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INICIA EN DICIEMBRE DE 2024

a.- Denominacion de la Diplomatura de Extensidn Universitaria y certificacién que otorga

BEBIDAS FERMENTADAS - ESPECIALIZACION MAESTRO SIDRERO

b.- Justificacidn

En los Ultimos afios se ha evidenciado en el sector agropecuario argentino un proceso de
deterioro en la rentabilidad de sus producciones tradicionales, afectando fundamentalmente a
las PYMES, lo cual plantea la necesidad de revertir esta situacién diversificando la produccion. Si
bien se estima que la elabaracién nacional de sidra esta en el orden de los 40 millones de lifros,
el consumo no supera el litro por habitante por afio. Este comportamiento es consecuencia no
solo de la produccién sino también de los habitos de consumo y, muchas veces, de la calidad de
sidra que se ofrece en las gondaolas. Por otfro lado, el consumo argentino de sidra se encuentra
limitado a una época del afio especifica, habiéndose convertido en un producto femporal y con
fuertes competidores en el mercado de bebidas alcohdlicas. Por lo que, ofrecida con calidad
diferenciada y en escala artesanal, |a elaboracion de sidras puede representar una alternativa no
solo para emprendedores regionales, nacionales e inclusive internacionales sino también para
productores fruticolas del AVRN que se encuentren con la necesidad de diversificar y agregar
valor a sus cadenas productivas con productos de identidad regional.

En el Alto Valle de Rio Negra, el registro de elaboraciones de sidra que actualmente conocemos
cumplié 100 afios y, comenzd cuando existian volimenes producciones de manzanas y de
excedentes que no se lograban vender, asi surgi¢ la idea de comenzar a realizar esta bebida. Pero
con anterioridad existid en la zona una bebida fermenftada a base de frutos de manzanos
silvestres que producian las comunidades aborigenes que poblaban estas tierras antes de la
colonizacion.

La sidra elaborada en la actualidad en Rio Negro, dio inicio a la industrializacion de las manzanas
y luego, a otras industrias como los jugos, jugos concentrados, dulces y, por ello se establecieron
empresas emblematicas como el caso de la Cooperativa La Reginense, Humberto Canale (que
tuvo produccién propia de Sidras), o la Cooperativa La Delicia, entre otras.

La sidra es una bebida frutal de bajo contenido alcohdlico obtenida a partir de la fermentacion de
las manzanas. Las cualidades de la sidra se encuentran intimamente ligadas a las caracteristicas
y calidad de la materia prima, a las practicas aplicadas en el proceso de elaboracién y a las

caracteristicas de la biota microbiana asociada a la fermentacion de la misma.
Zona geografica:

Las sidras de Rio Negro se producen en todo el territorio de |a provincia de Rio Negro, Argentina.
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Vinculo con el territorio:

Argentina produce 1,8 millones de ftoneladas de frutas pomaceas, ubicadas en un 85% de la
produccion de manzanas y en un 75% de peras en el Valle Medio y en el Alto Valle de Rio Negro
y Neuquen. El resto se genera en el Valle de Uco (Mendoza), 25 de Mayo (La Pampa) y el Valle
del Tulum (San Juan), enfre ofros puntos. De alli se observa la impaortancia de esta region en la
produccion de manzanas, peras y sidras, entre otras producciones de la region.

La elaboracién de sidras en Rio Negro tiene una rica historia y un estrecho vinculo
humano con el territorio, originado desde la inmigracion desde los primeros pioneros gue se
radicaron en esta region Norte de la Patagonia. A estas producciones regionales, se sumaron
distintas instifuciones y entidades fundadas en la region. Por ejemplo, en |a localidad de Villa
Regina existe un museo de la sidra y el vino y también se ha conformado un grupo de
producfores de sidra que han desarrollado una ruta agroturistica de la sidra en el Valle Medio y
Alto Valle del Rio Negro.

Asimismo, se realizan en Rio Negro fiestas nacionales, provinciales y locales de la
manzana, pera y Sidra, donde el sector se relaciona en encuentros productivos, sociales y
culturales. Ademas se establecieron en la regiodn, Instituciones educativas y Laboratorios, junto
a Organismos Nacionales y Provinciales como las Estaciones Experimentales del INTA, la
Secretaria de Fruticultura de la provincia, la Delegacién del INTI, junto a representantes de areas
de gobierno como de nuestra Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca, todos ellos, con
objetivos, investigacion y/o extension, acciones, asistencias y funciones que promueven estas
producciones y hacen al desarrollo de la produccion de sidra, entre ofras cuestiones.

En este confexto, la Universidad Nacional de Rio Negro cumple un rol central en el rubro
de bebidas fermentadas por varias razones. En primer lugar, se instalé una linea completa para
la elaboracion y disefios de productos innovadores de sidra a escala piloto en la Planta Piloto
de Alimentos Sociales (PPAS) en la localidad de Villa Regina, donde a lo largo de estos afios ha
transferido know-how a diferentes empresas y se ha colaborado con contribuciones cientificas
y con la CONAL para actfualizar el Codigo Alimentario Argentino en las crecientes necesidades
gue el mercado nacional demanda vigilando las tendencias internacionales. Por ofra parte, la
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PPAS presenta lineas de investigacion en el &rea de bebidas fermentadas. La UNRN ha logrado
ser la primera universidad en tener a la sidra como producto habilitado para ser comercializado
a lo largo y ancho del pais, donde dispone de diferentes estilos de sidra definidos por los

distintos varietales de manzana y ofros disefios innovadores de sidras.

c.- Modalidad de cursado.

Mixto: Virtual y presencial

d.- Carga horaria total.
160 horas
e.- Destinatarios y requisitos de ingreso.

Destinatarios: Elaboradores artesanales de bebidas fermentadas, emprendedores, Autoridades,
Municipios, Gobiernos Provinciales, comunidad en general, estudiantes de carreras de grado y
posgrado.

f.- Cupo

Minimo: 20 personas
Maximo: 40 personas

g.- Objetivos.

El Objetivo del curso es que los y las estudiantes obtengan los conocimientos basicos del
proceso de elabaracién de sidra, que puedan conocer la normativa general para los
establecimientos elaboradores de alimentas focalizado en la industria sidrera y entender los
procedimientos generales para el disefio y registro de productos que se obtienen de este
proceso de elaboracion.

La diplomatura permitird incorporar los conceptos para que los operarios, frabajadores y
auforidades de un establecimiento puedan informarse y capacitarse en el proceso de
elaboracién de sidra y a su vez extrapolar este conocimiento a diferentes tipos de bebidas
fermentadas como son el vino, la cerveza y la hidromiel.

Las actividades practicas se llevaran a cabo en la Planta Piloto de Alimentos Sociales
(PPAS) la cual posee una linea de elaboracion completa y flexible a escala piloto para la
produccion de sidra junfo a fodos los instrumentos necesarios para medir las variables de
proceso mas importantes. Ademas, cabe mencionar que en la PPAS se llevan adelante
Proyecfos de Investigacion relacionados con la elaboracion y disefio de este tipo de bebidas
fermentadas.

h.- Estructura

Madulos Tedricos Virtuales: 120 Hs. Dictado
dos veces por semana.

Teoria y evaluaciones tedricas virtuales.
Maodulos Practicos: 40 Hs.

Trabajos practicos presenciales o virtuales.

i.- Contenidos de cada unidad o maédulo y bibliografia.
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Maodulo Teérico - Practico

Unidad 1: Introduccién.

Infroduccién. Marco legislativo. Proyecto de madificacion al Codigo Alimentario Argentino.
Repaso general del mercado internacional y productos que se desarrollan en ofraos paises.
Unidad 2; Bioquimica de los procesos fermentativos y microbiologia de la sidra

Introduccién a los microorganismos. Los tipos de células y su utilizacion en diferentes
implementaciones. Tipos de procesos fermentativos: Fermentacion alcoholica. Morfologia de la
levadura. Desarrollo de la fermentacion y fermentaciones no deseadas (acetificacion).
Fermentacién acética: Produccién de vinagre como alternativa a la acefificacion de un caldo de
sidra.

Unidad 3: Buenas practicas en establecimientos.

Buenas practicas en establecimientos. Importancia de las Buenas Practicas de Manufactura.
Intfroduccién basica a la seguridad e higiene de los establecimientos. Riesgos fisicos, quimicos y
biolégicos.

Unidad 4: Aseguramiento de |a calidad.

Aseguramiento de la calidad. Utilizacion de los instrumentos de medicion. Evaluacién de los
parametros exigidos por el Cadigo Alimentario Argentino. Métodos Oficiales de Analisis.

Unidad 5: Proceso de produccién de sidra.

Proceso de produccién de sidra. La manzana como materia prima. Operaciones en el proceso de
elaboracién de sidra (lavado, molienda, prensado, preparacion del jugo o mosto, fermentacion
alcohalica, clarificacion, frasiegos, estabilizacion y acondicionamiento y gasificacion).
Comprension de las variables operativas para la foma de decisiones, comprendiendo las
unidades mas utilizadas en la industria (g/L, ppm, etc), relaciones (densidad, NTU,
concentraciones) e implicancias en el proceso de produccion.

Necesidad de los instrumentos de medicion durante el proceso de elaboracion. Manejo de
instrumentos relacionando parametros operativos para la produccion de sidra.

Unidad 6: Habilitacién de establecimientos y productos.

Habilitacion de establecimientos y productos. Repaso general de la normativa vigente para la
habilitacion de establecimientos (RNE) y registro de productos alimenticios (RNPA en Sidras).
Unidad 7: Panel sensorial.

Evaluacion sensorial de la sidra. Analisis descriptivo cualitativo por los diferentes grupos
establecidos. Evaluacion de la sidra SERFIN de la UNRN en conjunto con otras sidras industriales.
Unidad 8: Marketing, costos y comercializacion.

Estimacion de costos para la elaboracion de productos. Caostos fijos, variables y busqueda del
punto de equilibrio. Introduccidn a variables econédmicas (Valor presente neto, TIR, etc). Cdmo
comercializar un producto. Plataformas digitales. Introduccion a la comercializacion y exportacion
de productos.
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MODULQOS PRACTICOS PARA LA ELABORACION DE UNA SIDRA PROPIA

Las actividades practicas se realizaran en la linea de bebidas fermentadas de |la Planta Pilofo de

Alimentos Saciales luego de finalizado el médulo tedrico.

Los estudiantes participaran de manera presencial en las actividades practicas, con excepcion de

aguellos estudiantes que no se encuentren en la regién o en la ciudad. En este caso, se realizara

en simultaneo una videoconferencia a fravés de plataforma digital para mostrar las actividades.

DIAT:

Lavado, seleccién y molienda para la obtencién del mosto o jugo. Medicion de variables

operativas del proceso (pH, ° Brix, rendimientas, etc.).

DIA 2:

Desarrollo y elaboracion de un pie de cuba. Inoculacién del mosto.

DIA 3 hasta DIA 10 (sujeto a la evolucién de la fermentacion):

Seguimiento de la fermentacién en diferentes grupos. Se realizara el seguimiento de los

parametros criticos fermentativos rotfando los diferenfes grupos de trabajo diariamente. Esta

tarea se realiza hasta que se consuma el azlcar del jugo. Se realizaran dos ensayos, uno con el

agregado de nutrientes y otro como se encuenfra originalmente el jugo. Preparacion e

hidratacion de la bentonita 24 horas previas.

DIAM

Trasiegos y clarificacion del caldo de sidra ufilizando equipos de filtracion de celulosa o

condiciones de frio y bentonita.

DIA 12

Medicion de la turbidez del caldo de sidra (NTU). Acondicionamiento y trasiego del caldo de sidra.

Toma de muestra para realizacion de analisis fisicoquimicos mas importantes del proceso.

DIA13

Trasiegos y acondicionamiento del caldo de sidra. Preparacion de un caldo semi-dulce y

agregado de los conservantes necesarios para la profteccion del producto y estabilizacién durante

su vida ufil.

DIA14

Gasificacion del producto. Puesta en marcha de la linea de gasificacién y envasado del producto.

Obtencion del producto para cada intfegrante de la diplomatfura (2 unidades de 500 ml por

participante).

Bibliografia

- Cabranes, C; Blanco, D.; Mangas, J.J. 1996. Confrolled production of cider by induction of
alcohalic fermentation and malolactic conversion. J. Institute Brewing, 102, 103-109.

- Cabranes, C.; Moreng, J.; Mangas, J.J. 1998. Cider production with immobilized Leuconostoc
oenos. J. Institute Brewing, 104, 127-130.

- (Codigo Alimentario Argentino (CAA), Capitulo Il. Condiciones generales de las fabricas y
comercio de alimentas.

- (Codigo Alimentario Argentino (CAA), Capitulo XIlI, Seccién Sidras

- Duenas, M.; Irastorza, A;; Munduate, A;; Santos, J.1; Berregi, |.; Del Campo, G. 2002. Influence
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of enzymatic clarification with a pectin methylesterase on cider fermentation. J. Institute
Brewing, 108 (2), 243-247.
- Pérez Alonso y Bordeu Edmundo, Fundamentos para la produccién de sidra y destilados de

- Montivero Florencia, Tarifa Maria Clara y Laiglecia Juan. Elaboracién de una bebida
fermentada utilizando diferentes pies de cuba. Modelado Matematico dinamico del proceso
de fermentacion, 2023, CYTAL 2023, Bs. As.

j.- Modalidad de evaluacian.

La evaluacion sera contfinua a lo largo del dictado de las clases de cada una de las unidades. Se
realizara mediante cuestionarios en el campus Bimodal virtual de la UNRN, medianfe una
evaluacion final escrita y resolucion de trabajos practicos en grupos al finalizar cada clase.

k.- Requisitos de aprobacion.

cuestionarios de cada unidad. Aprobar el examen tedrico final con 7 (siete).

Complementar con los cuestionarios parciales de cada una de las unidades desarrolladas y
enfregarlos con todas las respuestas correctas finalizadas las etapas de resolucién de los

l.- Cronograma de dictado.

Maddulo Tebdrico: 120 h.

Unidad

Clase tedricas

Actividad

Tema

Lugar

Horas

Unidad 1

1

Tedrico y Puesta en comin

Introduccién. Marco
legislativo. Proyecto de
modificacién al Cédigo
Alimentario Argentino.
Repaso general del mercado
infernacional y productas que
se desarrollan en otros
paises.

MEET

Actividad extra clase

Actividad de tarea

Evaluacién y busqueda de
informacion por parte de los
participantes para la
resolucién del cuestionario
con informacién y
documentacion provista por
el docente.

CAMPUS
VIRTUAL
UNRN

Cuestionario

Resolucién del cuestionario y
fundamentacién de los
resultados.

Unidad
2. Parte 1

Tedrico y Puesta en comdn

Introduccién a los
microorganismos. Los tipos
de células y su utilizacién en
diferenfes implementaciones.
Tipos de procesos
fermentativos: fermentacion
alcohdlica, morfologia de la
levadura, desarrollo de la

MEET
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Actividad extra clase

Actividad de tarea

Evaluacién y basqueda de
informacién por parte de los
participantes parala
resolucién del cuestionario
con informacién y
documentacion provista por
el docente.

CAMPUS
VIRTUAL
UNRN

Cuestionario

Resolucién del cuestionario
en plataforma virtual y foros
de consulta.

Unidad 2
Parte 2.

Tedrico y Puesta en comin

Fermentacion acética:
Produccién de vinagre como
alternativa a la acetificacién
de un caldo de sidra.

MEET 2

Actividad extra clase

Actividad de tarea

Evaluacién y busqueda de
informacion por parte de los
participantes para la
resolucién del cuestionario
con informacién y
documentacion provista por
el docente.

CAMPUS
VIRTUAL
UNRN

Cuestionario

Resolucién del cuestionario
en plataforma virtual y foro
de consulta.

Unidad 3

Tedrico y Puesta en comdn

Buenas practicas en
establecimientos. Importancia
de las Buenas Practicas de
Manufactura. Infroduccion
bésica a la seguridad e
higiene de los
establecimientos. Riesgos
fisico, quimico y biolégico.

MEET 6

Actividad extra clase

Actividad de tarea

Evaluacién y basqueda de
informacién por parte de los
participantes parala
resolucién del cuestionario
con informacién y
documentacién provista por
el docente.

CAMPUS
VIRTUAL
UNRN

Cuestionario

Resolucién del cuestionario y
fundamentacién de los
resultados.

Unidad 4

Tedrico y Puesta en comdn

Aseguramiento de la calidad.
Utilizacion de los
instrumentos de medicidn.

MEET 8
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Alimentario Argentino.
Métodos Oficiales de Analisis.
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Actividad extra clase

Actividad de tarea

Evaluacién y busqueda de
informacion por parte de los
participantes para la
resolucién del cuestionario
con informacién y
documentacién provista por
el docente.

CAMPUS
VIRTUAL
UNRN

Cuestionario

Resolucién del cuestionario y
fundamentacion de los
resultados.

Unidad
5. Parte
1.

Tedrico y Puesta en comin

Proceso de produccion de
sidra. La manzana como
materia prima. Operaciones
en el proceso de elaboraciéon
de sidra (lavado, molienda,
prensado, preparacion del
jugo o mosto, fermentacién
alcohdlica, clarificacién,
frasiegos, estabilizacién y
acondicionamiento y
gasificacion). Comprensian de
las variables operativas para
la ftoma de decisiones,
comprendiendo las variables
(y unidades) mas utilizadas
en la industria (g/L, ppm, etc),
relaciones (densidad, NTU,
concentraciones) e
implicancias en el proceso de
produccion.

MEET 8

Actividad extra clase

Actividad de farea y cuestionario

Evaluacién y busqueda de
informacion por parte de los
participantes para la
resolucién del cuestionario
con informacién y
documentacion provista por
el docente. Resolucién del
cuestionario.

CAMPUS
VIRTUAL 4
UNRN

Unidad
5. Parte
2.

Tedrico y Puesta en comdn

Necesidad de los
instrumentos de medicion
durante el proceso de
elaboracién. Manejo de
instrumentos relacionando
parametros operativos para
la produccion de sidra.

MEET 3
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Evaluacién y busqueda de
informacion por parte de los
participantes para la
resolucién del cuestionario
con informacién y
documentacién provista por
el docente. Resolucién del
cuestionario.

CAMPUS
VIRTUAL 4
UNRN

Unidad

10

Tedrico y Puesta en comdn

Habilitacién de

establecimientos y productos.

Repaso general de la
normativa vigente parala
habilitacion de
establecimientos (RNE) y
registro de productos
alimentos (RNPA en Sidras).

MEET 6

Actividad extra clase

Actividad de tarea

Evaluacién y basqueda de
informacién por parte de los
participantes parala
resolucién del cuestionario
con informacién y
documentacién provista por
el docente.

CAMPUS
VIRTUAL
UNRN

Cuestionario

Resolucién del cuestionario y
fundamentacion de los
resultados.

Unidad 7

Tedrico y Puesta en comin

Evaluacion sensorial de la
sidra. Andlisis descriptivo
cualitativo por los diferentes
grupos establecidos.
Evaluacién de la sidra SERFIN
de la UNRN en conjunto con
otras sidras industriales.

MEET 8

Actividad extra clase

Actividad de tarea

Evaluacién y basqueda de
informacién por parte de los
participantes parala
resolucién del cuestionario
con informacién y
documentacién provista por
el docente.

CAMPUS
VIRTUAL
UNRN

Cuestionario

Resolucién del cuestionario y
fundamentacion de los
resultados.

Unidad
8

12

Tedrico y Puesta en comdn

Estimacién de costos parala
elaboracién de productos.
Costos fijos, variables y
basqueda del

puntfo de equilibrio.
Introduccién a variables

MEET 8
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econdmicas (Valor presente
neto, TIR, etc). Como
comercializar un producto.
Plataformas digitales.
Introduccién a la
comercializacién y
exportacion de productos.

Evaluacién y busqueda de
informacion por parte de los
participantes para la
Actividad de tarea resolucién del cuestionario 2
. L. CAMPUS
. con informacién y
Actividad extra clase .. . VIRTUAL
documentacién provista por UNRN

el docente.

Resolucién del cuestionario y
Cuestionario fundamentacién de los 2
resultados.

EXAMEN . Resolucién del examen final
Examen final . PPAS 4
FINAL escrito.

El total de horas del madulo tedrico (120 h) comprende las horas de los docentes en clase mas las horas de
tutarias, sin incluir el examen final.

Los cuestionarios de cada unidad seran resueltos por los participantes de manera virtual y de manera
asincroénica. Los mismos seran corregidos de manera asincrénica por los responsables a cargo de cada una
de las unidades a través de la devolucion por el campus Bimaodal de la UNRN.

Fechas estimadas de las clases:

Clase 1: 03/12/2024.

Clase 2: 06/12/2024.

Clase 3:10/12/2024.

Clase 4:13/12/2024.

Clase 5:17/12/2024.

Clase 6:11/02/2025.

Clase 7:14/02/2025.

Clase 8:18/02/2025.

Clase 9: 21/02/2025.

Clase 10: 25/02/2025.

Clase 11: 28/02/2025.

Clase 12: 04/03/2025.

Examen final: 28/03/2025 o 01/04/2025.

Se proponen los dias martes y viernes en las fechas con el fin que los participantes tengan fiempo suficiente
para el estudio y repaso de los femas y resalver dudas. El curso empezara en diciembre a fin de fener
suficiente tiempa para su difusidn y presentacion en la Fiesta de la Sidra (1 y 2 de noviembre de 2024). El
cronograma se vera interrumpido en la fercera semana de diciembre, regresando en la segunda semana de
febrero de 2025 can la garantia gue todos los docentes participantes se hayan reinfegrado a su actividad

académica después del recesao esfival.
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Dia

Ejercicio Practico

Horas

Presentacién de la actividad. Revisién de conceptos y metodologia de trabajo.

Obtencién del jugo: Lavado, seleccién y molienda para la obtencién del mosto o jugo. Todos los
integrantes participaran de manera presencial en el proceso de obtencién del jugo en la linea de
produccion de la PPAS. Medicidn de variables operativas del proceso (pH, rendimientos, etfc.)

Desarrollo y elaboracién de un pie de cuba. Inoculacién del mosta.

10

Seguimiento de la fermentacién en diferenfes grupos. Se realizara el seguimiento de los
parametros criticos fermentativos rotando los diferentes grupos de trabajo diariamente.
Preparacién e hidratacion de la bentonita 24 horas previas.

1.5
horas
por
dia

"

Trasiego. Clarificacion del caldo de sidra utilizando equipos de filtracién de celulosa o
condiciones de frio y bentonita.

12

Medicién de laturbidez del caldo de sidra (NTU). Acondicionamiento y frasiego del caldo de sidra.
Toma de muestra para realizacién de andlisis fisicoquimicos mas importantes del proceso.

13

Trasiegos y acondicionamiento del caldo de sidra. Preparacion de un caldo semi-dulce y
agregado de los conservantes necesarios para la proteccién del producto y estabilizacién
durante su vida atil.

14

Gasificacién del producto. Puesta en marcha de la linea de gasificacidn y envasado del producto.
Obtencién del producto para cada integrante de la diplomatura (2 unidades de 500 ml por
participante).

(*) La matricula NO INCLUYE traslado ni viaticos al lugar donde se realizaran las actividades practicas de
elaboracion de sidra. La matricula si incluye TODOS los insumos necesarios para la obtencién de 2 (DOS)
sidras de 500 ml cada una para cada uno de los participantes de la diplomatura.

La actividad practica se desarrollara tras finalizar la cursada tedrica y antes del examen final.
Las fechas estimadas son:

Dia 1:10/03/2025.

Dia 2:11/03/2025.

Dias 3 a 10:12/03/2025 al 19/03/2025.

Dia 11: 20/03/2025.

Dia 12: 21/03/2025.

Dia 13: 25/03/2025.

Dia 14: 26/03/2025.
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