
SAN LUIS, 31 AGO. 2021 

VISTO: 

El Expediente EXP-USL: 6587/2021 mediante el cual se solieita la 
protocolizaci6n del Curso de Posgrado: INGENIERIA EN SISTEMAS DE MANEJO POST-:
COSECHA DE PRODUCTOS FRUTI - HORTICOLAS; 

CONSIDERANDO: 

Que el Curso de Posgrado se propone dictar en el ambito de la Facultad de . 
Ingenieria y Ciencias Agropecuarias del 13 al 28 de agosto de 2021 con un credito horario de 
30 horas presenciales y bajo la coordinaci6n de la Ora. Myriam Liliana GRZONA. 

Que la Comisi6n Asesora de Posgrado de la Facultad de Ciencias de Ingenieria 
y Ciencias Agropecuarias recomienda aprobar el curso de referenda. 

Que el Consejo de Posgrado de la Universidad Nacional de San Luis en su 
reuni6n del 3 de agosto de 2021 analiz6 la propuesta y observa que e1 programa del curso, 
bibliografia, metodologia de evaluaci6n y docentes a cargo, constituyen una propuesta de 
formaci6n de posgrado de ealidad en su campo especifico de estudio. 

Que, por 10 expuesto, el Consejo de Posgrado aprueba la propuesta como 
Curso de Posgrado, segun.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 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 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'EN 
SISTEMAS DE MANEJO POST - COSECHA DE PRODUCTOS FRUTI - HORTICOLAS 
en el ambito de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias del 13 a128 de agosto de 
2021 con un credito horario de 30 horas presenciales. 
ARTicULO 2°._ Protocolizar el cuerpo docente constituido por el responsable Ora. Analia 
CONCELL6N (ONI N° 23.303.348) Y el colaborador Dr. Ariel VICENTE (DNI N° 
24.499.026) ambos de la Universidad Nacional de la Plata. 
ARTicULO 3°._ Aprobar e1 programa del Curso de referencia, de acuerdo al ANEXO de la 
presente disposicion> 
ARTicULO 4°._ Comuniquese, insertese en el Libro de Reso ciones, publiquese en el 
Digesto Electr6nico de la UNSL y archivese.
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ANEXO 

IDENTIFICACI6N DEL CURSO 

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 

DENOMINACION DEL CURSO: INGENIERIA EN SISTEMAS DE MANEJO POST 
COSECHA DE PRODUCTOS FRUTI - HORTICOLAS 

CATEGORIZACION: Perfeccionamiento. 

FECHA DE DICTADO DEL CURSO: del 13 a128 de agosto de 2021 

MODALIDAD DE DICTADO: Presencial. 

Debido a la situacion epidemiologica 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, 
el curso se dictara en formato virtual, utilizando herramientas tecnologicas 
sincronicas, garantizando la disponibilidad de contenidos, bibliografia, trabajos practicos, y 
la posibilidad de ofrecer consultas a los estudiantes. Todas las actividades se llevaran a cabo 
haciendo uso de las plataformas GoogleMeet y Classroom. 

CREDITO HORARlO TOTAL: 30 horas 

, COORDINADORA: Dra. Myriam Liliana GRZONA (DNI N° 14.035.518) 

..." Da~V,;.~OOUIPO DOCENTE
 

~::; }~.,. ,::. RESPONSABLE: Ora. Analia CO]~CELLON
 

COLABORADOR: Dr.'Ariel VICENTE 

PROGRAMA ANALiTICO 

FUNDAMENTACION: 

r\ 
El sector fruti-horticola posee importancia a nive1 nacional como productor de alimentos, . 
generador de divisas y de empleo y continua siendo en la actualidad un eje articulador de 
varias economias regionales. EI periodo desde la recoleccion hasta la Ilegada a los 
consumidores finales toma gran re1evancia en e1 caso de productos altamente perecederos 
como las frutas y hortalizas ya que se estima que las perdidas post-cosecha pueden ascender a 

\ I~}./\ 01 25-50% del volumen total de produccion, A esto deben sumarse ademas, las mermas de 
\ '~ItD. ,;J.r,,) cal,id~d que ~curr~n ~u~ante el almacenamiento ~omo con~e~uencia de alteraci~nes flsicas, 
i~((/ .,,'I;'2'~"5qU1mlcas y microbiologicas. Desde un punta de VIsta tecnologico la post-cosecha Involucra el 

?'~:\0'i'J estudio de aquellas estrategias factibles de ser utilizadas para extender la vida util y 
maximizar la calidad final de los productos. Estas estrategias requieren de equipamientos 0 

instalaciones disefiados de tal modo que logren el objetivo buscado, procesen 0 almacenen la 
mayor cantidad de producto ocupando el menor espacio flsico y ocasionando el menor costo 
posible. Es por ello que conocer los procesos fisicos y quimicos involucrados permite ~n 

mejor disefio de las maquinarias 0 instalaciones relacionadas al manejo, almacenamiento, 
conservacion, empacado y transporte de frutas y hortalizas. En este contexto e1 curso 
Ingenieria en sistemas de manejo post-cosecha de productos fruti-horticolas, procura abordar 
e integrar aspectos basicos y aplicados en un sector productivo de relevancia regional y 
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nacional. Permitira establecer parametres de conservacion y almacenamiento. El curso puede 
resultar pertinente en la formacion de profesionales vinculados a la produccion y 
procesamiento de frutas y hortalizas asi como a aquellos que pretendan profundizar en 
aspectos tecnologicos de diseiio de maquinarias 0 instalaciones re1acionadas a estos 
productos. 
Se propone un dictado de clases teoricas por parte del Responsable y Colaborador del curso, 
con la posibilidad de inc1uir oportunamente Disertantes Invitados. Tambien se destinaran 
horas del curso para la discusi6n de problemas y trabajos cientificos. El curso requerira un 
80% del tiempo como c1ases presenciales. 

OBJETIVOS 

Objetivo General 

Conocer los factores que determinan la calidad y el deterioro de frutas y hortalizas, analizar 
aquellas tecnologias disponibles para reducir las perdidas post-cosecha y establecer los 
parametres de conservacion y almacenamiento. 

Objetivos Especificos 

,,' -Conocer la metodologia de cuantificaci6n de la calidad y deterioro de frutas y hortalizas. 

,',;' -Planear, ejecutar y orientar las operaciones tecnicas esenciales en manipulaci6n de frutas y 
,>'",:,:"'"' \'fl~,);f~;~:~~~~ el espiritu critico para la seleccion, analisis y optimizacion del manejo de produetos 

~ ,; fruti-horticolas. ' 
~~. -Desarrollar competencias para intervenir en procesos de evaluaci6n de la cadena de 

.cl~!Y~ , produccion y distribucion de frutas y hortalizas, con enfasis en procesos que ocurren durante la 
cS-~~ post-cosecha. ' 
,'. - Conocer los tratamientos post-cosecha de las principales frutas y hortalizas producidas en e1 

pais.
 
-Comprender el fundamento de operaciones y procesos empleados en la conservacion y
 
transformacion de productos fruti-horticolas,
 
- Analizar criticamente el uso y la aplicacion de los metodos de conservacion de frutas y
 
hortalizas frescas 0 frescas cortadas. 
-Evaluar la informacion obtenida y desarrollar sus propios criterios de aplicacion, 'SJ -Desarrollar actitudes criticas que posibiliten la evaluaci6n y autoevaluacion permanente. 

-, ()./) -Desarrollar habilidades y destrezas. 

\ (j' '1Jj"'j'S't>,)'f,\!CONTENIDOS MlNIMOSJ\ ' ~tvd.'4. 

Tipologia del comportamiento postcosecha de productos fruti-horticolas en postcosecha. 
Criterios de calidad y factores de deterioro de productos fruti-horticolas frescos y 
minimamente procesados en postcosecha: metabolismo natural, efecto de temperatura, efecto ' 
de la composici6n de la atmosfera circundante, efecto de humedad relativa. Procesos de 
manejo postcosecha de productos fruti-horticolas frescos 0 minimamente procesados: 
operaciones basicas, diagramas de procesos. Enfriamiento de productos fruti-horticolas 
frescos 0 semiprocesados: definicion. Metodos de enfriamiento basados en agua, aire, hielo y 
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fen6menos evaporativos. Tiempo de enfriamiento. Justificacion de modelos de regresron 
mediante balances de energia. Mecanismos de transferencia de calor implicados en el 
enfriamiento de productos. Principios de refrigeracion mecanica, Parametres 
termo-dinamicos, Ciclos termodinamicos de refrigeraci6n. Estructura y operacion de una 
camara frigorifica. Coeficiente de funcionamiento. Carga termica, Manejo de la estiba y 
dimensionamiento. Psicrometria de aire normal y de mezclas gaseosas distintas al aire. 
Modificacion de la atmosfera circundante de un envase de productos fruti-horticolas frescos 0 

semiprocesados: estructura de los sistemas de atmosfera modificada (AM), atmosfera 
controlada (AC) y de control dinamico (SCD). Fundamentos bioquimicos y condiciones 
limite de operaci6n de sistemas AM, AC y SDC. Caracterizacion de la respiracion por las 
teorias de adsorcion de Langmuir y de la cinetica enzimatica de Michaelis-Menten. Balance 
de materiales y mecanismos de transferencia de masa involucrados en el intercambio de 
gases. Modelo de esfera hueca y modelo difusivo. Procesos de difusion en tejido y 
permeacion en epicarpio 0 cascara. Concepto de envolvente de un fruto. Efecto de la difusion 
sobre la respiracion, Modelos respiracion-difusion. Factores de efectividad. Efecto de las 

. . ".,.;Rondiciones circundantes y de las propiedades de la envolvente. Disefio de condiciones de 
~~\;Y'operaci6n de sistemas AC y SDC. Depuradores de 02, C02 Y C2H4. Criterios de correcci6n 

~ \J.;.. de condiciones de operacion. Peliculas plasticas y el fen6meno de permeaci6n. Interacci6n 
(f5~":" fruto-pelicula plastica, Tipologia de sistemas AM. Determinaci6n de requerimientos de 

,:1;;f'~'),' permeabilidad. Peliculas comestibles. Composici6n quimica, Propiedades fisico-quimicas, 
:~,.'}~C-'	 mecanicas y de barrera a gases. Control del balance hidrofilico-lipofilico. Metodos de . 

aplicacion. Efecto sobre la atmosfera intema. Selecci6n de formulaciones y caracteristicas 
fisicas. 

PROGRAMA DETALLADO: 

UNIDAD IEMAIICA N° 1: Calidad post-cosecha de frutiholiicolas 

Comportamiento post-cosecha de productos fruti-horticolas. Calidad sensorial, nutricional,
 
higienica y comercial. Criterios de calidad y factores de deterioro: metabolismo natural,
 
efecto de la temperatura, efecto de la composicion de la atmosfera circundante, efecto de
 

'\ humedad relativa. Metodos de cuantificacion de la calidad: destructivos y no destructivos.
 
\ Parametres y equipamiento de medici6n: color, densidad, firmeza, azucares y s6lidos
 

\ J~ I ",.IiY) solubles, acidez, porcentaje de jugo, pigmentos, compuestos volatiles, etc. Evaluaci6n
 
\~f'IJ>'.c:~\" sensorial. Procesos de manejo post-cosecha de productos fruti-horticolas frescos 0 frescos 

. . ~')~~::f,i,}:\'j,cortados: operaciones basicas, diagramas de procesos. Buenas Practicas de Manufactura 
'f?S;,"'''' (BPM). Sistema de analisis de riesgos y Puntos criticos de control. 

UNIDAD IEMATICA N° 2: Empaq,ues 

Empaques: Disefios, material de confeccion y tamafios. Manejo de temperatura, proteccion 
contra dafios y la perdida de agua, tratamientos especiales. Compatibilidad con los sistemas 
de manejo y/o almacenamiento. Reutilizaci6n y desecho. 

UNIDAD TEMATICA N° 3: Refrigerac16n 

Metodos de enfriamiento: Pre-enfriado, aire forzado y aire no forzado, hidro-enfriado, 
enfriamiento por vacio, enfriamiento con hielo, almacenamiento refrigerado. Tiempo de 
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enfriamiento, Costos de operacion. Mecanismos de transferencia de calor implicados en el 
enfriamiento de productos. Principios de refrigeraci6n mecanica. Parametres 
termo-dinamicos, Ciclos termodinamicos de refrigeraci6n. Estructura y operaci6n de una 
camara frigorifica, Coeficiente de funcionamiento. Carga termica. Manejo de la estiba y 
dimensionamiento. 

IJNIDAD TEMATICA N° 4: Otras tecnologias de conseryaci6n post-cosecha 

Radiaci6n, Tratamientos termicos, Ozono, Atmosfera modificada y controlada, Agentes 
antimicrobianos, Agentes quimicos: concepto, usos y equipamiento. 

UNIDAD TEMATICA N° 5: Modificaci6n de la atm6sfera circundante en enyases 

Psicrometria de aire normal y de mezc1as gaseosas distintas al aire. Atm6sfera modificada 
(AM), atm6sfera controlada (AC)· y de control dinamico (SCD): definici6n y usos. 
Fundamentos bioquimicos y condiciones limite de operacion de sistemas AM, AC y SDC. 
Procesos de difusi6n en tejido y permeaci6n en epicarpio 0 cascara. Efecto de la difusi6n 
sobre la respiraci6n. Modelos respiraci6n-difusi6n. Disefio de condiciones de operaci6n de 
sistemas AC y SDC. Depuradores de O2, CO 2 Y C2H4• Peliculas utilizadas en AM de frutas y 

, hortalizas: propiedades y selecci6n. Efectos en diferentes frutas y hortalizas. Usos. 

.' :/)lI,~;f!1NIDAD TEMATICA N° 6: Recubrimientos con peliculas plasticas 
~J\) .~ 

\~I' Peliculas plasticas y el fen6meno de permeaci6n. Interacci6n fruto-pelicula plastica, 
H;}'«'l:t- Determinaci6n de requerimientos de permeabilidad. Ceras y Peliculas comestibles. 

..sf~o;::;. Composici6n quimica. Propiedades fisico-quimicas, mecanicas y de barrera a gases. Control 
,',,';' del balance hidrofilico-lipofilico. Metodos de aplicaci6n. Efecto sobre la atm6sfera interna. 

Seleccion de formulaciones y caracteristicas fisicas. 

UNIDAD TEMATICA N° 7: Procesamiento de productos fruti-horticolas 

Operaciones preliminares a la conservaci6n industrial: lavado, seleccion, clasificacion, 
pelado, escaldado, Conservas vegetales. Productos congelados. Productos deshidratados. 
Liofilizaci6n. Conservacion por aumento de la presion osmotica: mermeladas, jaleas y du1ces. 
Frutas confitadas. Conservacion por fermentacion: choucrout, encurtidos 0 pickles y aceitunas . 
verdes -, n SISTEMA DE EVALUACI6N: . 

\ '\ ,,\~~ H~br~ un examen donde se evaluaran en forma eonjunta los e,onoeimie~tos teoricos y 
~f0Wi,,· /«;~(~;J:,"~..§~'3Ipr~ctlcoS ~ fin de ~antener el cn~~no d~ ~o ~o~partlmentar la teona y la pracuca como dos 

\·\S;"'·:s:J~.:~d· modulos sm conexion, La evaluacion sera individual 
'</:" Esta evaluacion tendra una instancia de recuperacion, 

ReQuisitos de los participantes:
 
Para aprobar esta asignatura el alumno debe reunir las siguientes condiciones:
 
a) Alcanzar una asistencia del 80 % de las clases teoricas, teorico-practicas y practicas,
 
b) Aprobar con un minimo de seis (6) puntos el 100% de los contenidos desarrollados en el
 
curso de la asignatura.
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" http://www.pma.com
 
~\~sociaci6n de Mercadeo de Productos (Produce Marketing Association-PMA).
 

http://www.mcrcadocclltra1.gob.ar/ 
:- Mercado Central de Buenos Aires 

PUBLICACIONES PERIODICAS (REVISTAS)
 
Acta Horticulturae,
 
Annual Review ofPlant Biology and Plant Molecular Biology,
 
Horticultural reviews,
 
HortScience,
 
International Journal ofEngineering Science
 
Journal of Agricultural and Food Chemistry,
 
Journal of Food Science,
 
Journal of Engineering
 
Journal of Engineering and Applied Sciences
 
Journal of the American Society for Horticultural Science,
 
Journal of the Science of Food and Agriculture,
 
Pesquisa Agropecuaria Brasileira,
 
Plant Disease,
 
Plant Physiology,
 
Postharvest Biology and Technology,
 
Scientia Horticulturae,
 
Trends in Plant Sciences
 

CARACTERISTICAS DEL CURSO 

DESTINATARlOS Y REQUISITOS DE INSCRIPCION: Egresados con titulo universitario 
de grado de 4 aiios 0 mas interesados en la tematica del curso y profesionales pertenecientes a 
la siguientes carreras: Licenciado en Bioquimica, Farmaceutico, Licenciado en Quimica, 
Ingeniero Agr6norn0, Medico Veterinario, Ingeniero en Alimentos, Tngeniero Quirnico, 
Licenciado en Biotecnologia, Licenciado en Biologia Molecular, Licenciado en Ciencias 
Bio16gicas, Licenciado en Nutricion, Ingeniero Agroindustrial, Licenciado en Bromatologia, 
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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 

PROCESO DE ADMISION: Sera definido por Coordinacion Academica, en orden de 
inscripcion con requisitos cumplidos hasta completar el cupo. 

CRONOGRAMA DE ACTlVIDADES: 

Fecha 
Tipo de actividad 
/temas a desarrollar 

Responsable/s de la 
actividad 

Ambito/plataforma digital 

13/08/2021 
Unidad 1 

Unidad 2 

Dres. Concellon y 
Vicente 

Google meet 0 Zoom 

14/08/2021 
Unidad3 

Unidad4 

Dres. Conce1l6n y 
Vicente 

Google meet 0 Zoom 

27/0812021 
Unidad 5 

Unidad6 

Dres. Concellon y 
Vicente 

Google meet 0 Zoom 

28/0812021 Unidad 7 
Dres. Concellon y 
Vicente 

Google meet 0 Zoom 

LUGAR DE DICTADO: Google meet 0 Zoom
 

FECHA PREVISTA PARA ELEVAR LA N6MINA DE ALUMNOS APROBADOS: 31 de
 
noviembre de 2021.
 

FINANCIAMIENTO DEL CURSO
 

COSTOS: Honorarios docentes
 

FUENTES DE FINANCIAMIENTO: e1 curso se financia mediante aranceles
 

ARANCEL GENERAL: $ 4500 (pesos cuatro mil quinientos)
 

BECA AL DOCENTE DE LA UNSL: se realizara un descuento del 40%, por 10 que el
 
arance1 final sera de $ 2700 (pesos dos mil setecientos)
 

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 realizara un
 

descuento del 100 %, por 10que sera gratuito en este caso.
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