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Salta, 10 de marzo de 1.992
Bxpediente No 12,007/92

VISTO:

sl Las presentes actuaciones, mediante las cuales 1la Directg
ra del Instituto de Investigaciones y Analisis Sensoriales de Alimep
tos (I.I.S.A.), Lic, Maria Isabel MARGALEF de SOLA, solicita autori-
zacidn para implementar un curso de Post-Grado de Actualizacidn deng
minado: "EVALUACIUN SENSORIAL D& ALIMENTOS", y;

CONSIDZRANDO:
Que dicho curso se encuadra en las reglamentaciones vigen-

tes (Resolucidén No 734/87 y su modificatoria, Resolucidn No 252/91),

Que el despacho de los miembros de las comisiones de Docep
cia, Interpretacion y Disciplina, y Hacienda, aconsejan la realiza-
cion del Curso dada la importancia del mismoj

POR ELLOj y en uso de las atribuciones conferidas,

LA DECANO DE LA FACULTAD D& CIENCIAS DE LA SALUD
AD . REFERENDUM DL CONSEJO DIRECTIVO

RESUELVE :

ARTICULO 190,- Disponer la implementacidn de un Curso de Post-Grado,
el que se desarrollara de acuerdo a los siguientes lineamientos:

- NOMBRE DEL CURSO: "SVALUACION SENSORIAL DE ALIMsNTOS™

- TIPO DE CURSO: Post-Grado de Actualizacidn

- ORGANIZACION: Instituto de Investigaciones y Andlisis Sensoriales
de Alimentos (I.I.S.A.) y ADINLIS.,

- FINES Y OBJETIVOS:

Bl presente curso tiene por finalidad introducir en el estudio de
conocimientos actuales del tema, motivando al profesional del area
de competencia, para la profundizacion e investigaciodn de ests disci
plina cientifica,
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- CONTENIDO SINTHETICO DEL CURSO:
Primer Dia: Evaluacidn Inieial,

Teoria: Evaluacidén Sensorial: Concepto, Finalidad, f
tores que afectan la Bvaluacion Sensorial de
Alimentos. Importancia en la industria alimen-
taria,

Practica: Factores que afectan la Bvaluacidén Sensorial
de Alimentos,

Teoria: Sistema Sensorial: Organizacidén Sensorial. Ls-
tructura basica v accesorios. Apalisis de in-
formacion sensorial. Vias sensoriales y funcig
nes de la corteza cerebral. Procesamiento sen-
sorial en el cerebro. Interrelacidn de los sep
tidos en la Bvaluaciodn Sensorial de Alimentos.

Practica: Interrelacidn de los sentidos. Ejercicio de
B.SsAs

Segundo Dia:

Teoria: Gusto. Percepcidn gustativa. Perceptores. Vias,
Gstimulos. Sensibilidad gustativa, Teorfas. /
Adaptacion. Enmascaramiento. Interaccion de
gustos basicos,

Practica: Reconocimiento de gustos basicos y olores,
Tercer Dia:

Teorfa: Olfato. Percepcidén olfatoria. Fosas nasales,
Mucosas, Vias, f&stimulos. Sensibilidad olfato-
ria, Teof{as, Adaptacidn. Enmascaramiento, In-
teraccion de olores., Ensayo sensorial, Requisi
to, Area de prueba, Muestra, Requisitos. Carag
teristicas.

Practica: Resolucidn de Problemas. Lstudio de casos.
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Cuarto Dia:
Teoria: Instrumentos de Evaluacidn Sensorial de Alimepn
tos., Seleccion y entrenamiento de jueces, Requl
sitos. Paneles sensoriales, Tipos,

Practica

Teoria: Metodologfia de evaluacidn sensorial, Clasificg
cion, Finalidad,

Practica
Quinto Dia:
Teoria: Test sensoriales, Caracteristicas., Aplicacio-

nes, Ventajas y desventajas. Analisis de resul
tados,

Practica
Bvaluacion Final
- DISTRIBUCION HORARIA: Tedrica 15 horas

Practica 15 horas
Total 30 horas

Bl curso se desarrollara en 5 (cineo) dias, con 6 (seis) horas /
diarias aproximadamente de clases teoricas y trabajos practicos, dig
tribuidas en horas de la tarde de 14-20horas.

- METODOLOGIA: Tedrico-Practico con Evaluacidn Final,

- Sistema de Evaluaciodn: Se efectuara una evaluacidén inicial como
diagndstico del nivel de conocimientos de los participantes y /
una eyaluacién final del curso. La,evaluacién del alumno se rea-
lizara en forma grupal y consistira en la resolucidn de proble-
mas referidos al tema,.

- Conocimientos previos requeridos: Destinado a profesionales nu-
tricionistas y del area de alimentos,

- Fecha de realizacidn: 16 al 20 de marzo de 1.992
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- Fecha de Inscripeidn: 09 al 13 de marzo de 1.992
- DIRECTOR DBL CURSO: Lic, Maria lsabel MARGALEF de SOLA

- CUZRPO DOCENTH: Lic, Maria lsabel MARGALEF de SOLA
Liec, Marta Julia JIMENEZ
Dra., Maria CALDERONI
Lic. Adriana HERRERA de ZELARAYAN
Lic. Sandra GASPARINI de YARAD

- ASISTGNTES TECNICOS: Sra. Lucrecia FARFAN
Sra. Beatriz BALDOVINO de AMADO

- LUGAR D& REALIZACION: Laboratorio de Dietotecnia de 1la Facultad de
Ciencias de 1la Salud, U.N.Sa.

- CUPO: 20 participantes,

- CERTIFICACION: Se otorgara certificado de aprobacién del Curso a
los alumnos que aprueben la evaluaciodn final y solo
de asistencia a los que no habiendola rendido, rei-
nan los siguientes requisitos:

- Asistencia a las clases teodricas: 85 %
- Asistencia a las clases practicas: 100 %

FINANCIAMIEZENTO: E1 curso sera organizado conjuntamente con ADINLIS,
la que sera responsable de los costos del mismo,

ARTICULO 2 ,- Hagase saber y remitase copia a: Sefior Rector, Secreta
ria Academlca, a la directora del curso, ADINLIS y siga a Direcciodn
Administrativa Académica de esta Facultni a sus efectos.

MARIA |. PASSAMAI DE ZEITUNE

BECRETARIA

Lic. MONIC?




