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Resolucion Decanal

Numero: RD-2022-856-E-UNC-DECH#FCEFY N

CORDOBA, CORDOBA
Jueves 12 de Mayo de 2022

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

VISTO:

El presente Expediente por el cual el DOCTORADO EN CIENCIAS DE LA INGENIERIA
solicita autorizacion para la realizacion del Curso de Posgrado: “FUNDAMENTOS FiSICO-
QUIMICOS Y TECNOLOGICOS PARA LA OBTENCION 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 autorizacion conferida por el H. Consejo Directivo, Texto Ordenado Resolucion N° 1099-T-
2009;

EL DECANO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, FISICAS Y NATURALES

RESUEL VE:



Art, 1°).- Autorizar el dictado del Curso de Posgrado: “FUNDAMENTOS FiSICO-QUIMICOS
Y TECNOLOGICOS PARA LA OBTENCION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS A BASE
DE HARINAS”, como vélido para la Carrera de Doctorado en Ciencias de la Ingenieria, de 45
(cuarenta y cinco) horas, con evaluacion final y los siguientes aranceles:

« PESOS DIEZ MIL C/00/100 ($10.000,00)
« Se otorgardn 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 Fisicas y Naturales— Universidad
Nacional de Cérdoba)

 Dra. Maria Cecilia PENCI (Facultad de Ciencias Exactas Fisicas y Naturales — Universidad
Nacional de Cérdoba)

» Dra. Gabriela BARRERA (Facultad de Ciencias Exactas Fisicas y Naturales — Universidad
Nacional de Cérdoba)

* Dra. Gabriela Teresa PEREZ (Facultad de Ciencias Agropecuarias — Universidad Nacional de
Cordoba)

* Dr. Alberto LEON (Facultad de Ciencias Agropecuarias — Universidad Nacional de Cérdoba)

* Dra. Eugenia STEFFOLLANI (Facultad de Ciencias Agropecuarias — Universidad Nacional de
Cobrdoba)

* Dra. Lorena SCIARINI (Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Cordoba CONICET-
Universidad Nacional de Cordoba)

» Dra. Mariela BUSTOS (Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Cérdoba CONICET-
Universidad Nacional de Cordoba)

 Dra. Malena MOIRAGHI (Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Cordoba
CONICET- Universidad Nacional de Coérdoba)

e Dr. Pablo PALAVECINO (Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Cérdoba
CONICET- Universidad Nacional de Cérdoba)

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

« Dr. Pablo Daniel RIBOTTA
« Dra. Maria Cecilia PENCI
« Dra. Gabriela BARRERA.

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




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

Art. 6°).- Deberd cumplimentarse lo establecido por la Ordenanza 4-HCS-95y su modificatoria
y la Resolucién 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 elevara dentro de los treinta
dias de finalizado el Curso, el Informe Académico a la Secretaria de Posgrado, y ellnforme
Financiero al Area Econdmico Financiera de esta Facultad.

Art, 9°).- Dese al Registro de Resoluciones, comuniquese al Area Econémico Financiera dese
cuenta al H. Consejo Directivo y girense las presentes actuaciones a la Secretaria de Posgrado a
fin de notificar a los interesados.
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ANEXO RESOLUCION DECANAL N° 12022

FUNDAMENTOS FiSICO-QUIMICOS Y TECNOLOGICOS PARA LA OBTENCION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS A BASE DE HARINAS

DESTINATARIOS:

Se trata de un curso destinado a profesionales que se planteen entender las bases fisico-quimicas y
nutricionales que determinan las propiedades de los diferentes productos obtenidos a partir de
harinas de trigo y las tecnoldgicas para su produccion; ya sean Ingenieros Agronomos, Biologos,
Licenciados en Quimica, Ingenieros Quimicos, Ingenieros en Alimentos, Nutricionistas,
Bioquimicos y egresados de profesiones afines.

OBJETIVOS

Presentar y discutir el conocimiento detallado de los temas relacionados a la produccién y la
obtencidn de harinas de trigo y su caracterizacion.

Profundizar en los procesos de obtencion 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, distribucion, produccion y consumo. Estructura del grano, molienda, harinasy
subproductos, composicion quimica.

2. Harina de trigo: proteinas, almidon y componentes minoritarios.
3. Analisis fisicos, quimicos y reol6gicos de materia prima y productos.

4. Pan. Ingredientes. Formulacién. Formacion de masa. Métodos de elaboracién. Congelacion y
almacenamiento congelado. Horneado. Envejecimiento de pan.

5. Galletitas. Ingredientes. Formulacién. Métodos de elaboracion y formacion de distintos tipos de
galletitas. Parametros de calidad.

6. Productos de pasteleria y hojaldrados. Tipos de productos. Métodos de elaboracion. Parametros
de calidad

7. Tecnologia de la panificacion. Tipos de mezcladoras y amasadoras y sus aplicaciones. Division,
formacién y laminacion de las piezas.

8. Pastas y productos extrudidos. Produccion. Tipos de pastas y productos extrudidos. Métodos de
elaboracion. Equipamiento de produccion. Parametros de calidad.

9. Aditivos: oxidantes, emulsionantes, enzimas, hidrocoloides. Mecanismos de accion y aplicacion
en productos horneados.

METODOLOGIA
El curso se llevara a cabo durante el primer semestre del 2022 en clases de 2,5 horas.
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Las clases seran del tipo tedrico-practico en las que el docente expondra el contenido teorico con el
método expositivo y planteard situaciones problematicas tipo.

En la tltima parte del curso se desarrollaran actividades practicas.

Las clases tedrico-practicas seran encuentros sincronicos virtuales (dos clases por semana) y las
actividades practicas se realizaran en forma presencial.

Procedimiento de evaluacion: los alumnos deberan aprobar un examen final escrito individual que se
tomara después de finalizado el curso.

Lugar: FCEFYN-UNC, Laboratorios del ISIDSA (UNC) y la FCA-UNC.
Duracion en horas de la actividad: 45 horas (5 h préacticas)
Cantidad de créditos Doctorado en Ciencias de la Ingenieria (FCEFyN, UNC): 2 (dos)

DOCENTES:

Dr. Pablo Daniel Ribotta, FCEFyN —UNC, ICYTAC (CONICET-UNC)
Dra. Gabriela Barrera, FCEFyN —UNC, ICYTAC (CONICET-UNC)
Dra. Gabriela Teresa Pérez, FCA-UNC, ICYTAC (CONICET-UNC)
Dr. Alberto Ledn, FCA -UNC, ICYTAC (CONICET-UNC)

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

Dr. Pablo Palavecino, ICYTAC (CONICET-UNC)

Dra. Eugenia Steffolani, FCA -UNC, ICYTAC (CONICET-UNC)
Dra Malena Moiraghi, FCA -UNC, ICYTAC (CONICET-UNC)

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

Dra. Lorena Sciarini, FCA -UNC, ICYTAC (CONICET-UNC)
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Arancel: $10000. Se otorgaran becas parciales o totales a estudiantes de doctorado de Universidades
Nacionales.

Inscripcion: por correo electronico a Pablo Ribotta: pdribotta@unc.edu.ar
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