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VISTIO:

La nota de la Lic. Marta Julia Jimenez, mediante la cual
solicita asutorizacidn para la realizacidn de un cursc de post-grado
de actualizacion denominado "Fundamentos en el Manejo de Alimentos
1L -5

CONSIDERANDO:

Que las Comisiones de Docencia Investigacidn y Disciplina v
de Hacienda yv Finanzas de este Cuerpc en sus despachos No 100/98 de
fecha 31/07/968 v Ho 08/86 del 01/08/868 respectivamente, aconsejan
autorizar la realizacion del Cursoc;

Que la programacicn presentada cumple con los reguisitos
exigidos por las reglamentaciones vigentes para la realizacidn de
cursoe de post-grado (Resoluciones 534/83 vy 103/95)

POR ELLO; yv en usc de las atribuciocnes que le son propias,
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
{(En Sesidn Ordinaria NoB/96 del 6/8/98
v su Cuarto Intermedic del 13/08,/88)
Hele o U R V- B
ARTICULO lo.- Autorizar la realizacidn del cursc de post-grado de
actualizacidn denominado "FUNDAMENTOS PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS I1",
el gue se realizara de acuerdo a los siguientes lineamientos:
NOMBRE DEL CURSO
"Fundamentos para el Manejo de Alimentos I1I”

TIPO DE CURBO

£ De Post-Grado de Actualizacidn
£
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FINES Y OBJETIVOS

El

presente curso tiene por finalidad actualizar los conoci-

mientos cientificos involucrados en la preparacion de alimen-
tos, motivando al profesional del area de competencia para la
investigacion en la Técnica Dietética.

CONTENIDOS

Modulos I al ¥

; 45

i & 73

R

Alimentos Vegetales. Hortalizas, Estructura. Composicicdn
guimica. Pigmentos. Métodos de preparacion. Modificaciones
por coccion.

Frutas. Estructura. Composicidn gquimica. Pigmentos. Métodos
de preparacion. Modificaciones por coccién.

Cereales. Estructura. Composicion gquimica. Modificaciones.
Preparaciones a base de frutas. Jaleas v mermeladas.

Legumbres. Estructura. Composicidn gquimica. Coccidn. Modi-
ficaciones. Preparaciones a base de legumbres.

Carnes. Estructura. Composicidn guimica. Caracteristicas de
calidad. Métodos de preparacicn. Modificaciones por coccion.
Cortes de carne vacuna. Clasificacion y denominacidn. Utili-
zacion de cortes.

DESARROLLO DEL CURSO

¢
g

Estructura modular. Cada Mddulo se desarrollara en un dia
(viernes) una vez por semana de 14 a 20 hs.

Cada mddulo tendra la siguiente distribucidn:

Teoria: 13 h=s
Practica: 15 hs
Evaluacion: 10 hs
TOTAL 38 hs







