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VISTO

La presentacion realizada por el Dr. Nelson Rubén GROSSO, por la cual solicita la
aprobacion de la “Diplomatura Universitaria en Industrializacion de
Alimentos”; y

CONSIDERANDO
Que se tiene en cuenta lo informado por la Secretaria de Asuntos Académicos - UNC.
Que se tiene en cuenta lo informado por la Secretaria de Extension.
Que se tiene en cuanta el aval de la Secretaria de Asuntos Académicos.
Por ello:
EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECURIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1: Aprobar y en consecuencia convalidar el desarrollo de la “ Diplomatura
Universitaria en Industrializacién de Alimentos”, y cuyo programa forma parte de la
presente Resolucion.

ARTICULO 2: Por Mesa de Entradas comunicar a las Secretarias de Extension, de
Asuntos Académicos y General. Cumplido al interesado. Cumplido, archivar.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS
VEINTIOCHO DIAS DEL MES DE AGOSTO DEL ANO DOS MIL
VEINTITRES.
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DIPLOMATURA UNIVERSITARIA EN FCA

INDUSTRIALIZACION DE ALIMENTOS ' Facultad de Ciencias
Agropecuarias

DIPLOMATURA UNIVERSITARIA
EN INDUSTRIALIZACION DE ALIMENTOS

A) DENOMINACION

Diplomatura Universitariaen Industrializacién de Alimentos

B) REQUISITOS DE INGRESO

Todo postulante debera contar con titulo secundario finalizado para poder inscribirse.

C) OBJETIVOS
Objetivo General
Brindar formacion tedrico-practica para jerarquizar la formacion de los actores intervinientes del sector
de la industrializacién y comercializacién de alimentos, para el desarrollo de competencias que les
permitan desempefiarse en forma eficiente en sus labores operativas desde el area productiva a la

comercial.

Objetivos Especificos
Modulo 1: Introduccién a la Tecnologia de los Alimentos
e |dentificar los tipos de alimentos y sus componentes quimicos.
e Aprender las caracteristicas de la estructura de la industrializacién de alimentos.
e Conocer sobre los aditivos utilizados en la industrializacion de alimentos.
e Comprender la composicion y propiedades de los diferentes alimentos.
e Analizar las propiedades quimicas, fisicas, microbiolégicas y sensoriales que tienen los
alimentos.
e Aprender sobre distintos métodos de analisis aplicados sobre los alimentos.
e Entender los procesos de manufactura para elaborar alimentos.
e Identificar los diferentes métodos de conservacion.
e Adquirir destrezas para manejarse como profesional que trabaja con alimentos y para la
resolucion de situaciones problemaéticas.
e Valorar el espiritu de superacion, la responsabilidad, cooperacion y respeto para el logro de
una eficiente labor en el transcurso de las actividades planteadas en Introduccién a la

Tecnologia de los Alimentos.
| F-2023-00725592-UNC-SAA#FCA

1 paginal de 18





DIPLOMATURA UNIVERSITARIA EN FCA

INDUSTRIALIZACION DE ALIMENTOS ' Facultad de Ciencias
Agropecuarias

Mobdulo 2: Préacticas Alimentarias

Comprender el fundamento de los procesos empleados en la transformacion de alimentos.
Resignificar la informacion obtenida, desarrollando criterios de aplicacion.

Reconocer las caracteristicas de las materias primas y los procesos de transformacion para la
obtencion de productos de mayor valor agregado.

Integrar la teoria y la practica, con una vision interdisciplinaria en cada una de las

problematicas planteadas.

Modulo 3: Seguridad Alimentaria

Integrar los conceptos de seguridad alimentaria y el manejo de desvios en calidad, inocuidad y
fraude alimentario.

Aprender las normativas nacionales e internacionales que regulan la actividad de la
industrializacion de Alimentos.

Desarrollar habilidades relacionadas con el andlisis critico y aplicacién de la Seguridad
Alimentaria.

Modulo 4: Desarrollo de Productos, Comercializacion y Marketing

Comprender el ciclo de vida de los productos alimenticios.

Valorar la produccién de alimentos sustentables como herramienta de responsabilidad
empresarial.

Analizar y comprender el proceso de desarrollo de nuevos productos.

Comprender el comportamiento del consumidor sobre los productos alimenticios.

Aplicar herramientas basicas de un plan de marketing estratégico integrado adecuado al tipo
de negocio o empresa.

D) JUSTIACACION

La produccion de agroalimentos posiciona en la provincia de Cérdoba como uno de los sectores mas

destacados en la generacién de PBI, promueve el desarrollo de las principales economias regionales

de la provincia; y otras provincias se ven beneficiadas y logran su propio desarrollo gracias a estas

industrias. La industrializacion de agroalimentos en conjunto genera trabajo de manera directa e

indirecta, motorizando la formacion permanente de puestos de trabajo, modificando el desarrollo

social de localidades y ciudades. Todas las inserciones laborales EndiS@0< 3% D0 Addrtade
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valor de los agroalimentos, haciendo foco en la industrializacién y comercio de productos, necesitan
de personal capacitado para emprender con éxito su trabajo. Por tal motivo, un diplomado para
contemplar las necesidades del sector agroalimentario es necesario para jerarquizar la cadena de
valor de los agroalimentos.

A su vez el desarrollo de una diplomatura en forma virtual remota/hibrida, con actividades y préacticas
presenciales optativas, permite la inclusion y participacion de todos los integrantes de la cadena
independientemente de su lugar de radicacion. Asi ésta, se transforma en un instrumento para la
formacion personal en su &ambito laboral, sin encontrar barreras de distancia con los centros de
aprendizajes ubicados generalmente en las grandes ciudades.

De esta manera, la Universidad Nacional de Cérdoba a través de la Facultad de Ciencias
Agropecuarias propone esta diplomatura universitaria a la comunidad para que pueda capacitarse de
una manera integral en conocimientos sobre la industrializacion de alimentos.

E) DESTINATARIOS
La presente diplomatura esta dirigida a todas las personas que intervienen o pretender intervenir en la
cadena de comercializacion y produccion de alimentos. Fabricantes, emprendedores, comerciantes, y
todas las personas que trabajen o deseen trabajar en el sector de las industrias y comercios de

alimentos.

F) PERTINENCIA

La Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Nacional de Cérdoba cuenta con areas
relacionadas a la industrializacion de alimentos como el Departamento de Agroalimentos. Ademas,
desarrolla carreras de grado y pregrado como la Licenciatura en Agroalimentos y la Tecnicatura
Universitaria en Agroalimentos, respectivamente, y realiza el desarrollo de productos alimenticios,
asesoramientos y servicios de analisis de alimentos a través del Centro de Transferencia: el
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos (LabTA-FCA-UNC).

Asimismo, se han desarrollado en el ambito de la Facultad diversos cursos de posgrado referidos a
tematicas relacionadas con la ciencia y tecnologia de alimentos. Entre ellas se pueden mencionar
Evaluacion Sensorial de los Alimentos, Grasas y Aceites, Seguridad Alimentaria en la Contaminacion
Accidental de Alimentos como Calidad e Inocuidad Alimentaria, y Seguridad Alimentaria en la
Contaminacion Intencional de Alimentos como Fraude Alimentario y Defensa de los Alimentos.
También, se realizaron actividades de extension con el “Programa de Formacién en Inocuidad
Alimentaria” el cual fue desarrollado en maniseras del sector en el|2028-0872p502MMQUIGEARETHCO
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de Cooperaciéon y Asistencia Técnica entre la Universidad Nacional de Coérdoba — Facultad de
Ciencias Agropecuarias y la Empresa Nutrin S.A. (R.D. N°201/2018). Ademas, se dictoé un ciclo de
conferencias sobre Seguridad Agroalimentaria con topicos como Manipulaciébn de Alimentos,
Alérgenos, Fraude Alimentario, Defensa de los Alimentos y Puntos Criticos de Control, orientado a la
comunidad universitaria y publico en general.

Por todo lo expuesto se considera que los docentes de la Facultad de Ciencias Agropecuarias se
encuentran capacitados para dictar con fundamentos sélidos esta Diplomatura. Ademas, la FCA
cuenta con infraestructura, aulas, tecnologia y equipamiento para el dictado de clase in situ o de
manera remota.

G) ESTRUCTURA Y EVALUACION
El dictado se organiza en 4 modulos con actividades presenciales, hibridas y remotas. Los modulos
estan divididos en unidades de aprendizaje. Los contenidos tedricos de las unidades se dictaran por
videoconferencia de manera remota-sincrénica y los contenidos practicos se haran de manera
presencial in situ, optativos, es decir que asistiran aquellos estudiantes que puedan y el resto podra
tomar la clase practica de manera remota.

H) CONTENIDOS DE LOS 4 MODULOS
Se propone el dictado en 4 modulos siendo cada uno ejes en los que se desarrollaran la tematica de
la industrializacion de los alimentos.

MODULO 1: INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.

Unidad 1: Alimentos

Definicién de alimentos y caracteristicas generales. Conceptos sobre Ciencia y Tecnologia de los
alimentos. Clases de alimentos. Industrializacion de alimentos.

Unidad 2: Propiedades y Naturaleza quimica de los alimentos

Agua. Propiedades del agua. Actividad del agua. Hidratos de carbono. Clasificacién: Monosacaridos,
Oligosacéridos, Polisacéaridos. Proteinas. Aminoacidos. Estructuras de las proteinas. Clasificacion de
las proteinas. Lipidos. Grasas y aceites. Otros lipidos. Rancidez o enranciamiento. Vitaminas:
Hidrosolubles y Liposolubles. Otros componentes. Minerales: nutrientes inorganicos.

Unidad 3: Aditivos

Acidulantes. Antiaglomerantes. Antioxidantes. Colorantes. Conservadores. Edulcorantes o
endulzantes. Emulsionantes. Saborizantes. Espesantes y gelificantgs.202Berdisos- UNC-SAA#FCA
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Unidad 4: Bioquimica y Fisica de los Alimentos

Bioguimica: Enzimas. Metabolismos aerdbicos y anaerdbicos. Bioquimica en la elaboracion de
alimentos: Fermentacion. Alimentos fermentados: yogurt, cervezas, vinos otros. Bioguimica en el
deterioro de los alimentos. Oxidaciones, cambios fisicos, deterioro microbiolégico. Fisica:
Generalidades de Fisica aplicadas a la elaboracion y conservacion de alimentos. Mecanica.
Cinematica. Dinamica. Trabajo y energia. Elasticidad. Mecanica de fluidos. Termodinamica.
Electromagnetismo. Campo y potencial eléctricos. Introduccion al magnetismo.

Unidad 5: Microbiologia de los Alimentos

Microorganismos: Eucariotas, procariotas y virus. Factores que afectan al crecimiento de los
microorganismos: temperatura, pH, oxigeno, salinidad, humedad. Control del crecimiento de los
microorganismos: Métodos fisicos y quimicos. Deterioro y alteraciones de los alimentos. Bacterias de
importancia en Microbiologia de los alimentos: toxigénicas e invasivas. Control y prevencion. Los
hongos. Caracteristicas estructurales y fisiologicas. Importancia de los hongos en la industria. Control
y prevencion de los hongos en la industria alimentaria.

Unidad 6: Andlisis de los Alimentos

Métodos de andlisis quimicos: Rotulado nutricional. Métodos de andlisis fisicos: propiedades a
analizar. Métodos de analisis sensorial: Percepcion sensorial de los alimentos: Color, Gusto, Olor y
aroma, Oido, Tacto y Textura. Otras percepciones: factores de sensacion. Métodos de andlisis
sensorial: aceptabilidad, pruebas descriptivas y discriminativas.

Unidad 7: Procesado de los Alimentos

Principios fisicos y quimicos. Triturado. Extrusados. Extraccion solidos liquidos. Destilacion.
Prensado. Homogenizado. Otros métodos. Envasado y Conservacion industrial de los alimentos:
Generalidades sobre empaques. Envasado en latas. Envasado en vidrio. Envasado en carton
laminado. Envasado en plastico. Bajas temperaturas: Refrigeracion. Congelacion. Reduccion del
contenido de agua. Concentracion. Deshidratacion. Alimentos de humedad intermedia. Ahumado.
Reduccién de oxigeno. Radiaciones: Microondas y Rayos gama. Salado/azucarado. Pasteurizacion.
Fermentaciones. Otros métodos

Unidad 8: Nutricion, Salud y Toxicologia

Alimentos: Fitoquimicos. Nutracéuticos. Alimentos funcionales. Nutrientes: Macronutrientes
(proteinas, hidratos de carbonos, grasas) y Micronutrientes (vitaminas y minerales). Intolerancias y
alergias. Informacion en las etiquetas de los alimentos. Agentes dafiinos en los alimentos.
Contaminacion accidental. Contaminacion fisica. Contaminacién quimica. Contaminacion biolGgica.
Contaminacion cruzada. Toxicos naturales y factores antinutricional@€s2023-00725592-UNC-SAA#FCA
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MODULO 2: PRACTICAS ALIMENTARIAS

Unidad 1. Conservas

Elaboracion de conservas. Procedimientos para la elaboracion de néctar y peras en conserva y
escabeche de berenjenas.

Unidad 2. Productos Carnicos

Elaboracion de productos cérnicos. Procedimientos para la elaboracion, Salazones y Embutidos,
crudos, secos y cocidos.

Unidad 3. Confituras

Elaboracion de confituras. Procedimientos para la elaboracién de mermeladas con y sin agregado de
pectina, mermeladas light.

Unidad 4. Productos Lacteos

Elaboracion de productos lacteos. Procedimientos para la elaboracion de queso untable, ricota, yogurt
y dulce de leche.

MODULO 3: SEGURIDAD ALIMENTARIA

Unidad 1. Seguridad Alimentaria, Legislacion y Gobernanza

Introduccion a la seguridad alimentaria: calidad, inocuidad, fraude alimentario y defensa de los
alimentos. Cddigos nacionales, de blogues y supranacionales. Gobernanza del gobierno, industria,
academia y consumidores.

Unidad 2. Calidad y Requerimientos

Que es la calidad y sus puntos de vista. Punto de vista de los consumidores. Requerimientos de
producto, psicoldgicos, de garantia, del sistema producto/packaging y del sistema producto/mercado.
Calidad dindmica de los alimentos e integracion.

Unidad 3. Calidad en Etiquetado

Concepto. Objetivos. Etiquetado en Argentina. Rol de los etiquetados. Usuarios de las etiquetas y
modo de informar. Etiquetado o presentacion. Etiquetado frontal. Etiquetado funcional.

Unidad 4. Desvios, Peligros y Riesgos - BPM

Concepto de desvi6. Gestion de riesgo de la calidad. Diferencia entre riesgos y peligros. Matriz de
decision de riesgos. Manipulacién de alimentos. Conceptos de Buenas Practicas de Manipulacion
(BPM) Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamientos (POES) y Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (APPCC).

Unidad 5. Andlisis de Peligros en Alimentos | F-2023-00725592-UNC-SAAH#FCA
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Tipos de peligros. Andlisis de peligros biolégicos, quimicos, fisicos, radioactivos y alimentarios.
Definiciones. Conceptos. Gestidon. Ejemplos.

Unidad 6. Herramientas de Control

Andlisis de control (carta de control, histogramas, diagramas). Control estadistico de procesos:
Historia del desarrollo de control de la calidad y el control estadistico de proceso, aplicaciones,
motivaciones y limitaciones en la practica. Sistemas de control de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HARCP) y Andlisis de Peligros y Controles Preventivos Basados en Riesgos
(HARPC).

Unidad 7. El Fraude Alimentario

Concepto e introduccion al fraude alimentario. El fraude en la calidad de los alimentos. Aplicaciones
en la seguridad alimentaria. Concepto de integridad de los alimentos (Food Integrity). Concepcion del
fraude alimentario. Alteracion en la identidad de los alimentos: Factores. Tipos de fraudes
alimentarios: Costos y clasificacion.

Unidad 8. Fraude en los Sistemas Alimentarios y Control

Agrupamiento de fraudes: composicion, vegetal, animal, geografico, produccién y procesamiento.
Conceptos. Acciones de generacion de fraude y prevencion. Vulnerabilidad: Teoria, elementos y
control. Transparencia, verdad y ética. Integridad de los Alimentos (Food Integrity): Producto,

Proceso, Persona y Datos. Iniciativa contra el fraude: estatal y privada. Sistemas de deteccion.

MODULO 4: DESARROLLO DE PRODUCTOS, COMERCIALIZACION Y MARKETING.

Unidad 1: Desarrollo de alimento.

Etapas del ciclo de vida de un producto. Productos sustentables y responsabilidad empresarial.
Proceso de lanzamiento de nuevos productos. Procesos para el desarrollo de nuevos alimentos.
Packaging. Formulacion de producto.

Unidad 2: Mercado y Marketing.

Cadena de valor de los alimentos. Mercado. Analisis del mercado. Segmentacion del mercado.
Comportamiento del consumidor. Estrategias de competitividad. Planificacion y estrategias de
marketing. Herramientas de marketing integrado.

Unidad 3: Comercializacion y comunicacion.

Vigilancia tecnoldgica e inteligencia de negocios. Identificacion de tendencias en alimentacion. Andlisis
de nuevos productos.

Unidad 4: Publicidad y Marketing.

IF-2023-00725592-UNC-SAA#FCA

7 pagina7 de 18





DIPLOMATURA UNIVERSITARIA EN FCA

INDUSTRIALIZACION DE ALIMENTOS ' Facultad de Ciencias
Agropecuarias

Sistemas de comercializacion de productos agroalimentarios. Canales de Comercializacion.

Estrategias de comunicacion. Precios.

) CARGA HORARIA TOTAL
La diplomatura se desarrollara en 19 semanas y tendra 49 encuentros docentes-estudiantes, con una
carga horaria de 240 horas docentes (presenciales, hibridas y remotas). Se otorgara cada 30 h el
equivalente de 1 RTF de acuerdo con lo detallado en los cuadros de cronograma de dictado. La
aprobacién completa de la diplomatura otorga un total de 8 RTF (Reconocimiento de Trayecto

Formativo).

J) MODALIDAD DE CURSADO
La presente diplomatura es de cursado presencial fisico, hibrido y presencial remoto segun las
actividades prevista en la planificacion de los médulos.
Las clases tedricas seran de manera presencial remota (sincronicas) por videoconferencia. Se
utilizaran organizadores previos como disparadores, como pueden ser videos o imagenes. Se utilizara
como estrategia de ensefianza--aprendizaje la exposicion dialogada.
Las clases de actividades practicas seran en algunos casos de manera presencial remota/sincronicas
por videoconferencia y otras de modalidad hibrida con la presencia del docente in-situ y con
asistencia optativa de los estudiantes al aula. Se utilizard, en algunos casos, la exposicion dialogada;
y en otros, el trabajo individual o grupal (3-4 personas) utilizando como estrategia de ensefianza--
aprendizaje tanto la resolucion de problemas y casos, como el desarrollo y la elaboracion de
alimentos. Con todo esto se pretende, fomentar la reflexion durante la experiencia, generando
modificaciones de los esquemas congnitivos y apoyar el aprendizaje colaborativo a través del trabajo
grupal.
Ademas, se realizarén visitas a establecimientos industriales y el desplazamiento de los estudiantes a
los Laboratorio de Tecnologia de Alimentos de la Facultad de Ciencias Agropecuarias (UNC) para
desarrollar practicas.
Las evaluaciones de cada médulo seran de modalidad escritas y, ademas, deberan realizar una

presentacion oral de trabajos correspondiente a los contenidos de los Madulo.

K) CRONOGRAMA DE DICTADO

La presente diplomatura se desarrollara de acuerdo con el siguientercpopgaiayRe592-UNC-SAAH#FCA
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v

FCA

Facultad de Ciencias
Agropecuarias

Horas dirigidas por el
: fesor Horas de
’ Metodologia pro . Horas
SEMANA Dia Tema de la clase trqbajo RTF totales
Horas Horas autonomo
presenciales | Remotas
1: Lunes 18a 22 h. Unidad 1. Clase Teorica: Aimentos. Generalidades | Remota . 4 0.13 4
) Unidad 2. Clase Tedrica: Propiedades y Naturaleza )
1 2:Martes de 18 a 22 h. quimica de los alimentos. Remota 4 0.13 4
3: Sabadode 8 a 14 h. Actividad Practica: Unidades 1y 2. Erl,srsiggmal 8 - 0.27 8
4:Lunes 18a 22 h. Unidad 3. Clase Tedérica: Aditivos Remota - 4 0.13 4
. Unidad 4. Clase Teérica: Bioquimica y Fisica de los .
2 5: Martes de 18 a22 h. Alimentos Remota 4 0.13 4
6: Sdbadode 8 a 14 h. Actividad Practica: Unidades 3 y 4. Eriﬁfig;cnal 8 - 0.27 8
.4 Clase deintegracion: Visita a establecimiento
3 7:Sabado8a 14 h. industrial. 6 : 020| 6
Evaluacion Parcial.
) Unidad 5. Clase Tedrica: Microbiologia de los )
8:Lunes 18a 22 h. Alimentos Remota 4 0.13 4
4 9: Martes de 18 a22 h. Unidad 6. Clase Teorica: Analisis de los Alimentos. | Remota - 4 0.13 4
10: S4badode 8 a 14 h. Actividad Practica: Unidades 5y 6. Erisrsis;mal 8 - 0.27 8
Unidad 7. Clase Teorica: Procesado de los
11:Lunes 18a 22 h. Alimentos Remota - 4 0.13 4
Unidad 8. Clase Teodrica: Nutricion, Salud y
5 12: Martes de 18a 22 h. Toxicologia. Remota - 4 0.13 4
13: Sdbadode 8 a 14 h. Actividad Practica: Unidades 7 y 8. Eriﬁfig;cnal 8 - 0.26 8
Evaluacion y presentacion de trabajos
6 14: Viernes 10 a 16 h.. Visita a los Laboratorios de la Universidad Nacional | Presencial 8 - 0.26 8
de Cdrdoba.
Horas totales del mddulo 78 2.57 78

IF-2023-00725592-UNC-SAA#FCA
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v

FCA

Facultad de Ciencias
Agropecuarias

Metodologia Horas dirigidas por el ":?;?)nge RTE Horas
de la clase profesor p totales
SEMANA Dia Tema UGG
Horas Horas
presenciales | Remotas

7 15: miércoles 17-21h. Unidad 1. Clase Tedrica: Conservas. Primer parte Remota - 4 0.13 4
16:viernesde 17 a 21 h. Unidad 1. Clase Tedrica: Conservas. Segunda Parte | Remota - 4 0.13 4
17:sabadode 8 a 14 h. Actividad Practica: Unidades 1. Procedimientos | Presencial

paralaelaboraciondenéctary peras en conserva y 6 - 0.21 6
escabeche de berenjenas.

8 18: miércoles 17-21 h. Unidad 2. Clase Tedrica: Productos carnicos. | Remota i 4 013 4

Primer parte

19:viernesde 17 a 21 h. Unidad 2. Clase Tedrica: Productos carnicos. | Remota i 4 013 4
Segunda parte

20:sdabadode8 a 14 h. Actividad Practica: Unidad 2. Procedimientos para | Presencial
la elaboracién, Salazones y Embutidos, crudos, | Hibrida 6 - 0.21 6
secos y cocidos.

9 21: miércoles 17-21 h. Unidad 3. Clase Tedrica: Confituras. Primer parte. Remota - 0.13
22:viernesde 17 a21 h. Unidad 3. ClaseTedrica: Confituras. Segunda parte. | Remota - 0.13
23:sabadode8al4h. Unidad 3. Clase Practica: Procedimientos para la | Presencial

elaboracion de mermeladas cony sin agregado de | Hibrida 6 - 0.21 6
pectina, mermeladas light.

10 24: miércoles 17-21 h. Unidad 4. Clase Tedrica: Productos lacteos. | Remota i 4 013 4

Primera parte.

25:viernesde 17 a21 h. Unidad 4. Clase Tedrica: Productos lacteos. [ Remota ) 4 014 4
Segunda parte.

26:sdabadode8al4h. Unidad 4. Actividad Practica: Procedimientos para | Presencial
la elaboracion de queso untable, ricota, yogurty | Hibrida 6 - 0.21 6
dulce de leche.

11 27:sdbadode 8 a 14 h.

Evaluacidony presentacion 6 - 0.21 6
de trabajos
Horas totales del médulo 62IF-?0?’%—007?'§'§Q?-UNC- Q&'%O#FCA 62

10
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DIPLOMATURA UNIVERSITARIA EN
INDUSTRIALIZACION DE ALIMENTOS

v

FCA

Facultad de Ciencias

Agropecuarias
Modulo 3: Seguridad Alimentaria
Metodologia Horas dirigidas por el F:?;‘E‘;.ge RTE Horas
de la clase profesor , totales
SEMANA Dia Tema autonomo
Horas Horas
presenciales | Remotas
28: Lunes 18a 22 h. Unidad 1. Seguridad alimentaria, Legislaciény Remota ) 4 0.13 4
Gobernanza
12 29: Martes 18a 22 h. Unidad 2. Calidad y Requerimientos Remota - 4 0.14 4
30:Sdbadode 9 a 13 h. Cuestionario evaluativo. Consultas. Tutoria Remota - 4 0.14 4
Durante la Semana 1 Foro Virtual - 1 0.03 1
31:Lunes 18a 22h. Unidad 3. Calidad en Etiquetado Remota - 4 0.14 4
32:Martes 18a 22 h. Unidad 4. Desvios, Peligros y Riesgos - BPM Remota - 4 0.14 4
13 33:Sdbadode 9al13h. Cuestionario evaluativo. Consultas. Tutoria Remota - 4 0.14 4
Durante la Semana 2 Foro Virtual - 1 0.03 1
34: Lunes 18a 22 h. Unidad 5. Analisis dePeligros en Alimentos Remota - 4 0.13 4
35:Martes 18a 22 h. Unidad 6. Herramientas de Control Remota - 4 0.13 4
14 36:Sabadode 9a13h. Cuestionario evaluativo. Consultas. Tutoria Remota - 4 0.13 4
Durante la Semana 3 Foro Virtual - 1 0.03 1
37:Lunes 18a22h. Unidad 7. El Fraude Alimentario Remota - 4 0.13 4
38: Martes 183 22 h. Unidad 8. Fraude en los Sistemas Alimentarios y Remota i 4 013 4
15 Control
39:Sdbadode 9 a 13 h. Cuestionario evaluativo. Consultas. Tutoria Remota - 4 0.13 4
Durante la Semana 1 Foro Virtual - 0.03
Horas totales del mddulo 52 1.73 52

11
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DIPLOMATURA UNIVERSITARIA EN
INDUSTRIALIZACION DE ALIMENTOS

Modulo 4: Desarrollo de Productos, Comercializacion y Marketing

v

FCA

Facultad de Ciencias
Agropecuarias

Metodologia Horas dirigidas por el e 'de Horas
de la clase profesor tra}bajo XUl totales
SEMANA Dia Tema RONONEY
Horas Horas
presenciales | Remotas
16 40: Lunes 18a 22 h. Unidad 1. Clase Tedrica: Desarrollo de alimento. | Remota
Etapas del ciclo de vida de un producto. Productos - 4 0.13 4
sustentables y responsabilidad empresarial.
41: Martes de 18a 22 h. Unidad 1. Clase Tedrico-practica: Proceso de | Remota
lanzamiento de nuevos productos. Procesos para el - 4 0.13 4
desarrollo de nuevos alimentos. Packaging.
42:Sdbadode 8a14h. Unidad 1. Clase Tedrico-Practica: Formulacién de | Presencial 6 ) 021 6
productos. Primera parte.
43: Lunes 18-22 h. Unidad 2. Clase Tedrica: Mercado y Marketing. | Remota
Cadena de valor de los alimentos. Mercado. - 4 0.13 4
Analisis del mercado. Segmentacion del mercado.
44: Martes de 18a 22 h. Unidad 2. Clase Tedrica: Comportamiento del | Remota
17 consumidor. Estrategias de competitividad. i 4 013 4
Planificacion y estrategias de marketing.
Herramientas de marketing integrado.
45:Sabadode 8a14h. Unidad 2. Clase Practica: Formulacién de | Presencial 6 ) 0.21 6
productos. Segunda parte.
46: Lunes 18-22 h. Unidad 3. Clase Teérica: Comercializacién y | Remota
comunicacion. Vigilanciatecnoldgica e inteligencia ) 4 0.13 4
de negocios. ldentificacion de tendencias en
alimentacién. Andlisis de nuevos productos.
18 47: Martes de 18a 22 h. Unidad 4. Clase Teérica: Publicidad y Marketing. | Remota
Sistemas de comercializacion de productos - 4 0.13 4
agroalimentarios. Canales de Comercializacion.
48:Sadbadode 8 al1l4h. Unidad 4. Clase Tedrica-Practica: Estrategias de | Remota ) 6 0.20 6
comunicacion. Precios.
19 n9: Sdbadode8al4h Evaluacion y presentacion de trabajos 6 - 0.20 6
48 1.60 48

12
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DIPLOMATURA UNIVERSITARIA EN FCA

INDUSTRIALIZACION DE ALIMENTOS ' Facultad de Ciencias
Agropecuarias

L) COORDINADOR
Dr. Nelson Rubén Grosso
Curriculum vitae:
Titulos obtenidos y formacion de postgrado
Bi6logo. FCEFyN (UNC). 1985. Promedio General 9,41 (nueve con cuarenta y uno).
Doctor en Ciencias Biologicas. FCEFyN (UNC). 1992. Calificacion 10 (diez) cum Laude.
Docente Universitario en Quimica Biologica. FCA (UNC). 1996.
Formacién Postdoctoral. Orientacion “Food Science”. Center for Food Safety and Quality

A 0N P

Enhancement, University of Georgia, USA. 2000.

Cargos y posicién actual

1. Desde 2016. Profesor Titular-DE. UNC. (Por concurso desde 2018).

2. Desde 2022. Investigador del CONICET: Categoria: Investigador Superior.

Categorizacion: Categoria I. Programa de Incentivos. Desde 2005.

Cursos de perfeccionamiento o formacién. Total: 16.

Publicaciones en revistas cientificas. Total: 123 articulos.

Publicaciones en libros: 5 Capitulos

Publicaciones de divulgacién: 12 articulo.

Trabajos presentados en congresos: Total: 215.

Registros y patentes: 4 Registros.

Formacion de recursos humanos: Direccion de 12 tesis doctorales y 8 tesis de maestria.

Direccién de becas e investigadores: 31 becarios de posgrado y 9 posdoctorales y 7
investigadores de CONICET.

Miembro de tribunal de evaluacion de tesis de postgrado. Total: 25

Miembro de tribunal de concurso docente y comité evaluador: Total: 91

Direccion de proyectos de investigacion: Desde 1994.

Actividades de extension universitaria: participacion en 7 convenios y 6 transferencias de
conocimientos a empresas.

Actividades de conduccién universitaria: Consejero (siete veces); Director de la Carrera de
Doctorado (FCA-UNC); Director del Centro de Transferencia: Laboratorio de Tecnologia de
los Alimentos; Coordinador de la RED Mani. Red Cientifica Tecnologica del Mani Argentino;
Director de la Escuela para Graduados (FCA-UNC).

Editor y director de revistas: Director (Editor en Jefe) de Nexo Agropecuario, Revista de
Difusién Socio-Tecnolégica de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad
Nacional de Cérdoba. Director de Agriscientia (ISSN electronico: 1668-298X).
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M) NOMINA DE DOCENTES

DIPLOMATURA UNIVERSITARIA EN FCA

INDUSTRIALIZACION DE ALIMENTOS ' Facultad de Ciencias
Agropecuarias

Los docentes que participaran en el dictado de esta diplomatura son profesores de la Facultad

de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Nacional de Cérdoba:

Mbdulo 1

Dr. Nelson Rubén Grosso
Lic. Alim. Elizabeth Orona
Lic. Alim. Paula Cortés
Biol. Marcela Piovano

Mddulo 2
Ing. Agr. Gabriel Manera

Dra. Judith Lambir Jacobo

Modulo 3
Dr. Rubén Olmedo

Mbdulo 4

Dra. Ana Judith Lambir Jacobo

Dra. Maria Cecilia Prieto
Ing. Agr. Gabriel Manera

N) MODALIDAD DE EVALUACION

Se realizaran evaluaciones parciales y finales en los modulos que se deberan aprobar con una

nota superior o igual a 4 puntos sobre 10 (40% correctamente contestado). Estas seran

realizadas por medio de cuestionarios y preguntas a desarrollar. Ademas, deberan presentar un

trabajo final integrador al finalizar cada modulo el cual tendrd una nota que debera ser superior 0

igual a 4 puntos sobre 10 puntos que se promediara con las notas de las evaluaciones parciales

del modulo para conformar la nota final del médulo. En caso de no alcanzar los 4 puntos sobre

10 en alguna instancia se permitira una sola recuperacion de la instancia.

O) REQUISITOS DE APROBACION:

Se aprueba con nota mayor o igual a 4 puntos sobre 10 en la nota final de cada modulo. Para

acreditar la diplomatura es necesario tener aprobada la totalidad de los médulos.
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e Fellows, P. J. 2018. Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principios y Practicos. Ed.
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e Fennema, O. R. 2010. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia S.A. Zaragoza. Espafa.
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engineering (vol 16). Amsterdam. Academic Press.
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Keegan, W. J. y Green, M. C. 2009. Marketing Internacional. Ed. Pearson.

Kennedy, S. 2017. Food Protection and Security: Preventing and Mitigating Contamination
During Food Processing and Production. Amsterdam. Woodhead Publishing.
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Improving Food Safety in Human Food Manufacturing for Food Businesses. Amsterdam.
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Lambin, J. J. 2003. Marketing Estratégico. Ed. Mc Graw Hill. 837 pp.
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75-31902-4 (Clasificacion NLM: WC268).

Meilgaard M., G. V. Civille y B. T. Carr. 2006. Sensory Evaluation Techniques. 4°. Ed. CRC
Press, Inc. Boca Raton, London.

Motarjemi, Y. y Lelieveld, H. 2014. Food Safety Management: A Practical Guide for the
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Q) MODELO DE CERTIFHCADO A OTORGAR (DE ACUERDO A RHCS 206/21)

La Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Nacional de Cérdoba
CERTIFICA que (NOMBRE DE LA PERSONA) DNI (NUMERO DE DNI) ha
cumplimentado con los requisitos para aprobar la Diplomatura Universitaria en
Industrializacion de Alimentos, aprobada por Resolucion ................... (RHCD

N°.....) con una carga horaria de 240 hy un valor de 8 RTF.
El presente certificado no habilita para ejercicio profesional.

Firma Firma
(Docente Coordinador/a) (Autoridad que determine la Facultad)
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