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CHACRAS DE CORIA, 04 DE AGOSTO DE 2023.-
VISTO:

El EXPEDIENTE N° 11816/2023, en el cual corre agregada la nota
presentada por la Secretaria de Extension de esta Facultad, Dra. Maria Jimena ESTRELLA
ORREGO, en la que propone la aprobacién del Programa DIPLOMADO EN GESTION DE LA
INNOVACION EN EL SECTOR AGRO-ALIMENTARIO, y

CONSIDERANDO:

Que el fundamento para el dictado del mismo, se debe a que la
elaboracion de alimentos, tanto a nivel casero como industrial, requieren ser realizados por
personas formadas en estos temas, a fin de evitar elaborar alimentos contaminados que
pongan en riesgo la salud de los consumidores, ya que los riesgos de la mala manipulacién
alimentaria en nuestro pais, no han disminuido.

Que el Diplomado esta destinado a microemprendedores, pequefios
productores, personal gastronémico involucrado en la eleccién y manipulacion de alimentos,
estudiantes de gastronomia, personal a cargo de guarderias, comedores escolares y afines,
estudiantes universitarios con especialidad en alimentos, docentes y alumnos de nivel medio
de escuelas técnicas con especialidades en produccién agropecuaria, produccion agricola y/o
alimentacion y al publico en general.

Que a la finalizacién del mismo se emitira Certificado de asistencia y/o
aprobacion, otorgado por la Escuela de Oficios de la Secretaria de Extension de esta Facultad
y avalado por el Departamento de Higiene de los Alimentos del Ministerio de Salud, Desarrollo
Social y Deportes.

Que la Comisién de Vinculacion y Relacion con la Comunidad, sugiere
que se acceda a lo solicitado.

Que, tratado por el Consejo Directivo, en sesién ordinaria del 29 de junio
de 2023, resolvid, por unanimidad, favorablemente al respecto.

Por ello y en uso de sus atribuciones,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar el Programa del DIPLOMADO EN GESTION DE LA INNOVACION EN
EL SECTOR AGRO-ALIMENTARIO, a dictarse en la sede de la FACULTAD DE CIENCIAS
AGRARIAS-UNCUYO y que, como ANEXO |, forma parte de la presente resolucion.

ARTICULO 2°.- Comuniquese e insértese en el libro de resoluciones.
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ANEXO |
DIPLOMADO EN GESTION DE LA INNOVACION EN EL SECTOR AGRO-ALIMENTARIO

1- FUNDAMENTACION

La elaboracion de alimentos, tanto a nivel casero como industrial, requieren ser realizados por
personas formadas en estos temas, a fin de evitar elaborar alimentos contaminados que
pongan en riesgo la salud de los consumidores.

Los riesgos de la mala manipulacion alimentaria llevando a enfermedades transmitidas por los
alimentos, no han disminuido en Argentina.

En el Articulo 154 quater: (Resolucion Conjunta SRYGS y SAB N°13/2018) del Cdédigo
Alimentario Argentino, se reglamentan los alimentos de bajo riesgo, los cuales estan destinado,
especialmente, para ser elaborados por microemprendedores. Asi como las condiciones que
debe cumplir las salas de elaboracion.

El mundo moderno necesita asegurar la inocuidad de los alimentos. Se calcula que el 50% de
las enfermedades transmitidas por alimentos se deben a “elaboraciones caseras” o realizadas
por pequefios elaboradores, por este motivo se hace imperiosa su capacitacion.

Para disminuir esta cifra, es necesario la capacitacién, no sélo de los elaboradores, sino
también del publico en general, dado que una elaboracion casera mal realizada, también
representa un riesgo para la salud.

Se pretende otorgar los conocimientos basicos para elaborar en forma segura alimentos que
son tradicionales en nuestra sociedad, tales como: conservas, confituras, entre otros.

Los cursos permitiran informarse y formarse en lo que hace a la calidad e inocuidad alimentaria,
para cumplir adecuadamente las condiciones necesarias para la elaboracion, manipulacion vy,
en el caso de microemprendedores la comercializacién responsable y segura de alimentos.

2- OBJETIVOS

e Formar a través de cursos de oficio a microemprendedores y consumidores en temas
relacionados a la formulacién alimentaria desde la seguridad y la inocuidad.
Concientizar sobre la importancia de la inocuidad alimentaria.
Disminuir las ETAs producidas por una mala manipulacion de alimentos.
Generar conceptos basicos para lograr elaboraciones seguras tanto a nivel casero como
desde los microemprendimientos.

e Innovar en la formulacién de alimentos de bajo riesgo

3- PLAN DE ESTUDIOS

Carga horaria: cada curso tendra 12 horas distribuidas en 4 clases de 3 horas cada una. El
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diplomado se dictara en 96 horas presenciales y 50 horas de practicas a realizar en sus lugares
de trabajo. Total: 146 hs. totales.

Una vez explicada la parte tedrica de cada tema, los participantes deberan aplicar estos
conocimientos en la practica cotidiana (elaboracion de productos segun tematica abordada).
Es decir, se va a evaluar las competencias adquiridas.

Curso N° 1: Inscripcion de establecimiento y productos. Legislacién bromatoldgica: Rotulado
de Alimentos. Pasos para inscribir un establecimiento. Como inscribir un producto. Exigencias
que debe cumplir un rétulo para alimentos. Interpretacion de la tabla nutricional y sellos de
advertencias.

Curso N° 2: Elaboracion de Pickle, hortalizas en vinagre y escabeches. Etapas para la
elaboracion de hortalizas en vinagre. Diferencia con la elaboracion de Pickle. Variantes acidas,
dulces y especiadas. Elaboracién de escabeches. Concepto de pH. Precauciones a tener en
cuenta. Innovaciones en estos productos.

Curso N° 3: Elaboracién de panificados. Materias primas. Condiciones que deben cumplir las
harinas, levadura y otras materias primas. Principales etapas para producir panes. Productos
de pasteleria: etapas para su elaboracion. Recetas. Innovaciones en estos productos.

Curso N° 4: Elaboracién de Chacinados. Chacinados: Definicion. Clasificacién: Embutidos
frescos, secos y cocidos, y no embutidos. Sus caracteristicas y composicién. Materias primas
y aditivos: Sus requisitos y funcién. Tripas naturales y artificiales. Métodos de elaboracion y
conservacion. Elaboracion de chorizos, morcillas, salames, salchichas, mortadela.
Innovaciones en estos productos.

Curso N° 5: Elaboracion Artesanal de Conservas. ANO: 2024. Fundamentos para la
conservacion de frutas, hortalizas y otros productos alimentarios. Nociones basicas de
microbiologia. Botulismo. Concepto de esterilizacion. Distintas etapas empleadas en la
elaboracion de conservas, recomendaciones a tener en cuenta. Equipos mas usados.
Innovaciones en estos productos.

Curso N° 6: Elaboracién de Aceitunas ANO: 2024. Principales pasos en la obtencién de
aceitunas verdes en conservas, negras al natural, negras tipo “griego”. Consideraciones a tener
en cuenta en la elaboracién de aceitunas negras tipo californiano. Innovaciones en estos
productos.

Curso N° 7: Elaboracién de Confituras ANO: 2024. Caracteristicas de las materias primas a
emplear en confituras. Etapas de elaboracion de dulces, jaleas y mermeladas: recetas. Frutas
en almibar. Proceso de confitado. Innovaciones en estos productos.

Curso N° 8: Legislacion bromatoldgica en Alergias Alimentarias y Enfermedad celiaca ANO:
2024 Conceptos de Alergias alimentarias y Enfermedad Celiaca. Riesgos de contaminacion
cruzada. Almacenamiento y expendio de alimentos seguros.
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4- MODALIDAD

Presencial. Cursado: 3 horas distribuidas segun calendario propuesto (dia viernes de 9:00 a
12:00 HS). Cada médulo se puede tomar en forma individual o realizar el Diplomado completo.

...

En ambos casos, el participante podra optar por un Certificado de Asistencia (para lo cual
debera concurrir al 75% de las clases impartidas) o de aprobacién (con las evaluaciones
correspondientes).

5- DESTINATARIOS Y CONDICIONES DE ADMISION

El diplomado esta destinado a microemprendedores, pequefios productores. Personal
gastronémico involucrado en la eleccion y manipulacién de alimentos. Estudiantes de
gastronomia. Personal a cargo de guarderias, comedores escolares y afines. Estudiantes
Universitarios con especialidad en alimentos. Docentes y alumnos de nivel medio de escuelas
técnicas con especialidades en produccién agropecuaria, produccion agricola y/o alimentacién,
y publico en general

6- CERTIFICACION

Se emitira Certificado de asistencia y/o aprobacion de examen tedrico/casos practicos,
otorgado por la Escuela de Oficios de la Secretaria de Extensién — Facultad de Ciencias
Agrarias Universidad Nacional de Cuyo. Los cursos seran también avalados por el
Departamento de Higiene de los Alimentos Ministerio de Salud, Desarrollo Social y Deportes.
Gobierno de Mendoza, realizando un trabajo en coordinacién.

El diplomado se evalua con un trabajo practico integrador, que contemple los modulos, los
principales conceptos de cada tematica, debiendo demostrar que han adquirido estas
competencias.

7- RESPONSABLE/S

Coordinacién por la Facultad de Ciencias Agrarias:
- Dra. Emilia Raimondo.

- Lic. Gladys Dip
- Dra. Maria Sance

Coordinacién por el Departamento de Higiene de los Alimentos Ministerio de Salud, Desarrollo
Social y Deportes. Gobierno de Mendoza:
- Lic. Daniel Rabino

- Brom. Lihuen Weaver Monchablon

8- DOCENTES A CARGO

Todos los docentes que participan como disertante, en las diferentes tematicas pertenecen a la
Facultad de Ciencias Agrarias UNCUYO (cuenta con Cvar) o han dictado clases previamente
en el Diplomado realizado durante 2019- 2020
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Cronograma y disertantes: Seran docentes de la Facultad de Ciencias Agrarias y profesionales
idéneos en la tematica a abordar en cada curso.

CURSO FECHAS PROBABLES DISERTANTES
N° 1 Inscripcion de estable- 09/06/2023 Lic. Daniel Rabino
cimiento y productos. 16/06/2023 Brom. Lihuen Weaber
Legislacion bromatolégica: 23/06/2023
Rotulado de Alimentos 30/06/2023
N° 2: Elaboracion de Pickles, 04/08/2023 Brom. Javier Sagui
hortalizas en vinagre y 11/08/2023 Brom. Florencia Lineaux
escabeches 18/08/2023
25/08/2023
N° 3: Elaboracion de panificados 08/09/2023 Dra. Emilia Raimondo
15/09/2023 Brom. Florencia Lineaux
22/09/2023
29/09/2023
N° 4: Elaboracioén de 06/10/2023 Lic. Susana Miralles
Chacinados 20/10/2023 Med. Vet. Adolfo Castro
27/10/2023
03/11/2023
N° 5: Elaboracion Artesanal de 05/04/2024 Mag. Ménica Mirabile.
Conservas 12/04/2024 Brom. Paula Gonzéles (Santo
19/04/2024 de las Rosas)
26/04/2024
N° 6: Elaboracion de 10/05/2024 Mag. Verdnica Araniti.
Aceitunas 17/05/2024 Lic. Lourdes Toujas.
24/05/2024 Mag. Ménica Mirabile
31/05/2024 Invitado de la Industria
N° 7: Elaboracién de 07/06/2024 Dra. Maria Sance
Confituras 14/06/2024 Profesor Invitado de Empresas
21/06/2024 del medio
28/06/2024
N° 8: Legislacion bromatolégica 04/08/2024 Lic. Gladys Dip
en Alergias Alimentarias y 11/08/2024 Lic. Daniel Rabino
Enfermedad celiaca 18/08/2024 Brom. Lihuen Weaber
25/08/2024
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9- ARANCELES

El mismo sera acorde para cubrir el pago de honorarios de docentes invitados y gastos de
cafeteria que se brindara en cada curso. Se cobrara a través de la Asociacion Cooperadora de
la Facultad de Ciencias Agrarias. No se prevé hacer excepciones para el cursado del mismo.

10- CUPO

Cupo minimo 10 personas, maximo 100 personas segun capacidad aulica y evaluativa.

11- PRESUPUESTO RESUMIDO:

RUBRO COSTO

Pago Hora Docente 2300 $ Por hora

Café 400 $ Por persona

Gastos varios (fotocopias, difusion etc.) 2000 $ Por persona

Pago Cooperadora 18% Del total de ingresos
e MMU\\LL ™
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