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VISTO: La propuesta presentada por la Lic. Raguel GUANCA, Directora del
IISA, solicitando la aprobacién para el dictado del curso de Postgrado denominado
“Metodologia para Estudiar la Percepcion de Consumidor durante el Desarrollo de Nuevos
Productos’, y;

CONSIDERANDO

Que el objetivo del Curso es otorgar conocimientos basicos sobre
metodologias para estudiar la percepcion del consumidor durante el desarrollo de nuevos
productos.

Que la Secretaria de Postgrado, Investigacién y Extensién al Medio, informa
que el proyecto presentado cumple con los requisitos académicos establecidos en las
reglamentaciones vigentes, Resolucién —CD- N*167/11 y Resolucion CS N° 640/08.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
(En Sesion Ordinaria N° 04/17 del 11/04/17)
RESUELVE

ARTICULO 1°. Aprobar la realizacién del curso de Postgrado denominado
“METODOLOGIA PARA ESTUDIAR LA PERCEPCION DEL CONSUMIDOR DURANTE
EL DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS", que se realizara desde el 31 de Julio,
hasta el 4 de Agosto del corriente affio.
ARTICULO 2°. Establecer que el mismo se realizara de acuerdo a los lineamientos que se
detallan a continuacion:

Curso de Posgrado
"Metodologias para Estudiar la Percepcion del Consumidor Durante el Desarrollo de

Nuevos Productos"
Institucion organizadora: Instituto de Investigaciones Sensoriales de Alimentos (lISA) de
la Fac. Cs. de la Salud (Universidad Nacional de Salta)

Directora: Lic. Raquel Guanca

Coordinadoras: Lic. Ana Maria Jury y Dra. Maria Cristina Goldner
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Docente a cargo: Dr. Gaston Ares

Ingeniero alimentario y Doctor en Quimica por la Universidad de la Republica. Trabaja
como profesor adjunto en el area de Sensometria y Ciencia del Consumidor del Instituto
Polo Tecnolégico de Pando de la Universidad de la Replblica. Su actividad de
investigacién se centra en aspectos metodoldgicos del desarrollo de nuevos productos y el
estudio de la percepcion del consumidor. Tiene amplia experiencia en investigacion y es
autor de mas de 180 articulos cientificos en revistas referadas internacionales, varios
capitulos de libro y numerosas presentaciones en congresos nacionales e internacionales.
Ha participado en docencia de grado, posgrado y formacion profesional en varios paises
de América, Europa y Asia. En 2011 fue ganador del premio "Elsevier Food Quality and
Preference Award for a young researcher' por sus contribuciones a la Evaluacion
Sensorial y la Ciencia del Consumidor como joven investigador. Se desempefia como
Editor Asociado de las revistas Journal of Sensory Studies y Food Research International.

Fundamento del curso:

El estudio del comportamiento del consumidor en el area de los alimentos comprende el
andlisis de los actos de los individuos que se relaciona directamente con su consumo. Se
trata de un individuo cada vez mas consciente, preparado y exigente. El manejo de
métodos para estudiar esta percepcion es fundamental para examinar los elementos
determinantes implicados en la decision de compra y consumo. En la actualidad, en el
analisis sensorial, hay una tendencia a utilizar cada vez mas los métodos de estudio con
consumidores con la aplicacion de herramientas informaticas para el analisis de datos. En
este curso se ensefiard a manejar el programa R, gue tiene la ventaja de no necesitar una
licencia; por lo tanto, los alumnos podran continuar utilizandolo en sus proyectos de
trabajo, esto Ultimo, sumado al contenido que se abordara hace al curso relevante para el
profesional involucrado en el desarrollo de nuevos productos en materia de evaluacion
sensorial y para la futura toma de decisiones empresariales.

Fecha: 31 de julio al 4 de agosto del 2017.
Horario: lunes a viernes de 8 a 13hs. y de 14 a 18hs.
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Lugar: aula virtual de la Fac. de Cs. Exactas de la UNSa.
Requisitos: conocimientos basicos de Excell.

Cantidad de horas: el curso tendra una duracion de 680 hs. (40 presenciales y 20
practicas). Las horas presenciales se dictaran en 5 encuentros de 8 horas de lunes a

viernes.
Cupo: 25 personas.

Destinatarios: alumnos de posgrado, docentes e investigadores de instituciones
nacionales, personal de empresas privadas y otros relacionados con la tematica del curso.
Licenciados en nutricién, licenciados en tecnologia de los alimentos, ingenieros en
alimentos, licenciados en biotecnologia, licenciados en marketing y carreras afines.

Objetivo General: Otorgar conocimientos basicos sobre metodologias para estudiar la
percepcion del consumidor durante el desarrollo de nuevos productos.

Objetivos especificos:
1. Otorgar conocimientos basicos para el disefio de estudios con consumidores.

2. Presentar diversas metodologias cuali/cuantitativas para estudiar la percepcion del
consumidor destacando sus ventajas y desventajas.

3. Otorgar herramientas que permitan a los estudiantes la implementacion y la
interpretacion de las metodologias.

4. Introducir a los estudiantes en el uso del software estadistico R para el analisis de datos
de las metodologias abordadas.

Finalidad del curso:
Se espera que al terminar el curso los estudiantes estén en condiciones de:

- Elaborar criterios de seleccion y uso de metodos para estudios con consumidores.
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- Identificar ventajas y desventajas de los mismos.
- Utilizar el software especifico para analizar los datos
- Interpretar los resultados para extraer conclusiones.
Contenidos:

Tema 1. Proceso de desarrollo de alimentos. Introduccion general. Caracteristicas
generales.

Tema 2. Introduccién a los estudios con consumidores.Introduccién general. Factores
determinantes de la percepcién hedénica.

Tema 3. Técnicas cualitativas de estudios con consumidores. Aplicacion de nuevas
técnicas cualitativas. Asociacion libre. Redes sociales.

Tema 4. ldentificacién de las caracteristicas de un producto mas relevantes para el
consumidor. Analisis conjunto (conjoint analysis).

Tema 5. Aceptabilidad y preferencia. Escalas hedonicas. Estudio de atributos
individuales.

Tema 6. |dentificacion de segmentos de mercado. Andlisis de conglomerados (Cluster
analysis).

Tema 7. Metodologias de caracterizacion sensorial basadas en la percepcion del
consumidor. Preguntas "marque todo lo que corresponda” (Check all that apply, CATA),
métodos holisticos basados en la percepcion global de similitudes y diferencias (Mapeo
proyectivo).

Tema 8. Identificacion de las caracteristicas sensoriales responsables de la
preferencia de los consumidores. Analisis de componentes principales (Principal
component analysis, PCA). Mapeos de preferencia internos y externos.

Cronograma:
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Fecha Horario Temas _'
Lunes 31 de julio 9hs. a 13hs. y de 14hs. a 17 1,2, 3
hs.
 Martes 1 de agosto "Ohs. a 13hs. y de 14hs. a 17 3.4
hs.
Miércoles 2 de agosto | Shs. a 13hs. y de 14hs. a 17 5 6
hs. .
Jueves 3 de agosto 9hs. a 13hs. y de 14hs.a 17 7|
. |
"Viemes 4 de agosto | Ohs. a 13hs. y de 14hs. a 17 8 ‘
i hs.

Metodologia pedagdgica: exposicion oral con apoyo audiovisual, actividades de taller

(trabajo con programa en PC).

Condiciones de aprobacion:

« Para recibir cerificado de asistencia el alumno debera concurrir al 80% de las

clases tedrico-practicas.

» Pare recibir cerificado de aprobacidon el alumno debera concurrir al 80% de las

clases tedrico-practicas y entregar un trabajo final que sera evaluado, siendo 6

(seis) el valor minimo de aprobacion.

Aranceles: alumnos de posgrado $1300, docentes e investigadores y personal de

instituciones nacionales $1500, otros $2000.

Fecha de inscripcion: 2 de mayo al 28 de julio de 2017

Documentacion Adjunta: curriculum vitae.

Material bibliografico:
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Formas de pago:

1. Efectivo. Se abonara en la Direccion de Posgrdo de la FAc. de Cs. de la Salud,
UNSa, 1° piso. Edificio nuevo de Fac. de Cs. de la Salud. Lunes a vieres de 8 a
15 hs.

2. Depésito o transferencia bancaria:
Banco Nacion Argentina, Suc. Salta
Cuenta corriente n°® 453-20228/28 unas Fac. Cs. de la Salud
Cuit: 30-58676257-1
CBU: 0110453420045320228288

Para formalizar la inscripcion se debera enviar el comprobante de depdsito o transferencia
en formato electrénico o escaneado a sepeisal@unsa.edu.ar juntamente con la planilla de
inscripcion.

Informes y pre-inscripciones: Dra. Ma. Cristina Goldner, cristigol@gmail.com
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ARTICULO 3°. Establecer que se debe cubrir el cupo de diez personas inscriptas para dar
inicio, a fin de asegurar el autofinanciamiento.

ARTICULO 4°. Hagase saber y remitase copia a: Lic. Raquel GUANCA, Secretaria de
Postgrado de esta Facultad y siga a Direcciéon General Administrativa Academica, a sus
efectos.
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