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VISTO estas actuaciones y la presentacion efectuada por el Prof. Sergio
QUINTANA VILLACORTA, Coordinador del Programa CENTROS DE EXTENSION UNIVER-
SITARIA de la SECRETARIA DE EXTENSION UNIVERSITARIA de esta Universidad; y

CONSIDERANDO:

QUE por la misma solicita autorizacion para la realizaciéon del Curso de Exten-
sién Universitaria denominado “TALLER DE ELABORACION DE PRODUCTOS NAVIDENOS
DE PANIFICACION”, a cargo de la Lic. Aida Luz RIERA, a desarrollarse durante el mes de di-
ciembre de 2022 en el Centro de Extensién San Carlos- Animana, organizado en el marco del
PROGRAMA CENTROS DE EXTENSION UNIVERSITARIA.

QUE a tal efecto se adjunta el programa de las actividades a desarrollar que
sera ademas de caracter gratuito y abiertas al publico.

QUE la propuesta cuenta con el aval del Sr. Secretario de Extension Universi-
taria, Lic. Rubén Emilio CORREA.

Por ello y en uso de las atribuciones que le son propias,

EL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Tener por autorizada la realizacién del Curso de Extensiéon Universitaria de-
nominado “TALLER DE ELABORACION DE PRODUCTOS NAVIDENOS DE PANIFICA-
CION” a cargo de la Lic. Aida Luz RIERA, realizado durante el mes de diciembre de 2022 en
el Centro de Extensiéon San Carlos- Animanad, organizado en el marco del PROGRAMA CEN-
TROS DE EXTENSION UNIVERSITARIA, cuya propuesta obra como Anexo de la presente
resolucion.

ARTICULO 2°.- Publiquese en el Boletin Oficial de la Universidad y notifiquese a los interesa-
dos. Cumplido, siga a la SECRETARIA DE EXTENSION UNIVERSITARIA a sus efectos y ar-
chivese.

U.N.8a.

DR. MARCELQ DANIEL GEA

ECRETARIQ GENERAL
. DE 8ALTA

Mg. PAULA A, CRUZ
SECRETARIA ACADEMICA
UNIVERBIDAD NACIONAL DE SALTA
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 ANEXO
R-N° 0082-2023

D inacidn dol Taller de Pxtenakin Linhacitatie:

“Taller de Elaboracion de Productos Naviderios de Panificacion”

Responsable:

Lic. Aida Luz Riera

Fundamentacién:

El presente curso permitird a los participantes: Conocer las Técnicas, Métodos, y Utilizacion
de materias primas para Productos Navidefios ( Pan de Navidad, Budines), con el objetivo de cumplir
con las Caracteristicas Organolépticas Optimas (aroma, color, textura, color, consistencia, sabor), a
la vez conocer y adquirir las habilidades para la fabricacion de los mismos.

Los asistentes aprenderdn a elaborar productos artesanales, aplicando recetas sencillas y
economicas, adquiriendo conocimientos practicos y técnicos para el logro de un producto de primera
calidad, sin descuidar habitos de higiene y seguridad como lo exige el Cddigo Alimentario
Argentino.

Objetivos:

e Desarrollar las capacidades de cada participante a través de trabajos individuales y/o
grupales.
e Incorporar contenidos, habilidades y destrezas en forma gradual.

e Exposicion del docente de la dinamica de trabajo
El trabajo se realiza en forma grupal en el lugar destinado

® Planteo de diferentes situaciones practicas y tedricas que puedan presentarse en el
transcurso de la elaboracién de los productos

Criterios de evaluacion

Presentacién de trabajos y Desempefio del participante

Organizacion en el trabajo Individual y Grupal

Higiene Personal y de todos los elementos necesarios

Originalidad en la elaboracion y presentacion de los productos panificados

Instrumentos de evaluacién

Observaciones permanentes

Degustacion de los distintos productos terminados
Evaluaciones finales individuales (practico)

Presentacion del producto terminado en tiempo y forma.
Evaluacion del desemperio Grupal en las Presentaciones

Productos a Elaborar:

e Pan de Navidad
e Budines
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- Harina 0000
-  Leche
- Levadura
- Azucar
- Sal
- Manteca
- Huevos
- Miel
- Agua de Azahar
- Vainilla
- Frutas abrillantadas
- Pasas de uvas
- Nueces
- Moldes de 500gr
- Azucar Impalpable
-  Chocolate Cobertura
- Limodn
Insumos o Materia Prima:
- Manteca
- Azicar
- Harina Leudante
- Huevos
- Coiac
- Vainilla
- Nueces
-  Pasas de uvas

- Azicar Impalpable
- Limén

Equipamiento mayor

2 - Horno
- Cocina
- Mesa o Mesada
- Batidora eléctrica
- Balanza
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- Recipientes de Plastico, vidrio o metélico( como bols,grandes, medianos y chicos)
- Jarra medidora

- Espatulas

- Cucharas, cucharas, cuchillo

- Asaderas

- Batidor de mano

- Moldes para budines de papel o papel metalizado

Tiempo y duracién del Taller:

e FEl taller consta de una clase tedrica-practica de 4 (cuatro) horas de duracion.

Materiales Didacticos

e Fotocopias de las recetas de Pan de Navidad y Budines.
e Hojas.
e Lapiceras.



