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Salta, -
Expediente N° 12.295/19
VISTO: El proyecto del Curso de Postgrado, denominado “VIDA UTIL

SENSORIAL DE ALIMENTOS” elevado por la Lic. Raquel GUANCA Directora del [ISA; vy,

CONSIDERANDO

Que tiene como objetivo otorgar herramientas metodoldgicas basicas para el
disefio de estudios de vida util sensorial de alimentos, analisis estadistico de datos e
interpretacién de resultados.

Que esta destinado a Docentes, Investigadores profesionales de la industria
de alimentos o empresas relacionadas con la tematica del curso, Licenciados en: Nutricion,
Bromatologia, Tecnologia de los Alimentos, Biotecnologia, y Marketing,

Que la Direccion Administrativa Econdmica, a fojas 10, eleva informe
favorable.

POR ELLO; en uso de las atribuciones que le son propias,;

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
(En Sesion Ordinaria N° 07/19 del 28/05/19)
RESUELVE
ARTICULO 1°. Aprobar la realizacién del Curso de Postgrado denominado “VIDA UTIL
SENSORIAL DE ALIMENTOS", que se realizara durante el mes de Setiembre del afo
2.019.
ARTICULO 2°. Establecer que se debe completar el cupo de 30 personas inscriptas, a fin
de asegurar el autofinanciamiento.
ARTICULO 3°. El curso se realizara de acuerdo a los lineamientos que se detallan a
continuacion:
CURSO DE POSTGRADO
Titulo del Curso: “VIDA UTIL SENSORIAL DE ALIMENTOS”

INSTITUCION ORGANIZADORA: INSTITUTO DE INVESTIGACIONES SENSORIALES DE
ALIMENTOS (lISA). FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD. UNIVERSIDAD NACIONAL
DE SALTA.
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Directora: Esp. Raquel Guanca

Coordinadoras: Dra Maria Cristina Goldner y Dra Veronica Elizabeth Burgos

Docente a Cargo: Dr. Gastén Ares

Fundamentacién: La vida util de un alimento puede definirse como el tiempo durante el
cual el producto permanece inocuo y mantiene sus caracteristicas fisicoquimicas,
sensoriales, nutricionales y microbiolégicas en condiciones especificas de almacenamiento.
En la mayoria de los alimentos la vida util esta limitada por cambios en sus caracteristicas
sensoriales, por lo que una adecuada determinacién de vida util sensorial es fundamental
para la industria. Por este motivo los profesionales de la industria alimentaria deben conocer
las herramientas metodolégicas disponibles para el disefio, ejecucién y andlisis de estudios
de estimacion de vida util sensorial.

Lugar: Aula virtual de la Facultad de Ciencias Exactas de la UNSa

Requisitos: Conocimientos basicos de excell

Cantidad de Horas: El curso tendra una duracion de 60 horas totales (36 horas
presenciales de lunes a jueves) y 24 horas de practica y Trabajo Final.

Cupo: 30 personas

Destinatarios: Alumnos de postgrado, Docentes, Docentes investigadores, profesionales
de la industria de alimentos o de empresas relacionadas con la tematica del curso;
Licenciados en Nutricion, Lic. en Bromatologia, Lic. en Tecnologia de los Alimentos, Lic. en
Biotecnologia, Lic. en Marketing.

Objetivo General: Otorgar herramientas metodoldgicas basicas para el disefio de estudios
de vida util sensorial de alimentos, andlisis estadistico de datos e interpretacion de
resultados.

Objetivos Especificos:

1. Otorgar conocimientos basicos para el disefio de estudios de vida Util sensorial de
alimentos.

2. Presentar las principales metodologias disponibles para estimacién de vida util sensorial

de alimentos, destacando sus ventajas y desventajas.
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3. Introducir la estadistica de supervivencia para la determinacién de vida (til sensorial.

4. Otorgar herramientas que permitan a los estudiantes la implementacion y la interpretacién
de las metodologias.

Temario

1. Concepto de vida util. Concepto de vida Util sensorial. Relevancia.

2. Disefios de estudios de vida Util. Fundamentos. Caracteristicas de los estudios. Disefio
basico. Disefio reverso. Ejemplos de aplicacion.

3. Métodos basados en calidad. Concepto de calidad sensorial. Método de grado de
diferencia con un control. Método de grado de calidad. Método descriptivo modificado.
Analisis de datos. Ejemplos de aplicacion.

4. Metodologia de limite de aceptabilidad. Introduccién a los métodos hedénicos. Disefio de
estudios con consumidores. Analisis de datos. Ejemplos de aplicacion

5. Metodologia de punto de corte. Fundamento. Andlisis de datos. Ejemplos de aplicacion.

6. Estadistica de supervivencia. Concepto de censura de datos. Disefio de los estudios.
Analisis de datos. Ejemplos de aplicacion.

7. Vida uatil multivariada. Concepto. Introduccién al analisis de componentes principales.
Analisis de datos. Ejemplos de aplicacion.

8. Ensayos acelerados de vida util. Concepto y justificacion. Analisis de datos. Desventajas
y limitaciones. Ejemplos de aplicacion.

9. Talleres de discusion de ejemplos e interpretacion de resultados.

10. Practicas sobre disefio de estudios de vida Util y analisis de datos en el software libre R.

CRONOGRAMA
FECHA HORARIO TEMAS

|[Lunes 9 de Setiembre 8hs- 13hs 1-
14 hs-18hs 2-

3_

4-

Martes 10 de Setiembre 8hs- 13 hs 5-
14 hs-18hs 6-

7-
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FECHA HORARIO TEMAS
IMiércoles 11 de Setiembre 8hs- 13hs 8-
14 hs-18hs 9-
Jueves 12 de Setiembre 8hs- 13hs 10-
14 hs-18hs

Metodologia: Clases tedrico- practicas - Modalidad Taller.
Recursos: Equipo Audiovisual para clases; Programa Informatico R, computadora personal,
Aula virtual de la Facultad de Ciencias Exactas, material de libreria.
Evaluacién: Se entregara certificados de asistencia o de Aprobacion:
—  Se otorgara certificados de Asistencia a los alumnos que cumplan con el 80% de las

clases teorico-practicas.

— Los alumnos que opten por el certificado de aprobacién deberan concurrir al 80% de
las clases tedrico-practicas y aprobar Examen, el que sera evaluado con una nota

minima de 6 (seis), en una escala de 6 a 10.
— Se prevé una instancia de Recuperacion en el caso de alumnos desaprobados.

Aranceles:

— Estudiantes de carreras de postgrado: $3000

— Docentes e Investigadores, profesionales universitarios de instituciones del ambito

de la provincia y la nacién: $4000
— Personal de la Industria o Empresas: $5000
— Personal de Universidades de un Pais Extranjero: USD130

Fecha de Inscripcién: 15 Junio al 06 de Setiembre
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Formas de Pago

1- Efectivo: Se abonara en la direccién de Postgrado de la FACULTAD DE CIENCIAS
DE LA SALUD, unas. 1° Piso Edificio nuevo de la Facultad.
Horario: Lunes a Viernes de 8-15hs
2- Depésito o Transferencia Bancaria:
BANCO NACION ARGENTINA, Sucursal Salta.
Cuenta Corriente N°453-20228/28 UNSa. Facultad de Ciencias de la Salud.
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Cuit: 30-58676257-1

CBU: 01104534200453202228288
Formalizacion de la Inscripcion: Se debera enviar el comprobante de depodsito o
transferencia bancaria en formato electronico o escaneado a sepeisal@unsa.edu.ar
juntamente con la planilla de inscripcion.
Informes y preinscripciones: Dra. Maria Cristina Goldner: cristigol@gmail.com
ARTICULO 4°. Hagase saber y remitase copia a: Lic. Raquel GUANCA, Direccién
Administrativa Econémica, Secretaria de Postgrado, Investigacion y Extensiéon al Medio de

esta Facultad y siga a Direcciéon General Administrativa Académica — Direccion de

Postgrado, a sus efectos. - :
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