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Todos nuestros cursos son avalados por la
Camara Argentina para la formacion
profesional y la capacitacién laboral
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'"CAMARA ARGENTINA

PARA LA FORMACION PROFESIONAL Y LA CAPACITACION LABORAL

Se extiende el presente certificado a:

AgroMolineria
como SOCIO DE LA CAMARA ARGENTINA
N° de Socio:1009
Mgterﬁunllmno Suarez B;;_i;l’l;anini _
Vice Presidente Presidenie

VIGENCIA: QR EN LA PARTE SUPERIOR :@

Los Socios y Socias que forman parte son
Instituciones de todo el pais que comparten

la mision de Fortalecer, Legitimar y Jerarquizar
la Educacion Permanente y para la Vida.




1 EVALUACION FINAL
1 SE ENTREGAN CERTIFICADOS ACTME

¥ El objetivo de este
curso es profundizar

F
MOLINERIA NIVEL o
experiencias sobre la
molienda del trigo, los
AV A N Z A D o distintos ajustes de las
magquinarias, rollos de

cilindro y transporte
neumadatico.

MOLINERIA
(SR. CARLOS ALBERTO
BERRUETA)

TIPIFICACION DE

TRIGO PAN
(ING. AGR. ROMINA ESPOSITO)

CALIDAD DEL

TRIGO PAN
(DRA. ANA CAROLINA
CASTRO)

AiGad Compre PLANIFICACION DE
INTRODUCCION AL PROYECTO Y
CULTIVO DE TRIGO : COMUNICACION EN LOS

PAN: DEL CAMPO AL [\ | MOLINOS
MOLINO : (ING. AGR. ROMINA ESPOSITO)

(DRA. MARIA ROSA SIMON)

www.agromolineria.com.ar 4
www.actme.es
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MOLINERIA NIVEL
INTERMEDIO

CONTENIDOS:
(POR CARLOS BERRUETA)

MODULO |

El Grano de Trigo. Defectos comerciales
del grano de trigo. Enfermedades.
Cosecha y Almacenaje. Recepcion de la
materia prima. Acondicienamiento.
Elementos de Transporte. Limpieza y
Acondicionado del Trigo. Las impurezas
y sus efectos. Maquinas y Elementos
Utilizados.

MODULO i

El Proceso de Molienda. Método de
Reduccion Gradual, Molienda - Bancos
de Cilindros. Cernido - Plansifters.
Purificacion - Sasores. Maguinas
auxiliares:

0 Disgregadores o Desatadores.
0 Cepilladoras o Terminadoras.

Transporte de los productos en el molino:
0 Transporte Neumatico.
0 Transportes Mecanicos.

] EVALUACION FINAL
] SE ENTREGAN CERTIFICADOS

www.agromolineria.com.ar
www.actme.es
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MANTENIMIENTO MOLINERO
Y ELECTRICO

CONTENIDOS:

MODULO |

Generalidades, Instalaciones Eléctricas
Industriales.

MODULO I

Tipos de Mantenimiento Electrico.
Importancia del Mantenimiento Eléctrico
Objetives. Funciones, Organizacian del
mantenimiento

MODULO III

Mantenimiento Preventivo- Deteccion de
zonas calientes

MODULO IV

Presurizacion de Tableros. Mantenimientd
de Motores, Mantenimiento en
Transformadores de Tension.

PLANIFICACION DEL

EVALUACION FINAL

SE ENTREGAN CERTIFICADOS

www.agromolineria.com.ar
www.actme.es

CONTENIDOS:

MODULO |

Evolucion histérica del mantenirmiento.
Ceonceptos generales.

Definicion, importancia, finalidad y
objetivo del mantenirmiento.

MODULO I

Sistemnas o tipos de mantenimiento
empleados:

a) Mantenimiento correctivo.

b) Mantenimiento preventivo.

c) Mantenimiento predictivo,
Modelos de Mantenimiento.

MODULO Il

Eleccién apropiada de un pregrama de
mantenimiento, Como generar un
programa simple y efectivo.
Mantenimiento productivo total (MPT).

MODULO IV

Disefo e implementacidén de un sisterma
de mantenimiento preventivo.

MODULO V

Fases a cumplir para instalar un sistema
de mantenimiento preventivo. Modelos
orientativos de planillas de inventarios,
frecuencias, érdenes de trabajo. El
mantenimiento en el molino. Bancos de
cilindros: cambios de rollo. Conservacion
de plansifters. Comunicacién y armado de
proyectos en los molinos.

MODULO VI

Comunicacion en el molino.
Comunicacion en los cambios de turno.

MODULO Vi

Metivacion laboral,

MODULO Vil

Herramientas de planificacion entre
diferentes sectores de| melino.
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(POR TEC. MEC. ANDR

ESPOSITO)

MODULO |

rd

MODULO Il

El entelado como practica de mantenimiento.
La toma de decision para cambiar las telas.

Control de pasajes.

(POR TEC. CARLOS ALBERTO

BERRUETA)

- Sistemas de Limpieza o Desentrape.
- Mantenimiento de las Enteladuras.

- Distribucion del entelado dentro del
Diagrama.

Optimizacion del tiempo de entelado.

- Superficie especifica.
Elementos utilizados para entelar.

- Importancia del Cernido.
Tipos de tela.

CONTENIDOS:
Breve resena historica.

- Tipos de Tela a Utilizar.
- Eleccion adecuada.
Limpiadores.
Pegamento.

Principios del entelado.

ineria.com.ar

www.agromol
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ENTELADO Y MANTENIMIENTO
DE TAMICES
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TRAN SEO RTE CONTENIDOS:
N E U M ATI C o (POR CARLOS BERRUETA)

MODULO |

Analisis preliminares.
Consideraciones para proyectar |a
instalacion del transporte neumatico.
Partes principales de un transporte
neumatico.

Proporcionalidad entre elevacionesy
bocas de entrada de plansifter por
entrada.

Longitud del transporte,

MODULO I

Calculo de caudales y pérdida de cargas.
Velocidad del aire.

Coeficiente de transporte.
Determinacion del numero de elevaciones.
Calculo de los caudales de aire para cada
elevacion.

Calculo de |as pérdidas de carga para
cada elevacion.

Pérdida de carga debida al transporte
del producto.

Pérdida de carga en los codos.

MODULO lII

Dimensionamiento de los ciclones,
esclusas y cafieria colectora.
Dimensionamiento de los ciclones.
Pérdida de carga en el ciclon.
Dimensionamiento de las esclusas.
Dimensionamiento de la caferia colectora.
Pérdida de carga en la caneria colectora.

MODULO IV

Calculo de |a superficie filtrante,
caracteristicas de |os ventiladores y
potencia de los motores,

1 EVALUACION FINAL Catacksfcas el Veriaeo) il presion
[ SE ENTREGAN CERTIFICADOS e

Calculo de |la potencia necesaria.

www.agromolineria.com.ar
www.actme.es



CALIDAD DE TRIGO
Y SU HARINA

] EVALUACION FINAL
] SE ENTREGAN CERTIFICADOS

www.agromolineria.com.ar

www.actme.es

CONTENIDOS:

MODULO |

Generalidades sobre e| cultivo de trigo
pan (Triticum gestivum L).

Origen del trigo. Tipos de trigos.
Produccion y distribucién del trigo en el
mundo.

Composicion del grano. Su importancia
como alimente humano.

Cadige Alimentario Argenting: trigos y
harinas.

MODULO I

Molineria basica

Conceptos Basicos de Molineria,
Proceso de Limpieza ¥ acondicionado
del grano.

Proceso de molienda. Métado de
reduccion gradual.

Magquinas principales e imprescindibles.
Maquinas o elementas auxiliares.
Elementos de transporte.

MODULO lII

Calidad del trigo pan.

Calidad comercial.

Calidad molinera.

Calidad panadera.

Factores que influyen en la calidad del
trigo pan- ambiente, cultivar, manejo
agronemico desde pre siembra a post
cosecha.

Modificacion de |os parametros reolégicos
en distintos tiempos de amasado.
Variedades puras y mezclas de variedades.
Cambios reclogicos.

Determinacicnes de calidad

(Video demastrativo).

Conceptos basicos de panificacién:
ingredientes, levaduras, amasado,
fermentacion, coccion. Reglas Basicas.
Sistemas de elaboracion de pan francés.
Sistema tablas. Sistema semidirecto.
Sistema directo. Panificacion experimental.
El pan: aspectos. Presentacion. Defectos

¥ causas que |los provocan.

Tipificacion de trigo pan.

Mercado de harinas.

Marketing.

Tendencias de los productos farinaceos.
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ADITIVACION
HARINAS

CONTENIDOS:
(POR LIC. ROSANA SICA)

MODULO |

Harinas.

Pararmetras de Control.

Analisis Realogicos: Interpretacion
de los mismos.

MODULO Il

Enzimas/Aditivos.
Generalidades.

MODULO Il

Enzimas/Aditivos.
Sustrato: Almidsén.

MODULO IV

Enzimas/Aditives.
Sustrato: NSP.

MODULO V

Enzimas/Aditivos,
Sustrato: Proteina.

MODULO VI

Enzimas/Aditivos,
Sustrata: Lipidos.

MODULO ViII

Manejo y Almacenamiento Seguro.

1 EVALUACION FINAL ,
1 SE ENTREGAN CERTIFICADOS MODULO VI

Recopilacion de Preguntas.
Frecuentes sobre aditivos (pdf).

www.agromolineria.com.ar
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[1 EVALUACION FINAL
1 SE ENTREGAN CERTIFICADOS
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TALLER
COMPRADORES
DE TRIGO

MOLINERIA BASICA

MODULO |

Generalidades scbre el trigo pan
(Triticurm aestivum L)

Produccion mundial.

Gestionde la compra.

Codigo Alimentarie Argentino.
Recoleccion, recepcion y
almacenaje.

Limpieza y Acondicionarniento del
grano.

MODULO II

Proceso de maolienda. Historia y
evolucion.

Metodo de reduccion gradual.
Bancos de cilindros.

Trituraci
Plansifters y sasores.
Cernido y purificacion.
Maquinas auxillares.
Transportes de productos,

CALIDAD DEL TRIGO PAN

MODULO |

Calidad Comercial
Norma de comerciallzacion
Defecios comerciales del grano

MODULO I

Calidad molinera

MODULO IlI

Calidad panadera

www.agromolineria.com.ar
www.actme.es

6n, reduccion, compresion.

CONTENIDOS:

MODULO IV

Generacion de la calidad del trigo y
factores de influencia. Subregiones
trigueras y defectos comerciales.
Influencia de adversidades bidticas
(plagas, enfermedades] y manejo
del cultivo pre siembra a post
cosecha con  énfasis en |a
determinacion de la buena calidad
del trigo.

CALIDAD DE TRIGOS
INTERNACIONALES

Tipos de trigo, Clases.

Canad3a, EEUU, Australia.
TIPIFICACION DEL TRIGO
Tipificacian de los mejores
cultivares correctores segun
campanas.

Caracterizacion de los cultivares
correctores y su importancia en la
molineria,

Descripcion alveografica y
farinografica de trigo pan.
CONVENIO CON PRODUCTORES
Disefio y desarrollo de protocolo de
siembra para productores y molinos,
Como armar un protocolo modelo
{molino-productor) para poder
pactar la siembra de trigos segun la
zona de ubicacion del melino.
COMUNICACION INTERNA ENTRE
LOS SECTORES DEL MOLINO.
MARKETING Y TENDENCIAS DE

LAS HARINAS.

11



CONTENIDOS:

TECNICAS DE :
TECNICAS DE
VENTA DE HARINAS  venta

MARKETING Y
TENDENCIAS EN
HARINAS

CALIDAD DEL
TRIGO PAN

Calidad comercial.

Calidad molinera,

Calidad panadera.

Analisis Fisico-guimicos y reclogicos.
Interpretacion de resultados.

Equipos de laboratorio.

Cadigo Alimentario Argentino
Conceptos basicos de panificacion:
ingredientes, levaduras, amasado,
fermentacion, coccion. Reglas Basicas.
Sistemas de elaboracién de pan francés
Sistema tablas. Sistema semidirecto.
Sistema directo. Panificacion experimental.
El pan: aspectos. Presentacion. Defectos
¥ causas que los provocan.

MleNERl’A
BASICA

Conceptos Basicos de Molineria,
QOrigen y tipos de trigo.

Produccion y distribucién de trigo en &l
mundo.

Cornposicién del grano. Su importancia
como alimento humano.

Proceso de Limpieza y acondicionado

] EVALUACION FINAL del grano.

Proceso de molienda. Método de

1 SE ENTREGAN CERTIFICADOS reduccién gradual.

Maquinas principales e imprescindibles.
Maquinas o elementos auxiliares.

Elementos de transporte.

www.agromolineria.com.ar

12
www.actme.es



ORGANIZACION DEL
TRABAJO
Y GESTION DE EQUIPOS CONTENIDOS:

MODULO |

INTRODUCCION

El formador rol y caracteristicas.

La importancia de |a capacitacion.
Diagnostico del grupo. Recursos;
KPSI. Trabaje con las ideas o saberes
preexistentes. Seguimiento del
proceso de ensefianza

aprendizaje. Instancias en el
proceso de ensefanza aprendizaje.

MODULO i

EL PROCESO DE ENSENANZA
APREMNDIZAJE

cComo se aprende? ;Como se
ensefia? Teorlas de aprendizaje. La
comunicacion, Tipos de
comunicacion. Habilidades
lingtisticas.

MODULO Il

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
Estrategias didacticas.
Transposicion didactica. Objetivos.
Seleccion, organizacion y
disposicion de contenidos.
Planificacion de actividades de
capacitacion. Secuencia de
actividades. Recursos y materiales
didacticos.

MODULO IV

EVALUACION

£Qué es evaluar? Evaluacion
diagnéstica. Evaluacion formativa.
Evaluacion sumativa. Criterios de
evaluacion. Instrumentos de

www.agromolineria.com.ar
www.actme.es

evaluacion. Rubrica o matriz de
evaluacion. Elaboracion de
consignas, Seguimiento,
Metacoghicion.

MODULO V

EL TRABAJO EN EQUIPO
Trabajando en equipo.
Unanimidad, consenso, mayoria.
Procesos de toma de decisiones.

MODULO VI

LIDERAZGO EFECTIVO

El jefe como coach. Entrenar para
el cambio arganizacional. El
conductor cambiando con el
equipo. Lograr aprendizaje y
transformacion del equipo, Las
emociones. La motivacion.

MODULO VII

ORATORIA

Entrenar y aprender con la palabra.
De victima a protagonista.
Explicaciones tranquilizadoras y
explicaciones generativas, El
feedback como herramienta de
conduccion para patenciar
capacidades del equipo.

MODULO VIl

TRABAJO FINAL EVALUATIVO
Presentacion del trabajo final del
curso. Disefio de una unidad
didactica/plan de capacitacion o
formacion en gl ambito laboral que
considere |os conceptos vistos a
través del curse. Exposicién oral.

13



RIESGOS, EXPLOSIONES,
USO DE
FITOSANITARIOS Y ERGONOMIA

] EVALUACION FINAL
] SE ENTREGAN CERTIFICADOS

MODULO |

ANALISIS DE RIESGOS

Evaluacion de peligros y
clasificacion de riesgos en
procesos ¥ puestos de trabajo.
Riesgos mecanicos.

Riesgos eléctricos.

Riesgos ergonémicos.
Riesgos fisicos.

Riesgos quimicos.
Evaluacion de accidentes de
trabajo y enfermedades
profesionales.

MODULO II

HIGIENE CCUPACIONAL

Riesgos del ambiente de trabajo.

lluminacion.

Vibraciones.

Temperatura.

Ruido.

Radiaciones ionizantes y no
ionizantes.

Emanaciones contaminantes.
Gestién visual.
Consecuencias y medidas
preventivas.

Equipamiente para muestreo,

www.agromolineria.com.ar
www.actme.es

CONTENIDOS:

(POR LIC. MARCELO
TABUCCHI)

MODULO Il

EXPLOSIONES DE POLVO

Antecedentes,

Caracter(sticas de las explosiones.
Riesgo de explosion.

indices de explosividad.

Medidas de Prevencion y
Proteccién.

MODULO IV

USO Y EXPOSICION DE
FITOSANITARIOS EN LA INDUSTRIA

Conceplos genericos.
Clasificacion.

Procesos de trabajo.

Riesgos higiénicos generales.
Riesgos higiénicos especificos:

ej: Organoclorados.
Consecuencias sanitarias.
Presencia en el ambito de trabajo.
Indicadores biologicos de
exposicion.

Medidas de control genéricas,
Medidas de control especificas;
almacenaje;, manejo y use, higiene
personaly EPP adecuados para el
riesgo especifico.



Molineria nivel avanzado

Molineria nivel intermedio

Planificacion del mantenimiento molinero eléctrico

Entelado y mantenimiento de tamices

Transporte neumatico

Calidad de trigo y harina

Aditivacion de harinas

Taller compradores de trigo

Técnhicas de venta de harina

Organizacion del trabajo y gestion de equipos

Riesgos, explosiones, uso de fitosanitarios y ergonomia

PROFESORADO

El equipo de profesores para los distintos cursos esta compuesto por:

CALIDAD DE HARINAS:
Dra. Ing. Agr. Ana Carolina Castro

CALIDAD DE TRIGO, AREA COMERCIAL, GESTION EQUIPOS:
Ing. Agr. Romina Esposito

MOLINERIA:
Técnico Molinero: D. Carlos Berrueta

ADITIVACION HARINAS:
Lic. Rosana Sica

Colaboradores externos

PREVENCION DE RIESGOS LABORALES:
Lic. Marcelo Tabuchi

AGRO:
Dra. Ing. Agr. Maria Rosa Simon

www.agromolineria.com.ar 15
www.actme.es



¢COMO ES LA MODALIDAD DE
NUESTROS CURSOS?

El modelo permite la inscripcion permanente . vanzado
en www.actme.es y el comienzo del curso es e
inmediato. Nivel Intermedio

mo
Entelado y
mantenimiento de
Fiaga cick en “Inciar sesion” tamices
Agromolineria le da la Tran
Wl vieovenida

e Calidad de trigo
y harina

Pt e e ey o S

Iniciar sesion :
. Ad cion harinas

——— Taller compradores
de trigo

— =

Organizacion del

El pago se realiza por transferencia previa al oL aE Yoo s

comienzo del curso.

Este formato proporciona gran flexibilidad al
alumno para elegir el momento mas adecuado
para dedicar a la formacidn, sin interrumpir otras
actividades.

Una vez contratado el curso, el alumno dispone de un tiempo que varia entre 30 y 90 dias para acceder a la
plataforma de Agromolineria/ACTME, visualizar los videos, estudiar la documentacion en *PDF y finalmente

realizar el examen.

Por correo y Whatsapp existe una comunicacién constante para consultas y un dia a la semana se establece
conexion online con el profesor que corresponda para consultas especificas con el profesor y otros alumnos.

Los cursos se contratan por unidades o con el formato “Membresia”,

Caracteristicas del formato Membresia:

-Minimo 20 matriculas de libre eleccion

-Repartido entre uno o varios empleados

-Cursos impartidos de forma gradual durante 12 meses con programa acordado

-Descuento de un 10%

-Duracion 12 meses

-Pago mensual durante 12 meses

Durante el tiempo de alta de matricula, se puede contactar por videoconferencia, correo, Whatsapp y foro
online un dia a la semana mediante Google Meet con los profesores asignados.

[
Superado el examen, recibira un certificado de aptitud en los conocimientos impartidos.
La documentacion se puede descargar y quedara en poder del alumno para posteriores consultas




ACTME Comene®

info@actme.es

. www.actme.es
+34 647666318

agromolineria@gmail.com

www.agromolineria.com.ar

Ana: (+549) - 221 - 15 - 4199099
Romina: (+549) - 2227 - 463378

www.instagram.com/agromolineria

www.facebook.com/agromolineria

www.youtube.com/@AgroMolineria

www.linkedin.com/company/agronomia-online

8030006
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