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SANLUIS, g 5 AGO. 2021

VISTO:

El Expediente EXP-USL: 5383/2021 mediante el cual se solicita' la
protocolizacién del Curso de Posgrado: INGENIERIA DE SISTEMAS DE POSTCOSECHA
DE CEREALES Y OLEAGINOSAS; '

CONSIDERANDO:

Que el Curso de Posgrado se propone dictar en el 4mbito de la Facultad de
Ingenieria y Ciencias Agropecuarias los dias 10, 11 y 25 de septiembre de 2021 con un
crédito horario de 30 horas presenciales y bajo la coordinacién de la Ing. Nora Raquel
ANDRADA.

Que la Comisién Asesora de Posgrado de la Facultad de Ciencias de Ingenieria
y Ciencias Agropecuarias recomienda aprobar el curso de referencia.

Que el Consejo de Posgrado de la Universidad Nacional de San Luis en su
reunién del 15 de Junio de 2021 analiz6 la propuesta y observa que el programa del curso,
bibliografia, metodologia de evaluacion y docentes a cargo, constituyen una propuesta de
‘formacion de posgrado de calidad en su campo especifico de estudio.

Que, por lo expuesto, el Consejo de Posgrado aprueba la propuesta como
Curso de Posgrado, segtin lo establecido en Ordenanza CS N° 35/16.

Que la RCS N° 400/20 contiene las decisiones y propuestas de funcionamiento
de las actividades de posgrado en el marco de la situacién sanitaria vigente COVID —- 19, y
que esta actividad se enmarca en las acciones orientadas a continuar y sostener el dictado de
las actividades previstas en cronpgramas de estudiantes y propuestas ‘

Que corresponde su protocolizacién.

Por ello y en uso de sus atribuciones

EL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS
‘ RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Protocolizar el dictado del Curso de Posgrado: INGENIERIA DE SISTEMAS
DE POSTCOSECHA DE CEREALES Y OLEAGINOSAS en el 4mbito de la Facultad de
Ingenierfa y Ciencias Agropecuarias los dias 10, 11 y 25 de septiembre de 2021 con un
crédito horario de 30 horas presenciales.

ARTICULO 2°- Protocolizar el cuerpo docente constituido por el responsable Dra.
Alejandra RICCA (DNI N° 17.850.669) de CNIA — INTA ~ CIA — ITA.

ARTICULO 3°.- Aprobar el programa del Curso de referencia, de acuerdo al ANEXO de la
presente disposicién.-

ARTICULO 4°- Comuniquese, insértese en el Libro de Resoluciones, publlquese en el
Digesto Electrénico de la UNSL y archivese.-
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ANEXO

IDENTIFICACION DEL CURSO '
UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias

DENOMINACION DEL CURSO: INGENIER{A DE SISTEMAS DE POSTCOSECHA DE
CEREALES Y OLEAGINOSAS

CATEGORIZACION: Perfeccionamiento.
FECHA DE DICTADO DEL CURSO: 10, 11y 25 de septiembre de 2021
MODALIDAD DE DICTADO: Presencial.

Debido a la situacién epidemioldgica que atraviesa el territorio nacional por el COVID 19 y
las medidas de distanciamiento social vigente en el territorio de la Provincia de San Luis,
elcurso se dictarA en formato virtual, utilizando herramientas tecnoldgicas
¥ sincrénicas, garantizando la disponibilidad decontenidos, bibliografia, trabajos préacticos, y
la posibilidad de ofrecer consultas a los estudiantes. Todas las actividades se llevardn a cabo
haciendo uso de las plataformas Google Meet y Classroom.

CREDITO HORARIO TOTAL: 30 horas (30 hs. te6ricas)
COORDINADORA: Ing. Nora Raquel ANDRADA (DNI N° 18.206.294)
EQUIPO DOCENTE

RESPONSABLE: Dra. Alejandra RICCA

PROGRAMA ANALITICO

FUNDAMENTACION:

El curso se caracteriza, por una estructura y articulacién, que garantizan el conocimiento
cientifico y las demandas de la industria como una profundizacién de la aplicacién de las
tecnologias existentes, mejorando los procesos de sanidad, produccién y comercializacién en
el sector agroalimentario.

OBJETIVOS

Ofrecer herramientas para llegar a los procesos especificos donde se profundizan distintos

}W gigumentos que van desde la materia prima, las instalaciones, los productos semi-elaborados,
gt‘”‘ qoﬁ ‘hasta los procesos, los productos terminados, envasado y comercializacién

o @"*‘3‘ ?x%‘*’ CONTENIDOS MINIMOS
ot

Calidad de grasas, aceites y productos terminados: Lipolisis, deterioro oxidativo, mecanismo de
deterioro de alimentos grasos. Atributos de calidad en un aceite vegetal. Pardmetros generales
de calidad y genuinidad. Determinacién de parimetros generales de calidad. fndice para
aceites especiales, determinacién de laboratorio. Envases y distribucién. Tipos de envases.
Barrera: concepto y aplicacién en los productos de la industria aceitera. Sistema de empaque.
Distribucién: Condiciones y canales. Distintos sistemas. Mercados y comercializaci6n.
Anélisis del mercado nacional e internacional. Oferta y demanda de aceites. Caracterizacién
de las costumbres del consumidor. Caracteristicas y pardmetros de calidad de harinas.
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Tratamientos molienda. Calidad de harinas de trigo: andlisis quimicos, fisicos-quimicos y
reolégicos. Ensayos de prediccion. Pan, galletitas, pastas: Ingredientes. Formulacién.
Formacién de masa. Métodos de elaboracién. Fermentacion. Tipos de levaduras. Horneado.
Envejecimiento. Equipamiento. Pardmetros de calidad. Usos de aditivos. Extrusién. Tipos de
extrusores. Disefios. Aspectos ingenieriles: cambios de escala; estimacion de la viscosidad;
tipos de productos. Texturizacion de proteinas vegetales

PROGRAMA DETALLADO:
Unidad TemdticaN°® 1

Calidad de grasas, aceites y productos terminados: Lipolisis, deterioro oxidativo, mecanismo
de deterioro de alimentos grasos. Atributos de calidad en un aceite vegetal. Parametros
generales de calidad y genuinidad. Determinacién de pardmetros generales de calidad, Indice
para aceites especiales, determinacién de laboratorio. Envases y distribucién.. Tipos de
envases. Barrera: concepto y aplicacién en los productos de la industria aceitera. Alteraciones

~ \o3uey contaminaciones quimicas y biolGgicas. Sistema de empaque. Distribucién: Condiciones y
canales.

Unidad Temética N° 2

Distintos sistemas. Mercados y comercializacién. Analisis del mercado nacional e
internacional. Oferta y demanda de aceites. Caracterizacion de las costumbres del
consumidor. Legislacién Nacional e internacional.

Unidad TeméticaN° 3 -

Caracteristicas y pardmetros de calidad de harinas. Industria de la molienda. Calidad de

harinas de trigo: andlisis quimicos, fisicos-quimicos y reolégicos. Ensayos de prediccién.

Productos panificados: Pan, galletitas, pastas: Ingredientes. Procesos de panificacién.

Fermentacién, Tipos de microorganismos y enzimas de uso industrial. Horneado.

Envejecimiento. Equipamiento. Propiedades nutricionales y de calidad. Propiedades

~ reolégicas. Usos de aditivos. Extrusién. Tipos de extrusores. Disefios. Aspectos ingenieriles:

‘ camlz:;s de escala; estimacion de la viscosidad; tipos de productos. Texturizacién de proteinas
vegetales

V) SISTEMA DE EVALUACION:

6@'@ o 3Se contempla la realizacién de un trabajo final de carécter obligatorio los que deberan ser

&% preparados en forma individual o grupal y consistirdn en la presentacién de una monografia y

@‘% P Y@\) exposicion del trabajo. En el mismo se evaluarin ambos aspectos. Los criterios que se tienen

@&“ en cuenta para la evaluacién, a modo de ejemplos generales son: uso del vocabulario, juicio

e critico, creatividad, formas de presentacién de los diagramas, articulacién e integracién de
conceptos, la calidad de la bibliografia que el alumno utiliza, la manera como articula los
conceptos, la variedad de material que utiliza, la presentacién formal y oral (criterio para
abordar la problemética, lo que estimula el criterio de cada gritpo). Examen final escrito
individual: Se aprueba con 60/100
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‘3"“% . Docente/
o‘“‘ veﬁ Tipo de actividad oente’s Ambito/plataforma
a o, Fecha responsable/s de la .
«c‘\ @% /temas a desarrollar actividad digital
10/09 Unidad tematica1 | Ricca oogle meet /o
om
11/09 Unidad teméatica2 | Ricca ‘ g;)ogle meet y/o
om
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CARACTERISTICAS DEL CURSO

DESTINATARIOS Y REQUISITOS DE INSCRIPCION: Egresados con titulo universitario
de grado de 4 afios o mds interesados en la temética del curso y profesionales pertenecientes a
la siguientes carreras: Licenciado en Bioquimica, Farmacéutico, Licenciado en Quimica,
Ingeniero Agrénomo, Médico Veterinario, Ingeniero en Alimentos, Ingeniero Quimico,
Licenciado en Biotecnologia, Licenciado en Biologia Molecular, Licenciado en Ciencias
Bioldgicas, Licenciado en Nutricién, Ingeniero Agroindustrial, Licenciado en Bromatologia.
Se considerardn, en todos los casos titulos equivalentes siempre que cumplan con los
requisitos de la normativa de posgrado de 1a Universidad Nacional de San Luis.

CUPO: Méximo: 30 personas
PROCESO DE ADMISION: Serd definido por Coordinacién Académica, en orden de

ﬂ/) inscripcién con requisitos cumplidos hasta completar el cupo.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES:
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24/09 Unidad temética3 | Ricca Google meet y/o
Zoom
25/09 Presentacionde = | Ricca Google meet y/o
monografias y Zoom
examen

LUGAR DE DICTADO: Google meet 0 Zoom

FECHA PREVISTA PARA ELEVAR LA NOMINA DE ALUMNOS APROBADOS:
Octubre de 2021.

FINANCIAMIENTO DEL CURSO

COSTOS: Honorarios docentes, Insumos y materiales

FUENTES DE FINANCIAMIENTO: el curso se financia mediante aranceles
ARANCEL GENERAL: $ 3750 (pesos tres mil setecientos cincuenta)

BECA AL DOCENTE DE LA UNSL: se realizard un descuento del 40 %, por lo que el
arancel final serd de $ 2250 (pesos dos mil doscientos cincuenta)

BECA AL ESTUDIANTE DE LA UNSL: Para los alumnos de la Maestria en Ciencia y
Tecnologia de Agroalimentos, inscriptos en las cohortes 2014 y 2016, se realizard un
descuento del 100 %, por lo que sera gratuito en este caso.
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Dra. Nora Reyes
Secretaria de Posgrade
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