
SAN LmS, 0 5 AGO. 2021 
VISTO: 

El Expediente EXP-USL: 5383/2021 mediante el eual se solicita la 
protocolizaci6n del Curso de Posgrado: lNGENIERfA DE SISTEMAS DE POSTCOSECHA 
DE CEREALES Y OLEAGINOSAS; , 

CONSIDERANDO: 

Que el Curso de Posgrado se propone dietar en el ambito de la Facultad de 
Ingenierfa y Cieneias Agropecuarias los dias 10, 11 y 25 de septiembre de 2021 con un 
credito horario de 30 horas preseneiales y bajo la eoordinaci6n de la Ing. Nora Raquel 
ANDRADA. 

Que la Comisi6n Asesora de Posgrado de la Facultad de Ciencias de Ingenierla 
y Cieneias Agropeeuarias recomienda aprobar el curso de referencia. 

Que el Consejo de Posgrado de la Universidad Nacional de San Luis en su 
reuni6n del 15 de Junio de 2021' analiz6 la propuesta y observa que el programa del eurso, 
bibliografia, metodologfa de evaluaei6n y docentes a cargo, constituyen una propuesta de 
'formaci6n de posgrado de calidad en su campo especifico de estudio. 

Que, por 10 expuesto, el Consejo de Posgrado aprueba la propuesta como 
Curso de Posgrado, segun 10 establecido en Ordenanza CS N° 35/16. 

Que la RCS N° 400/20 contiene las decisiones y propuestas de funeionamiento 
de las actividades de posgrado en el marco de la situaci6n 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 cronogramas de estudiantes y propuestas. 

Que corresponde su protocolizaci6n. 

Por ella y en uso de sus atribuciones 

EL RECTOR DE LA UNlVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS 

RESUELVE: 

ARtiCULO 1°._ Protocolizar el dictado del Curso de Posgrado: lNGENIERfA DE SISTEMAS 
DE POSTCOSECHA DE CEREALES Y OLEAGlNOSAS en el ambito de la Facultad de 
Ingenieria y Ciencias Agropecuarias los dias 10, 11 y 25 de septiembre de 2021 con un 
credito horatio de 30 horas preseneiales. 
ARTicULO 2°._ Protocolizar el cuerpo docente constituido por el responsable Dra. 
Alejandra RICCA (ON! N° 17.850.669) de CNIA -lNTA ....; CIA - ITA. 
ARTICULO 3°._ Aprobar el programa del Curso de referencia, de acuerdo al ANEXO de la 
presente disposici6n.-
ARTicULO 4°._ Comuniquese, insertese en el Libro de Resolueiones, publfquese en el 
Digesto Electronico de la UNSL y archivese.- ' 
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ANEXO 

IDENTIFICACION DEL CURSO 

UNIDADACADEMICARESPONSABLE: Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 

DENOMINACION DEL CURSO: INGENIERiA DE SISTEMAS DE POSTCOSECHA DE 
CEREALES Y OLEAGINOSAS 

CATEGORIZACION: Perfeccionamiento. 

FECHA DE DICTADO DEL CURSO: 10, 11 y25 de septiembre de 2021 

MODALIDAD DE DICTADO: Presencial; 

Debido a la situaci6n epidemio16gica que atraviesa el territorio nacional por e1 COVID 19 y 
las medidas de distanciamiento social vigente en el territorio de la Provincia de San Luis, 
el curso se dictara en formato virtual, utilizando herramientas tecnologicas 

. .' ,r .'. _111~l sincronicas, garantizando la disponibilidad decontenidos, bibliografia, trabajos practices, y ."~I:~~~~~ \TI'6\' la posibilidad de ofrecer consultas a los estudiantes. Todas las actividades se llevaran a cabo 
.	 haciendo uso de las plataformas Google Meet y Classroom.
 

CREDITO HORARIO TOTAL: 30 horas (30 hs. te6ricas)
 

COORDINADORA: Ing. Nora Raquel ANDRADA (ONI N° 18.206.294)
 

EQUIPO DOCENTE
 

RESPONSABLE: Dra. Alejandra RICCA
 

PROGRAMA ANALtTICO
 

FUNDAMENTACION: 

El curso se caracteriza, por una estructura y articulacion, que garantizan el conocimiento 
cientffico y las demandas de la industria como una profundizacion de la aplicaci6n de las 
tecnologfas existentes, mejorando los procesos de sanidad, producci6n y comercializaci6n en 
el sector agroalimentarlo. .

_.'.	 n. ''10BJETIVOS' : .

\J'l1 Ofrecer herramientas para llegar a los procesos especificos donde se profundizan distintos 

~~ L"~~i~"aementos que van desde la. materia prima, las instalaciones, los productos semi-elaborados, 
. ~~<$ ~0"a~ ta los procesos, los productos terminados, envasado y comercializaci6n 

9~:~'\\~~~\1	 CONTENIDOS MINIMOS 
'b~~ 

Calidad de grasas, aceites y produetos terminados: Lipolisis, deterioro oxidativo, mecanismo de 
deterioro de alimentos grasos. Atributos de calidad en un aceite vegetal. Parametres generales 
de calidad y genuinidad. Determinaci6n de parametres generales de calidad. Indice para 
aceites especiales, determinacion de laboratorio. Envases y distribuci6n. Tipos de envases. 
Barrera: concepto y aplicaci6n en los produetos de la industria aceitera. Sistema de empaque. 
Distribuci6n: Condiciones y canales. Distintos sistemas. Mercados y comercializaci6n. 
Analisis del mercado nacional e intemacional. Oferta y demanda de aceites. Caracterizaci6n 
de las costumbres del consumidor. Caracteristicas y parametres de calidad de harinas. 
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Tratamientos molienda. Calidad de harinas de trigo: analisis qufmicos, flsicos-qufmicos y 
reo16gicos. Ensayos de predicci6n. Pan, galletitas, pastas: Ingredientes. Formulaci6n. 
Fonnaci6n de masa. Metodos de elaboraci6n. Fermentaci6n. Tipos de levaduras. Homeado. 
Envejecimiento. Equipamiento. Parametres de calidad. Usos de aditivos. Extrusion. Tipos de 
extrusores. Disefios. Aspectos ingenieriles: cambios de escala; estimaci6n de la viscosidad; 
tipos de productos. Texturizaci6n de proteinas vegetales. ' 

PROGRAMA DETALLADO: 

Unidad Tematica N° 1 

Calidad de grasas, aceites y productos tenninados: Lipolisis, deterioro oxidativo, mecanismo 
de deterioro de alimentos grasos. Atributos de calidad en un aceite vegetal. Parametres 
generales de calidad y genuinidad. Determinaci6n de parametres generales de calidad. Indice 
para aceites especiales, determinaci6n de laboratorio. Envases y distribucica.: Tipos de 
envases. Barrera: concepto y aplicaci6n en los productos de la industria aceitera. Alteraciones 
, . contaminaciones quimicas y biol6gicas. Sistema de empaque. Distribuci6n: Condiciones y 
canales. 

Unidad TematicaN° 2 

Distintos sistemas. Mercados y comercializaci6n. Analisis del Mercado nacional e 
internacional. Oferta y demanda de aceites. Caracterizaci6n de las costumbres del 
consumidor. Legislaci6n Nacional e internacional. 

Unidad TematicaN° 3 . 

Caracterlsticas y parametres de calidad de harinas. Industria de la molienda. Calidad de 
harinas de trigo: analisis quimicos, fisicos-quimicos y reo16gicos. Ensayos de predicci6n. 
Productos panificados: Pan, galletitas, pastas: Ingredientes. Procesos de panificaci6n. 
Fermentaci6n. Tipos de microorganismos y enzimas ' de uso industrial. Homeado. 
Envejecimiento. Equipamiento. Propiedades nutricionales y de calidad. Propiedades 
reol6gicas. Usos de aditivos. Extrusi6n. Tipos de extrusores. Disetlos. Aspectos ingenieriles: 
cambios de escala; estimaci6n de la viscosidad; tipos de productos. Texturlzaci6n de protefnas n .It vegetales 

. . \)>JJ""VJ SISTEMA DEEVALUACfoN:\"',:.A: I .~~ ~~~~Se contempla la realizaci6n de un trabajo final de caracter obligatorio los que deberan ser r ~a<" -~a~~ preparados en forma individual 0 grupal y consistiran en la presentaci6n de una monografia y 
<;;)~. $.'\"~~'\> exposici6n del trabajo. En el mismo se evaluaran ambos aspectos. Los criterios que se tienen 
t."~""~ ~ en cuenta para la evaluacion, a modo de ejemplos generales son: uso del vocabulario, juicio 

SW	 crltico, creatividad, fonnas de, presentaci6n de los diagramas, articulaci6n e integraci6n de 
conceptos, la calidad de la bibliografia que el alumno utiliza, la manera como articula los 
conceptos, la variedad dematerial que utiliza, la presentaci6n formal y oral (criterio para 
abordar la problematica, 10 que estimula el criterio de cada grapo), Examen final escrito 
individual: Se aprueba con 60/100 
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- Rees, J.A.G. y Bettison, J. Procesado Termico y Envasado de los Alimentos. EdiU;rial
 
Acribia S.A., 1994.
 
- Cheftel lC. et aI. Introducci6n a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Vol. I y Vol II.
 
Edit. Acribia, 1992.
 
- Heldman D.R. and Lund D.B., Handbook of food engineering, Food Science & Technology
 
Series - Volume 51. Marcel Dekker, Inc. New York. 1992
 
- Informaci6n Tecno16gica-Vol. 16 N°3 J.G. Filippone, N. Candela, A. L6pez yR. Orihuela
 
Ecoefficient Design of Nonreusable Bottling and Packaging-2005, pags.: 57-61 Lewis, MJ.
 
Propiedades flsicas de los aIimentos y de los sistemas de procesamiento. Editorial Acribia SA.
 

. , 
-

Zaragoza, Espana. 1993 
- Overview. Outstanding Symposia in Food Science & Technology: Thermal processing of 
canned food. Food Technology June 1978. Pag. 54-70. 

! - BadiaIi, O. J. J. 2005. Manejo Poscosecha de Granos. 191 Pag, Facultad de Ciencias 
opecuarias. Universidad Nacional de C6rdoba. En CD. 

Bragachini, M. y C. Casini (Ed.), 2003. TRIGO Eficiencia de Cosecha y Poscosecha. 
Manual Tecnico N° 1. Ediciones Institute Nacional de Tecnologia Agropecuaria. Imprenta 
Editorial Maita. Oncativo. Provincia de C6rdoba. Argentina. 
- Bragachini, M. y C. Casini (Ed.). 2004. GIRASOL Eficiencia de Cosecha y Poscosecha. 
Manual Tecnico N° 2. Ediciones Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. Imprenta 
Editorial Maita. Oncativo. Provincia de Cordoba, Argentina. 

CARACTEmSTICAS DEL CURSO 

DESTINATARIOS Y REQUISITOS DE INSCRlPCI6N: Egresados con titulo universitario 
de grado de 4 anos 0 mas interesados en la tematica del curso y profesionales pertenecientes a 
la siguientes carreras: Licenciado en Bioqufmica, Farmaceutico, Licenciado en Quimica, 
Ingeniero Agr6nomo, Medico Veterinario, Ingeniero en Alimentos, Ingeniero Quimico, 
Licenciado en Biotecnologia, Licenciado en Biologia Molecular, Licenciado en Ciencias 
Biologicas, Licenciado en Nutrici6n, Ingeniero Agroindustrial, Licenciado en Bromatologia. 

(\ 
Se consideraran, en todos los casos titulos equivalentes siempre que cumplan con los 
requisitos de la normativa de posgrado de la Universidad Nacional de San Luis. 

CUPO: Maximo: 30 personas 

\}j 
PROCESO DE ADMISI6N: Sera definido por Coordinaci6n Academica, en orden de 

__.... . h inscripci6n con requisitos cumplidos hasta completar el cupo. 

"L {J./ ~~ CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES:
 

~ 'U V"'" ~~~ t'bo?:»~
 
, ~o~~ ~o"~ 
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Fecha Tipo de actividad 
/temas a desarrollar 

Docente/s 
responsable/s de 1a 
actividad 

Ambito/plataforma 
digital 

10/09 Unidad tematica 1 Ricca 
Google meet y/o 

Zoom 

11/09 Dnidad tematica 2 Ricca 
Google meet y/o 
Zoom 
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24/09 Dnidad tematica3 Ricca Google meet y/o 
Zoom 

25/09 Presentaci6n de Ricca Google meet y/o 
monografias y Zoom 
examen 

LUGAR DE DICTADO: Google meet 0 Zoom 

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

FINANCIAMIENTO DEL CURSO
 

COSTOS: Honorarios docentes, Insumos y materiales
 

FUENTES DE FJNANCIAMIENTO: el curso se financia mediante aranceles
 

ARANCEL GENERAL: $ 3750 (pesos tres mil setecientos cincuenta)
 

BECA AL DOCENTE DE LA UNSL: se realizara un descuento del 40 %, por 10 que el
 
arancel final sera de $ 2250 (pesos dos mil doscientos cincuenta)
 

BECA AL ESTUDIANTE DE LA UNSL: Para los alumnos de la Maestria en Ciencia y
 
Tecnologia de Agroalim.entos, inscriptos en las cohortes 2014 y 2016, se realizara un
 
descuento dell 00 %. por 10 que sera gratuito en este caso.
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