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Lanus, |1 3 NUV 2013

VISTO, el expediente N° 1702/19 de fecha 13 de septiembre de
2019, y el expediente N° 2234/19 correspondiente a la 9" Reunién del Consejo
Superior del aito 2019y,

CONSIDERANDO:

Que, tal como se expresa en los lineamientos institucionales,
constituye un objetivo primordial para esta Universidad, ademds de la oferta
académica de grado y posgrado, el desarrollo de programas y proyectos destinados
a mejorar .la calidad de vida, el nivel educacional y las posibilidades de
capacitacion continua de los docentes de Lanis y sus zonas de influencia;

Que, la Direccién de la Licenciatura en Ciencia y Tecnologfa de los
Alimentos, dependiente del Departamento de Desarrollo Productivo vy
Tecnolégico, en articulacién con la Escuela de Oficios “Felipe Vallese” y la
Direccién de Educacién Permanente, en aras de continuar consolidando la
integracién con la comunidad, impulsa la realizacion del “Curso de Panes
Festivos™;

Que, por la Resolucion del Consejo Superior N°117/16 se aprobo el
Reglamento de Cooperacion de esta Universidad, cumpliéndose el circuito
administrativo correspondiente en la intervencion de la Direccion de Cooperacion;

Que, ¢l Consejo Superior en su 9" Reunion del aiio 2019, ha
analizado la propuesta y la misma ha sido objeto de tratamiento especifico por
parte de la Comision de Administracion e Infraestructura, sin encontrar
objeciones;

Que, es atributo del Consejo Superior normar sobre el particular,
conforme a lo establecido en el Articulo N° 31, inciso m), del Estatuto de la
Universidad Nacional de Lanus;

Por ello,

EL CONSEJO SUPERIOR
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE LANUS
' RESUELVE

ARTICULO 1° Aprobar el Cutso y presupuésto de “Pancs Festivos™ dependiente
del Departamento de Desarrollo Productivo y Tecnologico conforme el Anexo de
seis (6) fojas que forma parte integrante de la presente Resolucion,

ARTICULO 2° Autorizar a la Sccretarfa de Administracjon a efectuar la
ejecucion del presupuesto aprobado en el Articulo 1° con imfputacién A recursos
propios provenientes del curso efectivamente dictado.
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ARTICULO 3° Registrese, comuniquese y notifiquese en los términos del
Articulo 40 del Reglamento de la Ley Nacional de Procedimientos

Administrativos, aprobado por el Decreto N° 1759/72 (t.o. 1991); Cumplido,
archivese
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ANEXO

Nombre del Proyecto: CURSO DE PANES FESTIVOS
Dimensién: Curso de capacitacion

Adscripeién’ Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en articulaciéon con la
Direccién de Educacion Permanente y Escuéla de Oficios Felipe Vallese. En convenio con fa
empresa CALSA.

Descripcion del Proyecto:

Sintesis del Proyecto:
Es un curso de capacitacién destinado a personas de la comunidad con conocimientos

basicos en panaderia.

£l curso dura 20 horas; distribuidas en 4 clases de 5 horas presenciales en el mismo
mes.

Régimen de cursada: Presencial, durante 4 viernes.
Requisitos para la apertura: 8 inscriptos que abonen la cuota, maximo 20 estudiantes.

Con el dinero percibido de las cuotas pagadas por los estudiantes se adquiriran insumos
para el dictado de este curso asi como el pago de los honorarios de los docentes a

cargo.
Se adjunta Presupuesto como Anexo A.

Fundamentacién:

Et pan es un alimento que ha sido consumido desde que el hombre comenzé la practica
de la agricultura. Por lo tanto, su historia es paralela a la de! aprovechamiento de los
cereales, aproximadamente desde el afio 8.000 A.C.

En Argentina, debido a la lradicion arraigada europea y a la inmigracion de 1800, el
consumo de pan fresco y otros productos de panaderia siempre ha estado relacionado al
origen espafiol e ilaliano de nuestra poblacién. Ei consumo de pan de panaderia alcanza
el 90% del per capita nacional de pan. Asimismo, existen momentos y ppocas de! afo

donde aumenta el consumo de determinados tipos de paneg, fomo e el caso de las

£ ule{iq§§ﬁ§avideﬁas. pascuas Y finales de afio, donde se incrgfmen{a a nijeles maximos la
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produccion y el consumo de panes festivos como panes dulces, roscas de pascua y
otros.

El sector de la panificacién es uno de los mas versatiles del mercado, ya que sus
productos pueden adaptarse facilmente a las crecientes tendencias modernas, a
diversos formatos y estilos con distintos tipos de harina, frutos y granos, entre otros, La
reinvéncién de sabores y formatos debe ser continua a modo de cubrir la demanda de
constimidores mas exigentes con los alimentos que incorporan.

Con él dictado de este curso se brindara a los estudiantes conocimientos basicos para la
realizacién de panes festivos orientados a satisfacer las nuevas tendencias de los
cons&imidores, para poder mejorar el desempefic de los estudiantes an el area de
panaderia y pasteleria de emprendimientos propios y/o de establecimientos de distinta
envergadura, como panaderia artesanal, confiterlas/pastelerias; bares, patios de
comidas, servicios de catering en general.

Objetivo:
Brindar conocimientos basicos sobre la realizacion de panes festivos tradicionales y
nuevos tipos adaptados a la demanda actual.

Actividades a desarrollar:

Se dictaran 4 clases presenciales de 5 horas. Las clases se dictaran los dias viernss. Se
dictaran clases tedricas-practicas, con aplicacién directa de la teoria con preparacion
practica que contempla el curso. La primera hora se dictaré la teoria y las 4 horas
siguientes se destinaran a fa practica de elaboracién de productos,

b) Al:finalizar el curso se tomara una evaluacion de desempefio en la elaboracion de los
productos desarrollados durante el curso, de forma presencial. La misma sera ponderada
en forma numérica, del 1 al 10, siendo necesario alcanzar la nota 4 (cuatro) para su

aprobacion,
Contenidos; Detallados en Anexo B.
Horas semanales destinadas al Proyecto: 5 horas

Cantidad de meses: 1 mes. Se repite el curso cada vez que se llega al nimero de

inscriptos minimo.

Necesidades técnicas:

» Notebook y proyector: provistos por la Licenciatura en Cie

Alimentos :
vanis

ia y Tegnologia de los
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. Dictédo de clases: Planta Piloto de Panificados, situada en la Escuela de Oficios
“Felipe Vailese"

« Materias primas y utensilios especificos provistos por ia Licenciatura en Ciencia y
Tecnologla de los Alimentos y CALSA.

Docentes palticipantes:
Nombire y Apellido: Lic. Roberto Karpiuk
CUILICUIT: 20-25089031-2
Deptd: Departamento de Desarrollo Productivo y Tecnolégico y Escuela Felipe Vallese
Dediéacién: 10 horas destinadas al dictado de! curso, por lo cual se solicitara ampliacion

de su designacién para el cobro por fuera de su dedicacién exclusiva actual.

Nombre y Apellido: Pastelero Profesional

CUILICUIT: ~------

Depto: Departamento de Desarrollo Productivo y Tecnoldgico
Dedicaci6n: 10 horas (contrato de locacion de servicios)

ANA NAPIA JARAJILLO

aMel Lopez
Coyyagjo Supsrior
Universilad Nacional de Lands

Universidad Naciehal de Lo, s
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ANEXO A
PRESUPUESTO —~ CURSO DE PANES FESTIVOS

Duracién: 4 dias de clases de 5 horas. Las clases seran presenciales todos los viernes.

Cantidad de estudiantes por grupo: minimo 8 inscriptos que abonan el curso

1. FINANCIAMIENTO
1.1 Ingreso por cuotas

: S Cantidad .| -~ ] oo o
s ' S T DR Valor de Cantidad de - . '
Nombre de] Curso o minima de . o i Total de §
RS S ) cuofa ($) cuotas
S S . : inscriptos SRR
Curso de Panes Feslivos 8 ’ $1.500 1 $12.000
Total de Ingresos $ 12.000
2. EGRESOS
2.1Honorarios Docentes / No Docentes / Contratados
. . B ' _ ~Costo | . L
: C ' Apellidoy ' oot oo Horas - of Total de
Nombre del Curso | = . Cargo . SMalor ] oo e
T ‘Nombre S S presenciales| . § -
L 1 Hora($) |- TR B
Karpiuk
Docente $ 350 10 hs $ 3.500
Curso de Panes Roberto
Festivos Pastelero .
) Contratacién $ 350 10 hs $ 3.500
Profesional '
Total de Egresos $7.000

2.2 Insumos y Material didactico |

Insumos y Material didactico . $ 4.000

A MARIA SARAMILLO
Reoigra
Uniyersiisd Icional
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3. RESUMEN
Calculo por la apertura de una comision del curso con el minimo de alumnos:

Total de Ingresos estimados $12.000
Total de Egresos estimados $11.000
Utilidad $1.000

4. OBSERVACIONES

+ La Directora de la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos certificaran las horas
y/o tareas efectivamente dictadas.

« En caso de suspension del curso por no alcanzar e! minimo de inscriptos se reintegrara el

dinero a los alumnos

—

Ezequiel ivanis
Conke|ero Superior
dad Nacional de Lanfs
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ANEXO B

CONTENIDOS DEL CURSO DE PANES FESTIVOS

» Elaboracién de pan dulce.

+ Elaboracion de pannetone.

« Elaboracién de stollen,

» Pasteleria navidefa: elaboracién de budines, de cookies navidefas.
s Elaboracién de tortas navidefias.

» Elaboracién de rosca de Reyes y de Pascuas

Jorge
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