30 anos de a

(1994_ Corgagracion Constituciona
2024) de la Autonomia y Autarquia

Digitally signed by TORTUL Fabiola Universitaria en Argentina
Leticia
Date: 2024.10.23 14:40:01 ART

Digitally signed by BASTIA Emiliano
Sebastian
Date: 2024.10.23 16:07:40 ART

CURA-1214350-24
Reconquista, 23 de octubre de 2024

VISTAS estas actuaciones vinculadas con la elevacion de la planificacion de la
asignatura “ESTADISTICA APLICADA”, obligatoria para la carrera Tecnicatura Universitaria en
Tecnologia de Alimentos, Plan 2015 (Res. C.S. n°® 352/24), efectuada por el docente

Sebastian Fantini; y

CONSIDERANDO el aval de la Comision de Interpretacion y Reglamentos vy

Ensefianza, asi como de la Coordinacion Académica del CU-RA,

EL DIRECTOR
DEL CENTRO UNIVERSITARIO RECONQUISTA-AVELLANEDA
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar la planificacion de la asignatura “ESTADISTICA APLICADA”, obligatoria
para la carrera Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de Alimentos del CU-RA, la cual estara
vigente hasta la aprobacion de una nueva planificacion.

ARTICULO 2°.-- Dejar establecido que el docente Sebastidn Fantini es el Profesor
Responsable de la citada asignatura.

ARTICULO 3°.- Derogar la Resolucién CU-RA n° 52/23.

ARTICULO 4° - Inscribase, comuniquese, hagase saber en copia a Secretaria Académica,

Alumnado y Bedelia. Archivese.

RESOLUCION N° 48

Centro Universitario Reconquista-Avellaneda
Laura Devetach 3535

3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina
(03482) 449048

cu-ra@unl.edu.ar



Planificacion Académica

1) Nombre de la asignatura: Estadistica Aplicada

2) Area Disciplinar: Area 2 - Ciencias Exactas y Complementarias

3) Carrera/s: Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de Alimentos.

4) Plan de estudios: 2015.
5) Caracter de la asignatura: Obligatoria.

6) Correlatividades:
para cursar:

Regulares Estadistica y Andlisis de los Alimentos
Aprobadas Matematica Il y Quimica Analitica.

para rendir:

Aprobadas Estadistica y Analisis de los Alimentos.

7) Periodo de dictado: 2do cuatrimestre

8) Carga horaria total de la asignatura: 45 horas.

Actividades a Desarrollar

Carga horaria parcial de la sumatoria

de cada tipo de actividad

Tedrico-Practicas / Resolucidon de Problemas 34 horas
Evaluaciones en horarios de clases 4 horas
Trabajos Practicos en laboratorio 3 horas
Visitas 3 horas
Otras 1 horas
9) Responsable de Asignatura:
Apellido Nombres Cargo Dedicacion
Fantini Sebastian Profesor Adjunto Semi
10) Plantel Docente:
Apellido Nombres Cargo Dedicacién
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11) Tribunal Examinador:

Caracter Apellido Nombres
Titular Fantini Sebastian
Titular Seuchuc Sergio
Titular Bianchi Vanesa
Suplente Ardiles Soledad
Suplente Magneago Ana

12) Objetivos de la asignatura:

Que el alumno logre: Conocer y aplicar la probabilidad y las variables aleatorias; Interpretar la
estimacion puntual de los pardmetros y la estimacién por intervalos de confianza; Aplicar las
técnicas estadisticas especificas de la produccidn e industrializacion de los alimentos.

13) Contenidos minimos de la asignatura:

Probabilidad. Sucesos independientes probabilidad condicional. Variables aleatorias discretas:
distribuciones binomiales y de Poisson. Variables aleatorias continuas: distribucion normal,
Gamma, Beta. Inferencia estadistica. Estimacién puntual de pardmetros. Estimacion por
intervalos de confianza. Test de hipdtesis. Nivel de significacién y tipos de errores.
Distribuciones t de Student, X2, F de Snedecor.

14) Fundamentacién:

Estadistica Aplicada es una asignatura cuatrimestral ubicada en el tercer afio del plan de
estudios de la carrera Tecnicatura en Tecnologia de Alimentos.

Durante el transcurso del cursado el alumno desarrollard destrezas y encontrard herramientas
utiles en el manejo y analisis de datos. Estas posibilitaran al futuro técnico el manejo adecuado
de la informacidn proveniente de la experimentacion.

A la vez se introducira al alumno en la tarea de inferir modelos matemadticos a través de
distintas herramientas. Esto permitira que éste aprecie las multiples posibilidades que ofrece la
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investigacion cientifica, como eje fundamental en el descubrimiento de sucesos tanto naturales
como experimentales.

Esta asignatura tiene como eje fundamental la aplicacion practica de las herramientas
estadisticas en la toma de decisiones, la cual sera una de las tareas que el futuro técnico debe
desarrollar.

15) Objetivos Especificos:
Que el alumno logre:

- Comprender al muestreo como herramienta de conocimiento.

- Utilizar distintas distribuciones muestrales en la resoluciéon de problemas.
- Establecer hipétesis y tomar decisiones sobre su veracidad.

- Utilizar la regresion para establecer relacidn entre variables.

- Reconocer la aplicacidon de herramientas en el control de procesos y la toma de
decisiones correspondiente.
- Adquirir y utilizar el lenguaje y la rigurosidad propios de la asignatura.
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16) Programa Analitico:

Unidad 1: Distribuciones de Muestreo

Contenidos: Distribucion de muestreo de la media aritmética. Muestreo de poblaciones
normales. Muestreo de poblaciones no normales. Teorema del limite central. Intervalos de
confianza para la media. Intervalos de confianza para la proporcidn. Distribucién t de Student.
Determinacidn del tamafio muestral. Otros intervalos de confianza.

Unidad 2: Prueba de Hipdtesis

Contenidos: Metodologia de la prueba de hipdtesis. Hipdtesis nula y alternativa. Pruebas
unilaterales y bilaterales. Prueba de hipdtesis para la media. Error tipo | y tipo Il. Prueba de
hipdtesis para la diferencia de dos medias. Prueba de hipdtesis para la diferencia de dos
proporciones. Prueba de hipdtesis para la varianza. Prueba Chi-cuadrado. Prueba F para la
diferencia de varianzas. Prueba de bondad del ajuste. Prueba de independencia entre variables.
ANOVA.

Unidad 3: Analisis de Regresion y Correlacion

Contenidos: Diagrama de dispersion. Modelos de regresién. Regresion lineal. Método de
minimos cuadrados. Intensidad de la asociacion. Coeficiente de correlacion. Intervalos de
prediccién para valores individuales. Residuales y graficas residuales. Regresién ponderada.

Unidad 4: Series de tiempo
Contenidos: Andlisis de tendencias. Variaciones estacionales. Variaciones ciclicas. Ajustes.
Modelos. Prondsticos.

Unidad 5: Control estadistico de procesos

Contenidos: Administraciéon de la calidad total. Control estadistico para la calidad. Tipo de
variaciones en procesos. Graficas de control. Diagrama de control para variables. Diagrama de
control de atributos.

17) Némina de Trabajos Practicos:

TP 1: ANOVA aplicado al analisis sensorial de alimentos.
Descripcion: Se realizara una prueba que serd evaluada por jueces, y cuyos valores se tratardn
estadisticamente.
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18) Bibliografia obligatoria:

Meyer, P. (1999). Probabilidad y aplicaciones estadisticas. Editorial Pearson.
Miller, J. y Miller, J. (2002). Estadistica y quimiometria. Editorial Pearson.
Spagni, B., et al. (2012). Estadistica Basica. Ediciones UNL.

Spiegel, M. (2014). Probabilidad y Estadistica. Editorial McGraw Hill.

Bibliografia complementaria sugerida:

Apuntes de catedra.
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19) Cronograma de desarrollo de actividades — temas (tentativo):

Semana tipo de Temas Incluidos Horas Lugar Docentes
clase segun puntos 16 y 17 asignadas .

Teor Teor

1 eolrlc.as/ eorico Unidad 1 3 Aula Fantini
Practicas
Teori Teori . -

2 et?r/(_jas/ eorico Unidad 1 3 Aula Fantini
Prdcticas

3 Teqr/cjas/Teor/co Unidad 1 3 Aula Fantini
Practicas

4 Teqr/c'as/Teor/co Unidad 2 3 Aula Fantini
Practicas

5 |fedricas/Tedrico |\ iiad o 3 Aula Fantini
Practicas

6 Trabajo Prdctico |Unidad 2 3 Laboratorio Fantini
Toori Toor
edricas / Tedrico | ;424 9 1 Aula Fantini

7 Practicas
Primer Parcial Unidades 1y 2 2 Aula Fantini
Teori Teor

g |[eoricas/Tedrico |\ iiad3 3 Visita Fantini
Practicas
Teori Teori . -

9 ECfI'I(_:aS/ eorico Unidad 3 3 Aula Fantini
Prdcticas
Teori Teori . -

10 e(?r/(.jas/ eorico Unidad 3 3 Aula Fantini
Prdcticas

11 TEC?HC‘GS/TE‘OHCO Unidad 4 3 Aula Fantini
Practicas

12 [|fedricas/Tedrico |, g4 3 Aula Fantini
Practicas

13 |[edricas/Tedrico |, i 3 Aula Fantini
Practicas
Toor oo

14 |fedricos/Tedrico |, g5 3 Aula Fantini
Practicas
Segundo Parcial |Unidades 3,4y 5 2 Aula Fantini

15 [Ci
ierre de notas y Tareés.doce.ntes y 1 i Fantini
actas administrativas

20) Metodologia de la enseiianza

Durante el transcurso de la cursada se hara uso prioritario de la exposicidon dialogada, la cual
permite exponer los temas a la vez que se sondea los conocimientos previos de los alumnos, sus
dudas e inconvenientes.

Se hard uso del aula virtual, la cual permite desarrollar los temas mediados por la tecnologia, y
se hard uso de los recursos que brinda este espacio como canal de comunicacidn y para tener un
seguimiento del trabajo realizado por los estudiantes.

La resolucién de problemas servird de eje conductor entre la teoria y la practica, a la vez que se
desarrollan las capacidades de razonamiento de los alumnos y la comunicacién entre ellos. Se

o

UNL - CENTRO UNIVERSITARIO
RECONQUISTA-AVELLANEDA



propondran guias de actividades integradoras y foros de debate para el intercambio de
opiniones y deducciones.

La catedra participara de la Propuesta de Practica de Extensién en Educacién Experiencial
(PEEE) titulada “Aprendizaje sobre el proceso de produccion de derivados cannabicos junto con
ARCAAN”. A través de dicho PEEE los alumnos tendrdn tres encuentros presenciales en las
instalaciones de ARCAAN para aprender sobre el proceso de produccién de derivados
cannabicos que la asociacién realiza y poder aprender sobre los conceptos estadisticos de la
asignatura a través de la experiencia. Se prevé que los estudiantes realicen un trabajo en
grupos para recolectar, ordenar, analizar y presentar datos extraidos de las experiencias en la
asociacién participante.

21) Previsiones de seguridad durante las actividades:

Todos los trabajos practicos desarrollados en el laboratorio se realizaran siguiendo los
lineamientos establecidos en el manual de seguridad en el laboratorio nivel | aprobado por

resolucion CURA 5-21 disponible en https://www.cu-ra.unl.edu.ar/institucional/seguridad/

22) Requisitos para obtener la regularidad:

Las condiciones para obtener la regularidad en la asignatura son:
® Cumplir con el 70% de asistencia a las clases.

® Aprobar con una nota minima de 6 (seis) los contenidos de uno de los dos parciales
propuestos. Los alumnos tendran opcién a recuperarlos.

® Presentar el trabajo realizado para el PEEE “Aprendizaje sobre el proceso de
produccion de derivados canndbicos junto con ARCAAN”.

23) Régimen de Aprobacién de la Asignatura:

A- Mediante examen final integrador en turnos de exdmenes segtn Calendario Académico

A.1 para estudiantes regulares:

Examen final escrito con una duraciéon de 2 horas donde el alumno deberd dar cuenta de
conocimientos tedricos y practicos de la asignatura. El examen se aprueba con una nota
minima de 6 (seis).

A.2 para estudiantes libres:

Examen final escrito con una duraciéon de dos horas donde el alumno deberd dar cuenta de
conocimientos tedricos y practicos de la asignatura. El examen para estudiantes libres contara
con un ejercicio extra destinado a evaluar sus conocimientos sobre la bibliografia obligatoria y
sugerida de la asignatura. El examen se aprueba con una nota minima de 6 (seis).

B- Mediante evaluacion continua:
La asignatura ofrece promocidn continua TOTAL. Para poder obtener dicha promocién el
estudiante debera aprobar con una nota minima de 6 (seis) cada uno de los dos parciales
propuestos durante la cursada, uno en la séptima semana y el otro en la quinceava
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semana. Ambos examenes parciales serdn de caracter escrito, se evaluaran conocimientos
tedricos y practicos y tendran una duracién de dos horas.

En caso de aprobar solo uno de los dos parciales, el estudiante podrda promocionar
PARCIALMENTE la asignatura, y mientras la tenga regular, podra rendir un examen final
sobre los temas del parcial no aprobado.

Ademads los alumnos deberdn aprobar el trabajo presentado para el PEEE.

En todos los casos, el puntaje y la nota se ajustaran a la Escala de Calificaciones vigente en el
ambito de la Universidad Nacional del Litoral segiin Res. “C.S.” n° 223/2006 y a lo establecido
por el Régimen de Ensefanza del Centro Universitario Reconquista-Avellaneda en cuanto a los
criterios institucionales para la asignacion de notas de acuerdo al puntaje obtenido en la
evaluacion.

Puntaje nota concepto segtin Res.

obtenido “C.S.” n2223/2006
0,00a1,49 1 INSUFICIENTE
1,50a 2,49 2 INSUFICIENTE
2,50a 3,49 3 INSUFICIENTE
3,50a4,49 4 INSUFICIENTE
4,50 a 5,98 5 INSUFICIENTE
5,99 2 6,49 6 APROBADO
6,50 a 7,49 7 BUENO
7,50 A 8,49 8 MUY BUENO
8,50a9,49 9 DISTINGUIDO
9,50a 10,0 10 SOBRESALIENTE

24) Informacién complementaria:

La asignatura participard de la Propuesta de Practica de Extensidn en Educacion Experiencial
(PEEE) titulada “Aprendizaje sobre el proceso de produccidn de derivados canndbicos junto con
ARCAAN”. Dicha participacién tiene un tiempo destinado de aproximadamente 3 horas de
cursado.
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