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Universidad Nacional de Lujdn J
Departamento de Tecnologia LUJAN, 24 DE OCTUBRE DE 2018

VISTO: La presentacién efectuada por la docente Susana
Leontina VIDALES, por la cual propone la realizacién de la ™I
Jornada de Actualizacién en Tecnologia industrial de Alimentos: Las
proteinas de suero”, y

CONSIDERANDO:

Que la presentacién cumple con los requisitos establecidos
en las Disposiciones CDD-T N° 227/12 y CDD-T N°228/12, Reglamento vy
Formato para la presentacién de actividades extracurriculares,
respectivamente.

Que el Presidente de la Comisién Asesora Permanente de
Actividades Extracurriculares % de Postgrado han emitido
recomendacién favorable.

Que el Cuerpo tratd y aprobd el tema en su sesidn

ordinaria del dia 18 de octubre de 2018.
Por ello,

EL CONSEJO DIRECTIVO DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA
DI SPONE:

ARTICULO 1°.- APROBAR la realizacién de la “I Jornada de
Actualizacidén en Tecnologia industrial de Alimentos: Las proteinas
de suero”, bajo la responsabilidad de la docente Susana Leontina
VIDALES, segun se detalla en el Anexo de la presente disposiciédn.-
ARTICULO 2°.- DETERMINAR que la jornada no sera arancelada.-
ARTICULO 3°.- Se entregaran certificados de asistencia.-

ARTICULO 4°.- Registrese, comuniquese y cumplido, archivese.-

DISPOSICION DISPCD-TLUJ: 0000257-18

1 )

I/ ()U/Ub
Wwv '

Li¢/ Nofrma V. VIL O

Segretaria Consﬁm

Departamento de Tecnologia




2018 — Afio del Centenario de la Reforma Universitaria”

Universidad Nacional de Lujdn

Departamento de Tecnologia

ANEXO DE LA DISPOSICION DISPCD-TLUJ: 0000257-18
JORNADA: “I Jornada de Actualizacidén Tecnologia Industrial de
Alimentos Las Proteinas de suero”

ORGANIZACION:

DOCENTE RESPONSABLE: VIDALES, Susana Leontina

DOCENTE CO-RESPONSABLE: BENITEZ SIGAUT, Mariana

DISERTANTES: IZRASTZOFF, Alexandra

COLABORADORES : MUNOZ, Maria Lujéan
IRIBARREN, Maria Julia

OBJETIVOS

- Se espera que los asistentes actualicen los conocimientos de los
usos del suero lacteo en la industria de ©produccién de alimentos vy
sus ventajas de aplicaciédn.

DESTINATARIOS
Piblico en general.

Profesionales vy técnicos del ambito académico, productivo, de
Organismos de control, Organismos de Investigacién, miembros de
reparticiones publicas y de otras areas afines vinculadas a la
Cadena de valor Lactea y otros con interés en la tematica de la
jornada.

Estudiantes y Docentes universitarios de carreras de pregrado, grado
y de posgrado afines a la Ingenieria y Tecnologia de Alimentos y a
la Nutricidén, Medicina, Bioquimica, Enfermeria y otras ciencias de
la salud.

CARACTERISTICAS

TEMARIO

Proteinas de suero - Ing. Ing. Alexandra Izrastzoff . Empresa Arla
Foods:

- Descripcidén del proceso de obtencidédn de suero y sus modificaciones

-Caracteristicas de los productos que forman la familia de las
proteinas de suero
-Utilizacién del suero léacteo vy sus diferentes aplicaciones en la

produccidén de alimentos
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CERTIFICACION
Se entregaran certificados de asistencia.

CUPOS
Minimo: 10 inscriptos
Maximo: sin cupo maximo, hasta completar la capacidad del Auditorio.

INSCRIPCION Y ARANCELES
La inscripcién estara a cargo de los responsables de la actividad,
por correo electrdénico a procesos.procesos@gmail.com en formulario

correspondiente.

La actividad no ser& arancelada.
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El texto de los documentos publicados en el sitio Web de la Universidad Nacional de Lujan no
tendra validez para su presentacién en terceras instituciones y/o entidades, salvo que
contaren con autenticacién expedida por la Direccién de Despacho General.



