pollo, vegetales y carne vacuna.

...no se recomienda congelar 
frutillas, champiñones
y frutos rojos ...

... el docente desmitificó 
que la grasa de la leche
sea perjudicial para 
el organismo...



“Conocemos solamente una pe-
queña fracción de los microorganis-
mos que viven en el suelo. Usamos 
una gran cantidad en nuestra vida co-
tidiana sin reparar en ellos y hay una 
enorme riqueza en un gramo de suelo 
aún por develar”. Con esta apreciación 
el ingeniero agrónomo Gustavo Gon-
zález Anta, docente de Microbiología 
de Suelos de la carrera de Ingeniería 
Agronómica de la UNNOBA, definió 
el aporte de la microbiología en el de-
sarrollo de prácticas agrarias más ami-
gables con el medioambiente.

El docente planteó la importancia 
de formar recursos humanos para inter-
venir en escenarios científicos y tecnoló-
gicos complejos: “Duplicamos nuestro 
conocimiento en cinco años y en el cam-
po de la microbiología agrícola necesi-
tamos equipos interdisciplinarios. Las 
nuevas generaciones tienen un ámbito 
de desarrollo profesional extraordinario, 
con una potencialidad infinita”.

González Anta se refirió al proceso de 
fijación biológica del nitrógeno en culti-
vos de soja, uno de los temas abordados 
en las III Jornadas Bonaerenses de Mi-

semillas antes de sembrarlas. 
“Estamos hablando de soja, pero 

hay una gran cantidad de microor-
ganismos específicos para otros cul-
tivos”, aclaró.

Sobre la receptividad del productor 
agropecuario para adoptar esta tecno-
logía, González Anta precisó que el 90 
por ciento de los productores utilizan 
inoculantes porque ven un beneficio 
de mayor rendimiento.

“Tal vez lo más importante desde el 
punto de vista agronómico es que la 
asociación de la planta a un microorga-
nismo posibilita una estrategia bioló-

nología que no produce ningún tipo de 
contaminación y ayuda al rendimiento”.

“Esto ayuda a la sustentabilidad del 
sistema y permite utilizar el nitró-
geno del fertilizante en los cultivos 
que sí lo requieren, como el maíz y 
el trigo, que son cultivos que no tie-
nen la capacidad de fijarlo como las 
leguminosas”, agregó.

El investigador destacó que el apor-
te de la microbiología no se limita a 
la fijación del nitrógeno sino que se 
traslada a otras áreas. “El otro gran 
tema es ver cómo podemos controlar 
plagas, enfermedades y malezas con 
el uso de microorganismos. Esto tam-
bién hace a la sustentabilidad del sis-
tema y a una producción más amiga-
ble con el medio ambiente”, concluyó.

“La microbiología de suelos favorece el cuidado 
del ambiente”
El profesor González Anta dijo que con el uso de microorganismos se puede potenciar el rendimiento de cultivos como la soja. 
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Tecnología aplicada al agro

crobiología de Suelos realizadas en la 
UNNOBA. “Cuando hablamos de soja 
hablamos de proteína, cuando habla-
mos de proteína hablamos de nitróge-
no y si en lugar de tomar el nitrógeno 
de un fertilizante de síntesis química 
o del suelo podemos asociar las plan-
tas a un microorganismo fijándolo en 
el aire conseguimos que la soja pueda 
nutrirse convenientemente, produ-
ciendo más proteína y generando más 
rendimiento”, explicó.

En esta línea destacó que la micro-
biología aplicada a este proceso per-
mite reducir la polución ambiental, 
porque cuando se utilizan fertilizantes 
químicos se necesita gran cantidad de 
energía: “Hay un gran gasto de energía 
para producir el fertilizante nitrogenado 
por excelencia, que es la urea”.

También recordó que el fertilizante 
químico no se aprovecha en su totali-
dad. En cambio, cuando la planta genera 
una simbiosis con las bacterias del géne-
ro rhizobium, formando una estructura 
común como son los nódulos, tanto el 
cultivo como la bacteria se nutren.

Trabajo científico
González Anta explicó la dinámica 

de producción de inoculantes (ver re-
cuadro) y recordó que es un proceso 
que resulta de un complejo trabajo 
científico. Describió que el productor 
recibe el inoculante a través de la ca-
dena de distribución de agroinsumos 
tradicional y lo utiliza para tratar las 

gica más saludable”, destacó el investi-
gador. Y opinó que es muy importante 
el rol que tiene la información: “Es un 
excelente ejemplo de cómo el sector 
público y privado se pueden comple-
mentar para que el productor pueda 
adoptar tecnología, en este caso para 
una mejor nutrición de los cultivos”.

Por la sustentabilidad
González Anta consideró que la 

microbiología de suelos contribuye a 
la sustentabilidad: “Sabemos que el pe-
tróleo es un recurso finito. Por ejemplo, 
para producir una tonelada de amonía-
co [insumo básico para la fabricación 
de la urea] se requieren seis barriles de 
petróleo. Eso significa polución, costo 
y desaprovechamiento, ante una tec-

Palabras claves
Microorganismos- Son aquellos seres vi-
vos que sólo pueden apreciarse a través 
del microscopio.
Microbiología- Es la ciencia encargada 
del estudio de los microorganismos. 
Es la rama de la biología dedicada a 
estudiar los organismos que sólo son 
visibles a través de microscopio.
Nitrógeno- Es uno de los elementos 
esenciales para la vida. Las plantas y la 
mayoría de los organismos son depen-
dientes de este elemento. En la agricul-
tura es el principal nutriente para el 
crecimiento de los cultivos.
Fijación biológica del nitrógeno- Es el 
proceso de reducción del nitrógeno mo-

González Anta aseguró que en microbiología se requieren equipos interdisciplinarios.

“... la asociación de la planta
a un microorganismo 
posibilita una estrategia 
biológica más saludable...”

“Esto ayuda 
a la sustentabilidad 
del sistema y permite utilizar 
el nitrógeno del fertilizante 
en los cultivos que sí lo 
requieren, como el maíz 
y el trigo...”

lecular a amonio, llevado a cabo por 
bacterias en simbiosis con algunas es-
pecies vegetales y también por un gru-
po de microorganismos de vida libre.
Rhizobium- Es un género de bacterias 
que fijan el nitrógeno. Viven en sim-
biosis con determinadas plantas como 
leguminosas y les aportan el nitrógeno 
que la planta necesita. Ésta a cambio 
les da fuentes de energía y cobijo.
Inoculante- Es un concentrado de bac-
terias específicas que, aplicado a la se-
milla, mejora el desarrollo del cultivo. 
Su empleo es una práctica agronómica 
reconocida por sus beneficios produc-
tivos y económicos.



Staff “El Universitario”

La vicerrectora Danya Tave-
la, quien fue elegida nuevamente 
para acompañar al rector Guillermo  
Tamarit en el período 2011- 2015, 
dialogó con El Universitario y expre-
só su confianza al crecimiento de la  
UNNOBA: “Hay algo que quiero des-
tacar y es el compromiso de todas 
las personas que trabajan en y para 
la Universidad”. En ese sentido, con-
sideró que es muy difícil encontrar 
en una institución pública el nivel de 
profesionalización y compromiso que 
existe en la UNNOBA.

-En general, ¿cuál es rol del  
vicerrector en las universidades 
nacionales? 

-En principio, la figura del vice-
rrector tiene una función formal 
que se encuentra definida por el 
estatuto y es la de reemplazar al 
rector en su ausencia. En la mayoría 
de las universidades se configura 
este cargo tal como lo definen los 
estatutos y, en algunas también ad-
quiere funciones en determinadas 
áreas a cargo como, por ejemplo, en 
políticas académicas, científicas o 
relaciones institucionales. 

-¿Cuál fue tu desempeño a lo lar-
go de estos cuatro años?

-En realidad, en esta Universidad 
fue diferente porque estaba en for-
mación y había que crear un equipo 
de trabajo y construir la figura del 
vicerrector. Mi rol en particular tuvo 

que ver con organizar la gestión de la 
Universidad, pero entendiendo la ges-
tión como una administración amplia 
sin reducirla al presupuesto, a los ex-
pedientes o a lo cotidiano. Hablo de 
organizar las actividades, desde un 
subsidio de ciencia y técnica hasta 
crear la radio o inscribir alumnos. 

-En este nuevo período, ¿tu rol será 
el mismo?

-No, porque la Universidad tiene 
que tomar otro camino y enfocarse 
en otras cuestiones. Hay que dotar de 
calidad lo que construimos hasta el 
momento y explotar cualitativamen-
te las fortalezas que logró constituir la  
UNNOBA. Mi rol estará en esa dirección.

-¿Cuáles son los nuevos desafíos?
-Hay muchos, tengo la expec-

tativa de que podamos llevar 
adelante un proceso de certifica-
ción de calidad por normas ISO en 
distintas áreas de la universidad para 
legitimar la calidad de todas las ac-
tividades. Creo también que sería 

importante realizar una evalua-
ción interna y externa para en-
tender cuáles son las fortalezas 
y debilidades y, a partir de allí, 
seguir trabajando. También es 
momento de rediscutir el proyec-
to institucional: pasaron 10 años 
en los cuáles se hizo muchísimo 
pero es necesario un debate para  
seguir avanzando. 

-¿Cuáles son los temas del  
proyecto institucional que debe-
rían tratarse?

-Creo que la oferta académica, tan-
to de grado como de posgrado debe 
ser revisada. Las carreras y las espe-
cializaciones se definirán respecto 

de la pertinencia con la región. No es 
necesario que la UNNOBA dicte un 
posgrado que ya se está desarrollan-
do en lugares próximos. Otro tema 
importante es la investigación, y acá 
la coyuntura regional también tiene 
que destacarse. En este caso, sosten-
go que hay que generar conocimien-
tos que apoyen las riquezas de la zona 
porque, además, de nada sirve enfo-
carse en investigaciones que otras uni-
versidades desarrollen a la perfección.

-¿Qué perspectivas tenés de que 
la UNNOBA siga en el camino del 
crecimiento?

-Muchas. Hay algo que quiero 
destacar y es el compromiso de 
todas las personas que trabajan 
en y para la Universidad, desde di-
rectivos, docentes y no docentes 
hasta alumnos. Es muy difícil en-
contrar en una institución pública 
la calidad y profesionalización de 
recursos humanos con los que con-
tamos nosotros.

Tavela en el acto de asunción como vicerrectora

“ Hay que dotar de calidad
lo que construimos hasta 
el momento y explotar 
cualitativamente las 
fortalezas que logró 
constituir la UNNOBA.”

“...Es momento de rediscutir
el proyecto institucional: 
pasaron 10 años en los
cuáles se hizo muchísimo
pero es necesario un debate 
para seguir avanzando.”

Rediscutir el proyecto institucional está entre las prioridades. La oferta académica de grado y de posgrado, así 
como la investigación, son algunos de los temas a tratar. 

“Hay que generar conocimientos que apoyen 
la riqueza regional”
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“...la oferta académica, tanto 
de grado como de posgrado 
debe ser revisada. Las carreras
y las especializaciones 
se definirán respecto de la
pertinencia con la región”.

“... de nada sirve enfocarse 
en investigaciones que otras 
universidades desarrollen 
a la perfección.”


