
"2018 - Am0 DEL CENTENARIO DE LA REFORMA UNIVERSITARIA" 

Universidad Nacional de Sbn Luis 
Rectorado 

SAN LUIS, 1 6 ABR. 2018 

VISTO: 

El Expediente EXP-USL: 122112018 mediante el cual se solicita la 
protocolizacicin del Curso de Posgrado: I N G E N I E ~ A  DE SISTEMAS DE 
POSTCOSECHA DE CEW,ALES Y OLEAGINOSAS; y 

, . , , ,,.: .' , 

Que el Curso de Posgrado se propone dictar en el Ambito de la Facultad de 
Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 10s dias 19 de mayo y 8, 9 de junio de 2018, con u r ~  
credit0 horario de 30 horas presencides y bajo la coordinaci6n de la Ing. Nora Raquel 
ANDRADA. 

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

Que el Consejo de Posgrado de la Ilniversidad Nacional de San Luis en su 

reunion del 13 de marzo de 201 8, analizb la propuesta y observa que el programa del curso, 
bibliografia, metodologia de evaluaci6n y docentes a cargo, constituyen una propuesta de 
formaci6n de posgrado de calidad en su campo especifico de estudio. 

Que, por lo expuesto, el Consejo de Posgrado aprueba la propuesta corn0 
Curso de Posgrado, segfin lo establecido en Ordenanza CS No 35/16. 

Que corresponde su protocolizaci6n. 

Por ello y en uso dc sus atribuciones 

I 
EL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIBNAL DE SAN LUIS 

/ 

ART~CULO lo.- Protocolizar el dictado del Curso de Posgrado: I N G E N I E ~ A  DE 
SISTEMAS DE POSTCOSECHA DE CEREALES Y OLEAGINOSAS , en el iunbito de 
la Facultad de Ingenieria gr Ciencias Agropecuarias 10s dias 19 de mayo; 8 y 9 de jutlio de 201 8, 
con un credit0 horario de 30 horas presenciales. 
ART~CULO 2O.- Protocolizar como docente Responsable del curso a la Dra. Alejandra 
VCCA (DNI No 17.850.669) de CNIA - INTA - CIA - XTA. 
A R T ~ U L O  3O.- Aprobar el programa del Curso de referencia, de acuerdo a1 ANEXO de la 
presente disposici6n.- 

r 

ART~CULO 44- Comuoiquese, insertese en el Libro de Resoluciones, publiquese en el 
Digesto Electrbnjcs de la UNSL y archivesc.- 
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ANEXQ 

IDENTIFICACIQN DEL CURSO 

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 

DE~~OMINACION DEL CURSO: INGENIE~A DE SISTEMAS DE POSTCOCECHA DE 
I 

CEREALES Y OLEAGINOSAS 

CATEGORIZACION: Perfeccionamiento 

FECHA DE DICTADO DEL CURSO: 19 de mayo y 8 ,9  de junio de 2018 

MODALIDAD DE DICTADO: Presencial 

C ~ D I T O  HORARIO TOTAL: 30 horas 

COORDINADORA: Ing. Nora Raquel ANDRADA (DNI No 18.206.294) 

EQUIP0 DOCENTE 

B A 

RESPONSABLE: Dra. Alejandra RICCA 

PROGRAMA  ANAL^ TICO 

FUNDAMENTACI~N: 

El curso se caracteriza, por m a  estructura y articulacibn, que garantizan el conocimiento 
cientifico y las demandas de la industria como una profiuzdizacicin de la aplicacicin de las 
tecnologias existentes, mejorando 10s procesos de sanidad, produccicin y comercializacicin en 
el sector agroalimentario 

OB JETIVOS : 

Ofrecer herramientas para llegar a 10s procesos especificos donde se profimdizan distintos 
argurnentos que van desde la materia prima, las instalaciones, 10s productos semi-elaborados, 
hasta 10s procesos, 10s productos terminados, envasado y comercializaci6n 

Calidad de grasas, aceites y productos terminados: Lipolisis, deterioro oxidativo, mecanismo 
de deterioro de alimentos grasos. Atributos de calidad en un aceite vegetal. Parhetros 
generales de calidad y genuinidad. Determinacibn de parhetros generales de calidad. indice 
para aceites especiales, determinacicin de laboratorio. Envases y distribucibn. Tipos de 
envases. Barrera: concept0 y aplicacicin en 10s productos de la industria aceitera. Sistema de 
empaque. Distribucibn: Condiciones y canales. Distintos sistemas. Mercados y 
comercializaci6n. Andisis del mercado nacional e international. Oferta y demaqda de aceites, 
Caracterizacicin de las costumbres del consumidor. Caracteristicas y parhetros de calidad de 
harinas. Tratamientos molienda. Calidad de harinas de trigo: anhlisis quimiios, ffsicos- 
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quimicos y reol6gicos. Ensayos de predicci6n. Pan, galletitas, pastas: 
Ingredientes.Formulaci6n. Formaci6n de masa. MCtodos de elaboracibn. Fermentaci6n. Tipos 
de levaduras. Horneado. Envejecimiento. Equipamiento. Parhetros de calidad. Usos de 
aditivos. Extrusi6n. Tipos de extrusores. Diseiios. Aspectos ingenieriles: cambios de escala; 
estimaci6n de la viscosidad; tipos de productos. Texturizaci6n de proteinas vegetales. 

PROGRAMA DETALLADO: 

Calidad de grasas, aceites y productos terminados: Lipolisis, deterioro oxidativo, mecanismo 
de deterioro de alimentos grasos. Atributos de calidad en un aceite vegetal. Parhetros 
generales de calidad y genuinidad. Determinaci6n de parhetros generales de calidad. fndice 
para aceites especiales, determinaci6n de laboratorio. Envases y distribucibn. Tipos de 
envases. Barrera: concept0 y aplicaci6n en 10s productos de la industria aceitera. Alteraciones 
y contaminaciones quimicas y biol6gicas. Sistema de empaque. Distribuci6n: Condiciones y 
canales. 

UNIDAD TEMATICA No 2 

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

UNIDAD TEMA~ICA NO 3 

Caracteristicas y parhetros de calidad de harinas. Industria de la molienda. Calidad de 
harinas de trigo: analisis quimicos, fisicos-quimicos y reol6gicos. Ensayos de predicci6n. 
Productos panificados: Pan, galletitas, pastas: Ingredientes. Procesos de panificacion. 
Ferrnentaci6n. Tipos de microorganismos y enzimas de uso industrial. Horneado. 
Envejecimiento. Equipamiento. Propiedades nutricionales y de calidad. Propiedades 
reol6gicas. Usos de aditivos. Extrusi6n. Tipos de extrusores. Disefios. Aspectos ingenieriles: 
carnbios de escala; estimaci6n de la viscosidad; tipos de productos. Texturizacion de proteinas 
vegetales 

PIAN DE TRABAJOS PMCTICOS 

Se considera la realizaci6n de visitas tCcnicas a empresas de la regi6n. 

SISTEMA DE EVALWACI~N: 

El porcentaje de asistellcia a las clzlses serii del 75%. El porcentaje de asistencia a las visitas 
sera del 100% 

Se contempla la realizaci6n de un trabajo final individual de carkcter obligatorio 10s que 
deberh ser preparddos en forma individual o grupal y consistirh en la presentaci6n de una 
monografia y exposici6ii del trabaja. En el rnismo ie evaluarir~ ambos aspectos. 



YO18 - Am0 DEl, CENTENARIO DE LA REFORMA UNIVERSITARIA" 

Universidad Naciofial de San Luis 
Reckondo 

Los criterios que se tienen e'n cuenta para la evaluacibn, a mod0 de ejemplos generales son: 
uso del vocabulario, juicio critico, creatividad, formas de presentacibn de 10s diagramas, 
articulacibn e integracibn de conceptos, la calidad de la bibliografia que el alumno utiliza, la 
manera como articula 10s conceptos, la variedad de material que utiliza, la presentacibn 
formal y oral (criterio para abordar la problemhtica, lo que estimula el criterio de cada grupo). 

1. Rees, J.A.G. y Bettison, J. Procesado T6rmico y Envasado de 10s Alimentos. Editorial 
Acribia S.A., 1994. 

2. Cheftel J.C. et al. lntroduccibn a la bioquimica y tecnologia de 10s alimentos. Vol. I y Vol 
11. Edit. Acribia, 1992. 
3. Heldman D.R. and Lund D.B., Handbook of food engineering, Food Science & 
Technology Series - Volume 5 1. Marcel Dekker, Inc. New York. 1992 
4. Informacibn Tecnolbgica-Vol. 16 NO3 J.G. Filippone, N. Candela, A. Lbpez y R. Orihuela 
Ecoefficient Design of Non-reusable Bottling and Packaging-2005, pags.: 57-61 

b' Lewis, M.J. Propiedades fisicas de 10s alimentos y de 10s sistemas de procesamiento. 
d Editorial Acribia SA. Zaragoza, Espafia. 1993 

5. Overview. Outstanding Symposia in Food Science & Technology: Thermal processing of 
/ canned food. Food Technology June 1978. Pag. 54-70. 

6. Badiali, 0. J. J. 2005. Manejo Poscosecha de Granos. 191 Pag. Facultad de Ciencias 
Agropecuarias. Universidad Nacional de Cbrdoba. En CD. 
7. Bragachini, M. y C. Casini (Ed.). 2003. TRIG0 Eficiencia de Cosecha y Poscosecha. 
Manual TCcnico No 1. Ediciones Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. Imprenta 
Editorial Maita. Oncativo. Provincia de C6rdoba. Argentina. 

' 8. Bragachini, M. y C. Casini (Ed.). 2004. GIRASOL Eficiencia de Cosecha y Poscosecha. 
Manual TCcnico No 2. Ediciones Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. Imprenta 
Editorial Maita. Oncativo. Provincia de Ccirdoba. Argentina. 
9. Bragachini, M. y C. Casini (Ed.). 2005. SOJA Eficiencia de Cosecha y Poscosecha. 
Manual T6cnico No 3. Ediciones Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. Imprenta 
Editorial Jorge 0, Maita. Oncativo. Provincia de Cbrdoba. Argentina. 
10. Brooker, D. B.; F. W. Bakker-Arkema y C. W. Hall. 1992. Drying and Storage of Grains 
and Oilseeds. An avi Book. 450 phg. Van Nostrand Reinhold. New York. U.S.A. 
1 1. Christensen, C. M. (De.). 1982. Storage of Cereal Grains and their Products. 544 pag. 
American Association of Cereal Chemists. St. Paul. Minnesota. U.S.A. 
12. De Dios, C. A. 2000. Secado de Granos y Secadoras. 224 Phg. Editorial Hemisferio Sur. 
Buenos Aires. Argentina. 
13. Bragachini, M. y C. Casini (Ed.). 2005. SOJA Eficiencia de Cosecha y Poscosecha. 

$\-' Manual TBcnico No 3. Ediciones Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. Irnprenta 
Editorial Jorge 0. Maita. Oncativo. Provincia de Cbrdoba. Argentina. 
14. Articulo de divulgacibn - Por Ricardo Enrique RARTOSIK, Claudia Castellari, Marcels 
I,eandro CARDOSO, Diego DE LA TORRE, Maria Bernadette ABADIA, Barbara Betina 
CARPANETO yFacundo Marcos Valle - Publicado: 28 de Noviembre de 2012 - Publicado 
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15. originalmente: Noviembre de 20 12 - Temas: Aaricultura extensiva 
16. http://inta.gob.ar/docuunentos/control-integrado-de-plarzas-en-granos-alinacenados-~- 
subproductos/at multi download/file/INTA- 

- Articulo de divulgaci6n 

PorRicardo hrique BARTOSIK,Marcelo Leandro CARDOS0,Dieao DE LA 
TORRE y Juan Carlos RODRIGUEZ - Publicado: 01 de Diciembre de 201 1 - Publicado 
originalmente: Septiembre de 2009 - Temas: Desarrollo rural. 

- Revistas de Divulgaci6n 

Aposgran. Revista editada por la Asociaci6n Postcosecha de Granos. 

Cantis, A; K Thielemann, C. Vollert y M. Miguens. 1977. Almacenamiento, Secado y 
Conservaci6n de Granos. AACREA. Cuaderno de actualizaci6n tCcnica No 20. Buenos Aires, 

# RepGblica Argentina. 
J 

E 9 Granos y Postcosecha Latinoamericana. Editada por Consulgran. 

Peluffo, A. L. 1982. Acondicionamiento y Almacenaje de Granos. AACREA. Cuaderno de 
actualizaci6n tdcnica No 30. Buenos Aires, RepGblica Argentina 

BIBLIOGWF~A COMPLEMENTARIA 

1. CIAA review of key competitiveness indicators 2008 report. 
http://www.ciaa. be/documents/brochures/CIA.Bench2008 .pdf. 
2. DG-SANCO (2008). Future Challenges Paper: 2009-2014 
http://ec.europa.eu/drzs/health consumer/future 
3. European Commission (2006). Manufuture. Strategic Research Agenda. assuring 
the future of manufacturing in Europe.http://www.manuf~ture.org/documents/ 
Manufuture%20SRA%20web%20version. pd. 
4. Articulos publicados en revistas cientificas y de divulgaci6n: Food Technology, Journal of 
Food Science, Journal of Food Engineering, International Journal of Food Science and 
Technology, Enfasis-Packaging, Noticiero Plhstico, Vas (Revista de Pack), internet, Boletines 
informativos, etc. 
5. www.aposaran.com.ar APOSGRAN 
6. www.cons~llqran.com CONSULGRAN GRANOS 
7. www.bccba.com.ar BOLSA DE CEREALES DE CORDOBA 

CARACTEIX~STICAS DEE CURS0 

DESTINATARIOS Y REQUISITBS DE INSCRIPCI~N: 

Egresados que posean titulo de grado universitario de 4 aiios o m9s en Ciencias afines a la 
temhtica del curso: Licenciado en Bioquimica, FarmacCutico, Licenciado en Quimica, 
Ingeniero Awnorno, MCdico Veterinario, Ingeniero en Alimentos, Ingeniero Quimico, 
Licenciado en Biotecnologia, Licenciado en Biologia Molecular, Licenciado en Ciencias 

Cpde RESOLUCION R No 4 Q 3:: 
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Biolbgicas, Licenciado en Nutricibn, Ingeniero Agroindustrial, Licenciado en Bromatologia. 
Se considerartin, en todos 10s casos titulos equivalentes siempre que cumplan con 10s 
requisitos de la normativa de la Universidad Nacional de San Luis. 

CUPO: 20 alumnos 

PROCESO DE ADMISION: 

Serfi definido por Coordinaci6n Acadkmica 

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES: 

Sfibado 19 de mayo de 2018, viernes 8 de junio y sabado 9 de junio, en el aula 3 del Campus 
Universitario Villa Mercedes 

LUGAR DE DICTADO: en el aula 3 del Campus Universitario Villa Mercedes 

FECHA PREVISTA PARA ELEVAR LA NOMINA DE ALUMNOS APROBADOS: 
30 de julio de 2018 

FPNANClIaMIENTO DEE CURS0 

COSTOS: Honorarios, vihticos, insumos y materiales 

FUENTES DE FINANCIAMIENTO: autofinanciado - Apoyo de la Carrera Maestria en 
Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos - FICA - UNSL 

ARANCEL GENERAL: $ 1500 (mil quinientos) 

BECA AL DOCENTE DE LA UNSL: se realizara un descuento de 40 %, por lo que el 
arancel final sera $900 (pesos novecientos) 

! 

BECA AL ALUMNO DE LA UNSL: Alumnos de la Maestria en Ciencia y Tecnologia de 
Agroalimentos sin cargo 

Cpde RESOLUCI~N R No 4 0 3 ' mss 
I '  

U.N S.L. 


