SEMINARIO DE AVANCES EN TECNOLOGIA QUIMICA Y DE ALIMENTOS
Afo 2015- primer cuatrimestre

1 - ion preli climinar con doctorandos
206/3 | Lia ‘ [*slmltgns innovadoras para la industrializacion )
Cierschenson _PP{()VEL{]AI]]ILHIU de materias primas de origen vegetal

[
1
|

1F\IIN ARIO DE AVANCES EN TECNOLOGIA QUIMICA Y DE ALIME]

= . T B = I )5 T
xpositor | Tema | | Expositor [ Tema

| Gerschenson

Ao 2015- primer cuatrimestre

B Reunién prc]mmmr con d(JClUI.!n[]U\
I Lia Estrategias innovadoras para la industrializacion s y
| aprovechamiento de materias primas de origen vegetal

e | FERIADO

| Carolina Olle | Desarrollo de matrices biopoliméricas como soporte de los |

|
|
[
i Resa antimicrobianos naturales natamicina y nisina para la
| conservacion de alimentos lacteos i
[ Maria Julia Caseinomacropéptido: funcionalidad y su interaccion con
| Martinez la matriz alimentaria
1 x R |
| Leonardo Color en alimentos por andlisis de imagen.
Favre I
|
Adriana Efecto simbidtico de la fibra dietaria de diferentes fuentes, |
Castellanos sobre la supervivencia de probioticos y la funcionalidad de
los alimentos.
Sol Pok Utilizacién de residuos citricolas en distintas aplicaciones
en alimentos, como primer seminario. |
Lau z : S A ——
’ ania Estudio de las interacciones entre quitosano, nisinz, iaciato |
| Schelegueda

de sodio y sorbato de potasio: su efecto en la inhibician de
la microflora de pescado.

\
|
| |

ariana Von T : :
M Utilizacion de polifenoles en alimentos

Staszewski \
TN
Leonardo Compuestos naturales inhibidores de pardeamicnto no
| Favre enzimatico.
4/6 Adriana Mejora de la estabilidad de los probioticos al estrés 7
. . . |
| Castellanos ocasionado durante el procesamiento y almacenamiento de

los alimentos.

Ana Pilosof Interacciones entre proteinas y polisacdridos. 1{{;&}5}63{3’ -‘

comportamiento de coloides alimentarios ‘

Paula Sal . _— . s
A3 Accion antimicrobianos naturales sobre crecimiento

fungico y micotoxinas i

i Lia Aplicaciones de la nanotecnologia relevantes a la industr

Sol Pok Aplicaciones de aceites esenciales y/o flavonoides
obtenidos a partir de residuos citricolas para control |
microbiolégico, como segundo seminario.

| Gerschenson | de alimentos.

2/4 e FERIADO
{ 1
‘7)/47 Carolina Olle | l)es‘umiio de matrices bll)POlII‘I‘I(,rIUlS como soporte de los |
| . Resa [ antimicrobianos naturales natamicina y nisina para la
| | | conservacion de alimentos lacteos ]
j 16/4 Maria Julia | Caﬁcmmnauropepudo funcionalidad y su interaccion con
| Martinez | la matriz alimentaria -
234 ‘ I_"m""rdo | Color en alimentos por analisis de imagen.
| Favre
|_3U—/“¢f'u Adriana Efecto simbidtico de la fibra dietaria de diferentes fuentes,
‘ Castellanos sobre la supervivencia de probioticos y la funcionalidad de
los alimentos.
! T
[ 775 Sol Pok Utilizacion de residuos citricolas en distintas aplicaciones
en alimentos, como primer seminario.
14/5 L aua Estudio de las interacciones entre quitosano, nisina, lactato
Schelegueda | 4o sodio y sorbato de potasio: su efecto en la inhibicion de
la microflora de pescado.
I T s .
| 2175 I_\flarlana Yon Utilizacion de polifenoles en alimentos
Staszewski
[ 28/5 Leonardo Compuestos naturales inhibidores de pardeamiento no
Favre enzimatico.
4/6 Adriana Mejora de la estabilidad de los probioticos al estrés
Castellanos ocasionado durante el procesamiento y almacenamiento de
los alimentos.
11/6 Ana Pilosof Interacciones entre proteinas y polisacaridos. Impacto en el
= [ comportamiento de coloides alimentarios
Paula Salas | A cion antimicrobianos naturales sobre crecimiento
fuingico y micotoxinas
18/6
25/6 Sol Pok Aplicaciones de aceites esenciales y/o flavonoides
obtenidos a partir de residuos citricolas para control
microbioldgico, como segundo seminario. ]
2/7 Aplicaciones de la nanotecnologia relevantes a la industria
de alimentos.

)YL»«OQWW"\
a P&

,———}——,—‘__]—

D\rectof%As)u
Dio. I ustri
FCEN - UBA

ugfucter

73 & Escalada Pla

Directora Adjunta /
Do. Industrias
FCEN - UBA




DE * By
or° ; e
57 FACULTAD 4

A“'
$ CIENCIAS EXACTAS
> ¥ NATURALES

5%

Universidad de Buenos Aires
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

Ref. Expte. N° 481.962/05

Buenos Aires, .30 MAR 2015

VISTO
la nota de la Dra. Marina de Escalada Pl4, Directora Adjunta del Departamento de Industrias, mediante

la cual eleva informacion y el programa del curso de posgrado Seminario de avances en tecnologia quimica y
de alimentos que sera dictado durante el primer cuatrimestre de 2015 por la Dra. Lia Noemi Gerschenson

CONSIDERANDO

lo actuade en la Comision de Doctorado

lo actuado en la Comision de Postgrado,

lo actuado en la Comision de Presupuesto y Administracion,

lo actuado por este cuerpo en Sesion Ordinaria realizada en el dia de la fecha,

en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo N° 113° del Estatuto Universitario

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: Autorizar el dictado del curso de posgrado Seminario de avances en tecnologia quimica y de
alimentos de 32 horas de duracion.

ARTICULO 2°: Aprobar el programa del curso de posgrado Seminario de avances en tecnologia quimicay de
alimentos obrante afs 178 y 179 del expediente de la referencia.

ARTICULO 3°: Aprobar un puntaje maximo de fres (3) puntos para la Carrera del Doctorado.

ARTICULO 4°: Aprobar un arance! de 300 modulos. Disponer que los fondos recaudados en concepto de
aranceles sean utilizados de acuerdo a la Resolucién CD 072/03.

ARTICULO 5° Comuniquese a la Direccion de Movimiento de Fondos (Tesoreria) y a la Direccion de
Presupuesto y Contabilidad.

ARTICULO 6°: Comuniquese a la Direccion del Departamento de Industrias, a la Biblioteca FCEN y a la
Secrataria de Postgrado (con fotocopia de programa incluida fs 178 y 179). Cumplido archivese.

Resolucion CD N° S
SPigal 06/03/2015 .
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