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Resolución Decanal

Número: 

Referencia: EX-2022-00218951--UNC-ME#FCEFYN

 
VISTO:

 

El presente Expediente por el cual el DOCTORADO EN CIENCIAS DE LA INGENIERÍA
solicita autorización para la realización del Curso de Posgrado: “FUNDAMENTOS FÍSICO-
QUÍMICOS Y TECNOLÓGICOS PARA LA OBTENCIÓN DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS A BASE DE HARINAS”; y

                                                                                                                                

CONSIDERANDO:

 

Que el perfeccionamiento continuo implica actualizar permanentemente los conocimientos,
fundamentando nuevos criterios y requerimientos;

 

Que el Curso cuenta con el aval de la Escuela de Cuarto Nivel;

 

La autorización conferida por el H. Consejo Directivo, Texto Ordenado Resolución N° 1099-T-
2009;

                

EL DECANO DE LA

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, FÍSICAS Y NATURALES

R E S U E L V E:

 



Art. 1º).- Autorizar el dictado del Curso de Posgrado: “FUNDAMENTOS FÍSICO-QUÍMICOS
Y TECNOLÓGICOS PARA LA OBTENCIÓN DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS A BASE
DE HARINAS”, como válido para la Carrera de Doctorado en Ciencias de la Ingeniería, de 45
(cuarenta y cinco) horas, con evaluación final y los siguientes aranceles:

PESOS DIEZ MIL C/00/100 ($10.000,00)
Se otorgarán becas parciales o totales a estudiantes de Doctorados de Universidades
Nacionales

 

Art. 2°).- Designar como disertantes a:

• Dr. Pablo Daniel RIBOTTA (Facultad de Ciencias Exactas Físicas y Naturales – Universidad
Nacional de Córdoba)

• Dra. María Cecilia PENCI (Facultad de Ciencias Exactas Físicas y Naturales – Universidad
Nacional de Córdoba)

• Dra. Gabriela BARRERA (Facultad de Ciencias Exactas Físicas y Naturales – Universidad
Nacional de Córdoba)

• Dra. Gabriela Teresa PEREZ (Facultad de Ciencias Agropecuarias – Universidad Nacional de
Córdoba)

• Dr. Alberto LEON (Facultad de Ciencias Agropecuarias – Universidad Nacional de Córdoba)

• Dra. Eugenia STEFFOLLANI (Facultad de Ciencias Agropecuarias – Universidad Nacional de
Córdoba)

• Dra. Lorena SCIARINI (Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos Córdoba CONICET-
Universidad Nacional de Córdoba)

• Dra. Mariela BUSTOS (Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos Córdoba CONICET-
Universidad Nacional de Córdoba)

• Dra. Malena MOIRAGHI (Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos Córdoba
CONICET- Universidad Nacional de Córdoba)

• Dr. Pablo PALAVECINO (Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos Córdoba
CONICET- Universidad Nacional de Córdoba)

 

Art. 3°).- Designar como Tribunal Evaluador a los siguientes integrantes:

Dr. Pablo Daniel RIBOTTA
Dra. María Cecilia PENCI
Dra. Gabriela BARRERA.

 

Art. 4°).- Otorgar a este Curso validez para la Carrera del DOCTORADO EN CIENCIAS DE
LA INGENIERÍA, asignándole un valor de 2 (dos) créditos.



 

Art. 5°).- Aprobar el Programa de Actividades y Temario a desarrollar, que como ANEXO I
forma parte de la presente Resolución.

 

Art. 6°).- Deberá cumplimentarse lo establecido por la Ordenanza 4-HCS-95 y su  modificatoria
y la Resolución 307-HCD-96.

 

Art. 7°).- Designar como Responsable Académico y Administrador de los Fondos al Dr. Pablo
RIBOTTA.

 

Art. 8°).- El Responsable Académico y Administrador de los fondos elevará dentro de los treinta
días de finalizado el Curso, el Informe Académico a la Secretaría de Posgrado, y el Informe
Financiero al Área Económico Financiera de esta Facultad.

 

Art. 9°).- Dese al Registro de Resoluciones, comuníquese al Área Económico Financiera dese
cuenta al H. Consejo Directivo y gírense las presentes actuaciones a la Secretaría de Posgrado a
fin de notificar a los interesados.
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ANEXO RESOLUCIÓN DECANAL N°                 /2022 


 


FUNDAMENTOS FÍSICO-QUÍMICOS Y TECNOLÓGICOS PARA LA OBTENCIÓN DE 


PRODUCTOS ALIMENTICIOS A BASE DE HARINAS 


 
 


DESTINATARIOS: 


Se trata de un curso destinado a profesionales que se planteen entender las bases físico-químicas y 


nutricionales que determinan las propiedades de los diferentes productos obtenidos a partir de  


harinas de trigo y las tecnológicas para su producción; ya sean Ingenieros Agrónomos, Biólogos, 


Licenciados en Química, Ingenieros Químicos, Ingenieros en Alimentos, Nutricionistas, 


Bioquímicos y egresados de profesiones afines. 


 


OBJETIVOS 


Presentar y discutir el conocimiento detallado de los temas relacionados a la producción y la 


obtención de harinas de trigo y su caracterización. 


Profundizar en los procesos de obtención de productos alimenticios a base de harinas 


Relacionar las interacciones entre los ingredientes de las harinas con los procesos productivos y la 


calidad de los productos 


 


PROGRAMA 


1. Trigo, distribución, producción y consumo. Estructura del grano, molienda, harinas y 


subproductos, composición química. 


2. Harina de trigo: proteínas, almidón y componentes minoritarios. 


3. Análisis físicos, químicos y reológicos de materia prima y productos. 


4. Pan. Ingredientes. Formulación. Formación de masa. Métodos de elaboración. Congelación y 


almacenamiento congelado. Horneado. Envejecimiento de pan. 


5. Galletitas. Ingredientes. Formulación. Métodos de elaboración y formación de distintos tipos de 


galletitas. Parámetros de calidad. 


6. Productos de pastelería y hojaldrados. Tipos de productos. Métodos de elaboración. Parámetros 


de calidad 


7. Tecnología de la panificación. Tipos de mezcladoras y amasadoras y sus aplicaciones. División, 


formación y laminación de las piezas. 


8. Pastas y productos extrudidos. Producción. Tipos de pastas y productos extrudidos. Métodos de 


elaboración. Equipamiento de producción. Parámetros de calidad. 


9. Aditivos: oxidantes, emulsionantes, enzimas, hidrocoloides. Mecanismos de acción y aplicación 


en productos horneados. 


 


METODOLOGÍA 


El curso se llevará a cabo durante el primer semestre del 2022 en clases de 2,5 horas. 







 


 


Las clases serán del tipo teórico-práctico en las que el docente expondrá el contenido teórico con el 


método expositivo y planteará situaciones problemáticas tipo. 


En la última parte del curso se desarrollarán actividades prácticas. 


Las clases teórico-prácticas serán encuentros sincrónicos virtuales (dos clases por semana) y las 


actividades prácticas se realizarán en forma presencial. 


Procedimiento de evaluación: los alumnos deberán aprobar un examen final escrito individual que se 


tomará después de finalizado el curso. 


Lugar: FCEFyN-UNC, Laboratorios del ISIDSA (UNC) y la FCA-UNC. 


Duración en horas de la actividad: 45 horas (5 h prácticas) 


Cantidad de créditos Doctorado en Ciencias de la Ingeniería (FCEFyN, UNC): 2 (dos) 


 


DOCENTES: 


1. Dr. Pablo Daniel Ribotta, FCEFyN –UNC, ICYTAC (CONICET-UNC) 


2. Dra. Gabriela Barrera, FCEFyN –UNC, ICYTAC (CONICET-UNC) 


3. Dra. Gabriela Teresa Pérez, FCA –UNC, ICYTAC (CONICET-UNC) 


4. Dr. Alberto León, FCA –UNC, ICYTAC (CONICET-UNC) 


5. Dra. Maria Cecilia Penci, ICYTAC (CONICET-UNC). 


6. Dr. Pablo Palavecino, ICYTAC (CONICET-UNC) 


7. Dra. Eugenia Steffolani, FCA –UNC, ICYTAC (CONICET-UNC) 


8. Dra Malena Moiraghi, FCA –UNC, ICYTAC (CONICET-UNC) 


9. Dra. Mariela Bustos Schmid, ICYTAC (CONICET-UNC) 


10. Dra. Lorena Sciarini, FCA –UNC, ICYTAC (CONICET-UNC) 


 


Arancel: $10000. Se otorgarán becas parciales o totales a estudiantes de doctorado de Universidades 


Nacionales. 


 


Inscripción: por correo electrónico a Pablo Ribotta: pdribotta@unc.edu.ar 


 


BIBLIOGRAFÍA 


BeMiller J, Whistler R. 2009. Starch. Chemistry and Technology. Third Edition. Academic Press. 


Campbell GM. 2007. Roller Milling of Wheat. In Handbook of Powder Technology. Editores: Salman 
A, Ghadiri M, Hounslow M. Elseiver Science. 


Fellows P. 2000. FOOD PROCESSING TECHNOLOGY. Principles and Practice. Second Edition. 
CRC Press LLC 



mailto:pdribotta@unc.edu.ar





 


 
 


Finnie S, Atwell W. 2016. Wheat Flour, second edition. Association of Cereal Chemists (AACC): St 
Paul MN. 


Galle S. 2006. Sourdough: A Tool to Improve Bread Structure. Handbook of Sourdough. Springer. 


Gobbetti M, De Angelis M, Di Cagno R, Calasso M, Archetti G, Rizzello CG. 2019. Novel insights on 
the functional nutritional features of the sourdough fermentation. Int J Food Microbiol. 302:103 113. 


Hibbs AN, Posner ES. 2011. Wheat Flour Milling, Second Edition. Association of Cereal Chemists 
(AACC): St Paul MN. 


León AE, Ribotta PD, Pérez GT. 2019. Trigo: un cereal único. EDUVIN. ISBN: 9789876995771 


León AE, Rosell CM. 2007. De tales harinas, tales panes. Granos, harinas y productos de panificación 
en Iberoamérica. Báez Ediciones. Córdoba, Argentina. 


Lutz M, León AE. 2009. Aspectos Nutricionales y saludables de los productos de panificación. 
Editorial de la Universidad de Valparaiso. 


Manley D. 2011. Manley’s technology of biscuits, crackers and cookies, 4th Ed. Woodhead Publishing 
Limited: Cambridge. 


Pareyt B, Delcour JA. 2008. The role of wheat flour constituents, sugar, and fat in low moisture cereal 
based products: a review on sugar-snap cookies. Food science and nutrition. 48: 824-839. 


Ribotta PD, Tadini CC. 2009. Alternativas tecnológicas para la elaboración y la conservación de 
productos panificados. Editorial Facultad de Ciencias Exactas, Físicas y Naturales - Universidad 
Nacional de Córdoba. 


Singh P, Heldman D. 2009. INTRODUCTION TO FOOD ENGINEERING. 4th Edition Academic Press 


Sjoo M, Nilsson L. 2018. Starch in Food: Structure, Function and Applications. Second Edition. 





		FUNDAMENTOS FÍSICO-QUÍMICOS Y TECNOLÓGICOS PARA LA OBTENCIÓN DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS A BASE DE HARINAS

		OBJETIVOS

		PROGRAMA

		METODOLOGÍA

		DOCENTES:

		BIBLIOGRAFÍA



	numero_documento: RD-2022-856-E-UNC-DEC#FCEFYN
	localidad: CORDOBA, CORDOBA
	fecha: Jueves 12 de Mayo de 2022
		2022-05-09T20:44:54-0300
	Ciudad de Córdoba


	usuario_0: Daniel Esteban LAGO
	cargo_0: Secretario
	reparticion_0: Secretaría General Facultad de Ciencias Exactas, Físicas y Naturales
Universidad Nacional de Córdoba
		2022-05-12T22:07:29-0300
	Ciudad de Córdoba


	usuario_1: Pablo Recabarren
	cargo_1: Decano
	reparticion_1: Decanato Facultad de Ciencias Exactas Físicas y Naturales
Universidad Nacional de Córdoba
		2022-05-12T22:07:30-0300
	GDE UNC




